
 
 

SINTESIS EDIBLE FILM DARI PATI UBI JALAR PUTIH 

(Ipomoea batatas L.) DENGAN PENAMBAHAN PLASTICIZER 

GLISEROL DAN TiO₂ SERTA APLIKASINYA PADA WORTEL 

(Daucus carota L.) 

 

 

SKRIPSI 

 

Untuk memenuhi sebagai persyaratan 

Mencapai derajat sarjana S-1 

 

 

 

 
 

 

 

Oleh: 

Lu’lu’ Ramadhani Nurjannah 

(22106030016) 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI KIMIA 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALIJAGA 

YOGYAKARTA 

2026 



ii 
 

HALAMAN PENGESAHAN 

  



iii 
 

SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI  



iv 

 

SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

  



v 

 

HALAMAN MOTTO 

“Jika bukan karena Allah yang memampukan,  

aku mungkin sudah lama menyerah” 

(Q.S. Al-Insyirah: 6-7) 

 

“Bertahanlah sedikit lebih lama, seringkali Allah menyiapkan keajaiban tepat 

diambang putus asa” 

(Q.S. Al-Kahfi: 39) 

 

“Long Story Short, I Survived.” 

(Taylor Swift) 

  



vi 
 

HALAMAN PERSEMBAHAN 

 

 

 

Karya ini penulis persembahkan 

untuk almamater Program Studi Kimia 

UIN Sunan Kalijaga  



vii 
 

KATA PENGANTAR 

 

 Alhamdulillahirabbil’alamin. Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah 

SWT atas segala limpahan rahmat, karunia, dan petunjuk-Nya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi dengan judul “Sintesis Edible Film Dari Pati Ubi Jalar Putih 

(Ipomoea batatas L.) dengan Penambahan Plasticizer Gliserol dan TiO₂ serta 

Aplikasinya Pada Wortel (Daucus carota L.)”. Shalawat beserta salam semoga 

senantiasa tercurah dan dilimpahkan kepada Nabi Agung Muhammad SAW yang telah 

membawa kita dari zaman kegelapan menuju zaman yang terang benderang dengan 

ilmu pengetahuan dan cahaya Islam. 

 Penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada semua pihak 

yang telah memberikan dukungan, bimbingan, motivasi, serta doa dalam proses 

pelaksanaan penelitian hingga penyusunan tugas akhir ini, sehingga dapat terselesaikan 

dengan baik. Pada kesempatan ini, penulis secara khusus ingin mengucapkan terima 

kasih sebesar-besarnya kepada: 

1. Bapak Prof. Dr. Noorhaidi Hasan, S.Ag., M.A., M.Phil., Ph.D selaku Rektor 

UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta. 

2. Ibu Prof. Dr. Khurul Wardati, M.Si. selaku Dekan Fakultas Sains dan 

Teknologi UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta. 

3. Ibu Prof. Dr. Maya Rahmayanti, M.Si. selaku Ketua Program Studi Kimia 

Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta. 

4. Bapak Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. selaku dosen pembimbing yang telah 

meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, saran dan motivasi selama 

proses penulisan tugas akhir ini. Terima kasih sebesar-besarnya atas bantuan 

yang Bapak berikan, yang selalu memberikan kemudahan. Sungguh suatu 

kehormatan dan rasa bangga, penulis berkesempatan menjadi mahasiswa 

bimbingan Bapak. 

5. Seluruh Dosen Program Studi Kimia Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan 

Kalijaga yang telah menyalurkan serta memberikan ilmunya selama bangku 

perkuliahan. 

6. Segenap PLP Laboratorium Kimia Terpadu UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta 

yang selalu membantu penulis selama melaksanakan penelitian, serta selalu 

memberikan dukungan kepada penulis. 

7. Kedua orang tua tercinta Bapak dan Ibu, dua orang yang sangat berjasa dalam 

hidup penulis, dua orang yang menjadi sumber kekuatan di setiap langkah 

penulis, dua orang yang selalu mengusahakan anak perempuan pertamanya ini 

untuk bisa menempuh pendidikan setinggi-tingginya. Terima kasih yang tak 

terhingga kepada bapak dan ibu yang telah memberikan kasih sayang dan 

dukungan, memberikan motivasi, nasihat dan selalu mendoakan setiap langkah 

penulis. Semoga ini menjadi langkah awal untuk membuat bapak dan ibu 

bahagia. Sehat selalu dan panjang umur karena bapak dan ibu harus selalu ada 

di setiap perjuangan dan pencapaian penulis. 



viii 
 

8. Adik laki-laki penulis, terima kasih telah selalu menghibur dan memberikan 

kasih sayang serta selalu memberikan semangat kepada penulis. 

9. Seseorang yang tidak bisa disebutkan, terimakasih sudah menjadi tempat cerita, 

keluh kesah serta selalu memberikan semangat, kasih sayang, doa dan 

dukungan kepada penulis selama penyusunan Tugas Akhir. 

10. Sahabat seperjuangan penulis, Tirta Sekar Arum, yang selalu memberikan 

dukungan moral dengan cara yang tak terduga, serta setia mendampingi dalam 

suka maupun duka sejak awal kuliah, serta penelitian tugas akhir hingga skripsi 

ini selesai. Terima kasih atas segala solusi, saran, dan kesigapanmu dalam 

membantu di berbagai situasi. Terima kasih pula telah menjadi pendengar yang 

baik dan bersedia melewati momen berharga ini bersama penulis. Semoga 

Allah SWT selalu melindungi dan memberkahi setiap langkahmu. 

11. Sahabat terkasih Tirta Sekar Arum, Nadia Dahmayasari, dan Shabrina Dyandra 

yang sudah menjadi teman seperjuangan penulis selama menempuh bangku 

perkuliahan, terima kasih atas segala bantuan baik secara fisik maupun material 

yang sangat amat berarti, serta terima kasih sudah mau membersamai dalam 

kenangan indah selama kurang lebih 4 tahun, terima kasih sudah selalu 

memberikan semangat, doa, dukungan, dan menjadi tempat “pulang” selama 

perkuliahan. Semoga hal-hal baik yang datang kepada kalian di masa depan. 

12. Terkhusus kepada ketiga sahabat penulis Sukma Primasari, Ananda Putri 

Ahmadi, S.M., dan Tazky Aulia Faradina, S.Km., merupakan orang-orang yang 

menemani perjalanan pendidikan penulis dari mulai SMP hingga Kuliah. 

Terima kasih atas kebersamaan yang sangat berarti hingga saat ini. Semoga 

selalu diberikan kemudahan dan kelancaran di setiap langkah kalian. 

13. Terkhusus kepada sahabat penulis Lutfia Mustika Yasriyanti Saleh, yang 

menemani perjalanan pendidikan penulis dari SMA hingga kuliah. Senantiasa 

menjadi seorang yang mendengarkan keluh kesah penulis, menjadi wadah 

untuk meluapkan curahan hati bagi penulis, dan selalu menyemangati penulis 

dalam segala hal. Semoga kedepannya hal baik selalu datang kepadamu. 

14. Teman-teman sekaligus keluarga terbaik seperantauan sejak masa SMA hingga 

bersama-sama menempuh babak baru di Kota yang penuh kenangan ini, 

Yogyakarta: Salsabila Alhamdani Fatamasya, Lutfia Mustika, Afina Nur 

Ayiza, Septy Nur Fadhilah, Wahyu Nurwati, Fikri Baihaqi, Wahidatul 

Munawaroh, Divandra, Fauzan dan Ahmad Raihan. Terima kasih telah 

senantiasa mewarnai selama masa kuliah penulis dengan tawa, cerita, suntikan 

semangat, serta kebersamaan yang sangat berarti. 

15. Kepada kakak tingkat, Kak Yogi Miftahudin, S.Si., yang selalu bersedia 

memberikan arahan serta ilmu selama penulis menjalani perkuliahan hingga 

penelitian. 

16. Kepada teman-teman KKN “Journal Kalongan”, Unun, Bunda Natam, Okta, 

Dilla, Ketum Arya, Abang Zaki, Lukman, dan Fahry. Terima kasih atas 

kebersamaan pengalaman yang sangat berarti selama 45 hari di Desa Kalongan, 



ix 

 

Magelang. Terima kasih atas semua canda, tawa, dan seluruh ketulusan hati 

kalian yang sangat berarti. Tetap semangat dan bahagia selalu. 

17. Kepada teman-teman Kimia 2022, Xenon. Terima kasih untuk semua cerita dan 

pengalaman selama perkuliahan. 

18. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu atas bantuannya dalam 

pelaksanaan penelitian ini. 

19. Terakhir, tetapi tidak kaah penting, anak perempuan pertama dan haeapan 

orang tuanya, Lu’lu’ Ramadhani Nurjannah. Ya, diri sendiri. Apresiasi tanpa 

henti. Terimakasih telah bekerja keras dan bertahan sejauh ini. Untuk setiap 

malam yang dihabiskan dalam kelelahan, pagi yang disambut dengan 

kekhawatiran, namun tetap dijalani dan berhasil dilalui. Terima kasih kepda 

hati yang tetap ikhlas, mesko banyak hal yang terjadi di luar prediksi. Terima 

kasih kepada jiwa yang tetap kuat, meski berkali-kali hampir menyerah karena 

kondisi. Terima kasih kepada raga yang terus melangkah, meski lelah 

menghadapi tekanan tapi tetap diperjuangkan. Teruslah belajar dan mensyukuri 

nikmat Tuhan berikan. Tetap semangat tanpa henti untuk terus berusaha, 

berbahagialah dimanapun kamu berada. Penulis berdoa agar langkah kecilmu 

selalu diperkuat, dikelilingi orang-orang baik dan hebat, serta mimpimu satu 

persatu akan terjawab. Aamiin. 

Harapan penulis, semoga segenap pihak yang telah membantu penelitian dan 

penulisan skripsi ini mendapat pahala dari Allah SWT sebagai amal jariyah di akhirat 

kelak. Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan. Oleh karena 

itu, penulis sangat terbuka untuk menerima segala bentuk kritik dan saran yang 

membangun demi perbaikan dan penyempurnaan karya ini di masa mendatang. Setiap 

masukan akan menjadi pembelajaran berharga bagi penulis untuk berkembang lebih 

baik lagi. Semoga skripsi ini dapat memperluas wawasan, khususnya mengenai edible 

film, serta memberikan manfaat nyata bagi para pembaca dan pihak yang 

membutuhkan. 

Yogyakarta, 06 Juli 2026 

 

 

 

 

Penulis 

 

 

 

 

  



x 

 

DAFTAR ISI 

HALAMAN JUDUL......................................................................................................i 

HALAMAN PENGESAHAN ....................................................................................... ii 

SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI ............................................................................ iii 

SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI ........................................................ iv 

HALAMAN MOTTO ................................................................................................... v 

HALAMAN PERSEMBAHAN .................................................................................. vi 

KATA PENGANTAR ................................................................................................ vii 

DAFTAR ISI ................................................................................................................. x 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................................. xii 

DAFTAR TABEL ...................................................................................................... xiii 

DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................................. xiv 

ABSTRAK .................................................................................................................. xv 

ABSTRACT ............................................................................................................... xvi 

BAB I ............................................................................................................................ 1 

PENDAHULUAN ........................................................................................................ 1 

A. Latar Belakang Masalah ...................................................................................... 1 

B. Batasan Masalah .................................................................................................. 6 

C. Rumusan Masalah ................................................................................................ 7 

D. Tujuan Penelitian ................................................................................................. 7 

E. Manfaat Penelitian ............................................................................................... 8 

BAB II ........................................................................................................................... 9 

TINJAUAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI .................................................. 9 

A. Tinjauan Pustaka .................................................................................................. 9 

B. Landasan Teori .................................................................................................. 14 

1. Pati Ubi Jalar ................................................................................................. 14 

2. Gliserol sebagai Plasticizer........................................................................... 16 

3. Titanium Dioksida (TiO₂) ............................................................................. 17 

4. Edible Film.................................................................................................... 19 

5. Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ............................................................ 22 

6. Aktivitas Antibakteri ..................................................................................... 27 

7. Wortel ........................................................................................................... 28 

8. Aplikasi Edible Film Pada Wortel ................................................................ 30 

9. Fourier Transform Infrared (FTIR).............................................................. 31 

10. Uji Statistik ................................................................................................... 33 

C. Kerangka Berpikir dan Hipotesis Penelitian ..................................................... 34 

BAB III ....................................................................................................................... 39 

METODE PENELITIAN ............................................................................................ 39 

A. Waktu dan Tempat Penelitian ............................................................................ 39 

B. Alat-Alat Penelitian ........................................................................................... 39 

C. Bahan-Bahan Penelitian..................................................................................... 40 

D. Cara Kerja Penelitian ......................................................................................... 41 

1. Proses Pembuatan Pati Ubi Jalar Putih ......................................................... 41 



xi 
 

2. Pembuatan Edible Film Tanpa Penambahan TiO₂ ........................................ 41 

3. Pembuatan Edible Film Penambahan TiO₂ ................................................... 42 

4. Analisis Gugus Fungsi menggunakan Fourier Transform Infrared (FTIR) . 43 

5. Uji Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ...................................................... 44 

6. Aktivitas Antibakteri Edible Film Berdasarkan Diameter Zona Hambat ..... 47 

7. Uji Susut Bobot ............................................................................................. 47 

E. Teknik Analisis Data ......................................................................................... 48 

BAB IV ....................................................................................................................... 49 

HASIL DAN PEMBAHASAN ................................................................................... 49 

A. Preparasi Pati Ubi Jalar Putih ............................................................................ 50 

B. Analisis Gugus Fungsi Pati Ubi Jalar Putih menggunakan Fourier Transform 

Infrared (FTIR) ....................................................................................................... 52 

C. Pembuatan Edible film dengan Penambahan Variasi Plasticizer Gliserol Serta 

Tanpa Penambahan TiO₂ ......................................................................................... 55 

D. Karakterisasi Edible film Ubi Jalar Putih dengan Penambahan Plasticizer 

Gliserol dan Tanpa Penambahan TiO₂ .................................................................... 57 

1. Analisis Gugus Fungsi Edible film ............................................................... 57 

2. Sifat Mekanik Edible Film ............................................................................ 58 

3. Analisis Sifat Fisik ........................................................................................ 65 

4. Uji Statistik Analisis Data Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film Ubi Jalar Putih 

dengan Penambahan Plasticizer Gliserol dan Tanpa Penambahan TiO₂ ............. 69 

E. Pembuatan Edible film dengan Penambahan Variasi Plasticizer gliserol dan TiO₂

 74 

F. Analisis Gugus Fungsi Edible film Penambahan TiO2 ...................................... 76 

G. Uji Aktivitas Antibakteri Edible Film Penambahan TiO₂ ................................. 79 

H. Aplikasi Edible Film .......................................................................................... 83 

1. Susut Bobot Wortel ....................................................................................... 83 

2. Uji Statistik Analisis Data Susut Bobot Wortel ............................................ 87 

BAB V ......................................................................................................................... 90 

KESIMPULAN DAN SARAN ................................................................................... 90 

A. Kesimpulan ........................................................................................................ 90 

B. Saran .................................................................................................................. 91 

DAFTAR PUSTAKA ................................................................................................. 92 

LAMPIRAN .............................................................................................................. 103 
 



xii 
 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2.1 Struktur Amilosa ..................................................................................... 14 

Gambar 2.2 Struktur Amilopektin .............................................................................. 15 

Gambar 4.1 Spektrum FTIR Pati Ubi Jalar Putih ....................................................... 53 
Gambar 4.2 Spektra FTIR Edible Film dari Pati Ubi Jalar Putih (a) dengan Penambahan 

Plasticizer Gliserol Variasi Konsentrasi 10% (b), dan 50% (c) ............... 57 
Gambar 4.3 Hasil Ketebalan Edible Film Pada Variasi Penambahan Plasticizer Gliserol 

10, 20, 30, 40, Dan 50% ........................................................................... 59 
Gambar 4.4 Hasil Elongasi Edible Film Pada Variasi Penambahan Konsentrasi 

Plasticizer Gliserol 10, 20, 30, 40, dan 50% ................................................ 61 

Gambar 4.5 Hasil Kuat Tarik Edible Film Pada Variasi Penambahan Konsentrasi 

Plasticizer Gliserol 10, 20, 30, 40, dan 50% ................................................ 63 

Gambar 4.8 Hasil Modulus Young Edible Film Pada Variasi Penambahan Konsentrasi 

Plasticizer Gliserol 10, 20, 30, 40, dan 50% ................................................ 64 

Gambar 4.9 Hasil WVTR Edible Film Pada Variasi Penambahan Konsentrasi 

Plasticizer Gliserol 10, 20, 30, 40, dan 50%. ............................................... 66 
Gambar 4.10 Hasil Uji Kruskal-Wallis Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ........... 72 
Gambar 4.11 Hasil Uji Kruskal-Wallis WVTR Edible Film ...................................... 73 
Gambar 4.12 Spektra FTIR Edible Film Dari Pati Ubi Jalar Putih (a) dengan 

Penambahan Plasticizer Gliserol dan TiO2 Variasi Konsentrasi 1,5% (b) 

Dan 6% (C) ....................................................................................................... 77 

Gambar 4.13 Rata-Rata Diameter Zona Hambat Edible Film dari Pati Ubi Jalar Putih 

dengan Penambahan Plasticizer Gliserol Konsentrasi 10% dan TiO₂ 

Terhadap Pertumbuhan Bakteri E. Coli dan S. Aureus ............................... 79 

Gambar 4.14 Hasil Pengujian Aktivitas Antibakteri Edible Film Terhadap Bakteri E. 

Coli dan S. Aureus Menggunakan Metode Difusi Cakram: (a) Skema Posisi 

Peletakan Sampel; (b-d) Hasil Pengulangan Pada Bakteri E. Coli; dan (e-

g) Hasil Pengulangan Pada Bakteri S. Aureus yang Menunjukkan Tidak 

Terbentuknya Zona Hambat ........................................................................... 82 
Gambar 4.15 Grafik Susut Bobot Wortel .................................................................... 83 
Gambar 4.16 Hasil Uji Kruskal-Wallis Susut Bobot Wortel ...................................... 88 
 

 

  



xiii 
 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2.1 Standar Mutu Edible Film Berdasarkan Japanese Industrial Standard (JIS) 

1975 ............................................................................................................ 20 

Tabel 2.2 Interpretasi Koefisien Korelasi (Hiala et al., 2019) .................................... 34 

 

 

  



xiv 

 

DAFTAR LAMPIRAN

 

Lampiran 1. Perhitungan Berat Gliserol ................................................................... 103 

Lampiran 2. Perhitungan Berat TiO₂......................................................................... 103 

Lampiran 3. Rendemen Pati Ubi Jalar Putih ............................................................. 103 

Lampiran 4. Pembuatan Pati Ubi Jalar Putih ............................................................ 104 

Lampiran 5. Proses Pembuatan Edible Film ............................................................. 106 

Lampiran 6. Hasil Pembuatan Edible Film dengan Variasi Konsentrasi Gliserol 10, 

20, 30, 40, dan 50% ............................................................................. 107 

Lampiran 7. Hasil Pembuatan Edible Film Variasi Konsentrasi Gliserol Terbaik 

dengan Penambahan TiO₂ Pada Variasi 1,5%, 3%, 4,5%, 6% ............ 108 

Lampiran 8. Uji WVTR dan Uji Susut Bobot ........................................................... 110 

Lampiran 9. Hasil Uji Ketebalan, Kuat Tarik, dan Elongasi .................................... 111 

Lampiran 10. Tabel Kuat Tarik, Ketebalan, Elongasi dan Modulus Young ............. 116 

Lampiran 11. Hasil Uji WVTR ................................................................................. 116 

Lampiran 12. Hasil Uji Susut Bobot Wortel ............................................................. 126 

Lampiran 13. Uji Normalitas Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ......................... 128 

Lampiran 14. Uji Korelasi Pearson Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ............... 129 

Lampiran 15. Uji Homogenitas Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ..................... 130 

Lampiran 16. Uji Kruskal-Wallis-Rank Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film ........ 130 

Lampiran 17. Uji Normalitas WVTR Edible Film.................................................... 131 

Lampiran 18. Uji Korelasi Spearman WVTR Edible Film ....................................... 131 

Lampiran 19. Uji Kruskal-Wallis-Ranks WVTR Edible Film.................................. 131 

Lampiran 20. Uji Normalitas Susut Bobot Wortel.................................................... 132 

Lampiran 21. Uji Korelasi Pearson Susut Bobot Wortel .......................................... 132 

Lampiran 22. Uji Homogenitas Susut Bobot Wortel ................................................ 133 

Lampiran 23. Uji Kruskal-Wallis-Ranks Susut Bobot Wortel.................................. 133 

Lampiran 24. Hasil Analisis Fourier Transform Infrared (FTIR) ............................. 134 

 

  



xv 

 

ABSTRAK 
 

Sintesis Edible Film dari Pati Ubi Jalar Putih (Ipomoea batatas L.) dengan 

Penambahan Plasticizer Gliserol dan TiO₂ Serta Aplikasinya pada Wortel 

(Daucus carota L.) 

Oleh: 

Lu’lu’ Ramadhani Nurjannah 

22106030016 

Dosen Pembimbing: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Penelitian mengenai edible film berbasis pati ubi jalar putih dengan penambahan 

plasticizer gliserol dan TiO2 sebagai bahan pengemas wortel telah dilakukan. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi konsentrasi plasticizer 

gliserol terhadap sifat fisik dan mekanik, mengkaji pengaruh penambahan variasi 

konsentrasi TiO2 dengan konsentrasi plasticizer gliserol terbaik terhadap zona hambat 

pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus, serta terhadap masa 

simpan wortel dengan parameter uji susut bobot. Edible film dibuat dengan metode 

gelatinisasi menggunakan pati 5 gram, gliserol (10; 20; 30; 40; 50% dari berat pati), 

dan TiO2 (1,5; 3; 4,5; 6% dari berat pati). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan plasticizer gliserol berpengaruh terhadap parameter ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, dan Modulus Young. Edible film dengan penambahan plasticizer gliserol 

dengan variasi konsentrasi 10% memiliki nilai parameter terbaik dengan ketebalan 

0,0783 mm, kuat tarik 37,5438 MPa, Modulus Young 16,9783 MPa, WVTR 2,2963 

g/m2/24jam. Penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih 

dengan konsentrasi plasticizer gliserol terbaik tidak memberikan pengaruh terhadap 

pembentukan zona hambat bakteri Escherichia coli maupun Staphylococcus aureus. 

Selain itu, pengujian susut bobot pada wortel yang dilapisi edible film dengan 

penambahan TiO2 terbukti berpengaruh memperlambat susut bobot wortel 

dibandingkan kontrol. 

Kata kunci: edible film, pati ubi jalar putih, gliserol, TiO2, wortel   
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ABSTRACT 

Synthesis of Edible Film from White Sweet Potato Starch (Ipomoea batatas L.) 

with the Addition of Glycerol and TiO₂ Plasticizers and Its Application to 

Carrots (Daucus carota L.) 

By: 

Lu'lu' Ramadhani Nurjannah 

22106030016 

Supervisor: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Research on edible film based on white sweet potato starch with the addition of glycerol 

and TiO2 plasticizers as carrot packaging materials has been conducted. This study 

aims to analyze the effect of variations in glycerol plasticizer concentration on physical 

and mechanical properties, examine the effect of adding variations in TiO2 

concentration with the best glycerol plasticizer concentration on the growth inhibition 

zone of Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria, and on the shelf life of 

carrots with weight loss test parameters. Edible film was made by gelatinization 

method using 5 grams of starch, glycerol (10; 20; 30; 40; 50% of the starch weight), 

and TiO2 (1.5; 3; 4.5; 6% of the starch weight). The results showed that the addition 

of glycerol plasticizer affected the parameters of thickness, tensile strength, elongation, 

and Young's modulus. Edible film with the addition of glycerol plasticizer with a 

concentration variation of 10% has the best parameter value with a thickness of 0.0783 

mm, tensile strength of 37.5438 MPa, young modulus of 16.9783 MPa, WVTR 2.2963 

g/m2/24 hours. The addition of TiO2 to edible film made from white sweet potato starch 

with the best concentration of glycerol plasticizer does not affect the formation of 

inhibition zones of Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria. In addition, 

the weight loss test on carrot edible film with the addition of TiO2 was proven to have 

an effect on slowing down the weight loss of carrots compared to the control.  

Keywords: edible film, white sweet potato starch, glycerol, TiO2, carrot  



1 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Wortel (Daucus carota L.) merupakan salah satu sayuran penting yang banyak 

dikonsumsi karena kandungan nutrisinya yang tinggi, seperti β-karoten (prekursor 

vitamin A), vitamin C, vitamin K, asam folat, kolin, serta berbagai senyawa bioaktif 

seperti karotenoid, fenolik, dan poliasetilen yang berperan sebagai antioksidan 

(Johannes & Tuwo, 2024). Selain itu, wortel juga kaya akan serat pangan yang 

bermanfaat bagi kesehatan. Namun, wortel segar memiliki kandungan air yang tinggi 

dan tekstur yang rentan, sehingga mudah kehilangan kelembapan, mengalami 

kerusakan fisik menjadi lebih lembek dan tekstur yang tampak keriput, serta 

pembusukan akibat respirasi, transpirasi, dan serangan mikroorganisme selama 

distribusi maupun penyimpanan. Kondisi ini menyebabkan umur simpan wortel 

menjadi singkat dan menurunkan kualitas nutrisi, tekstur, serta nilai jual (Wang et al., 

2023). 

Adapun beberapa cara untuk mempertahankan kualitas wortel selama 

penyimpanan yang efektif dan telah dibuktikan melalui penelitian ilmiah. Pengemasan 

vakum yang dilakukan dengan mengeluarkan oksigen dari kemasan dan penyimpanan 

pada suhu rendah (6-12°C) dengan kelembapan yang relatif tinggi (74-99%) dapat 

mengurangi laju respirasi dan transpirasi serta menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme penyebab pembusukan. Metode ini secara signifikan memperpanjang 

umur simpan wortel dan menjaga kesegaran serta mutu fisiknya (Mirontoneng et al., 

2019). Namun pengemasan vakum pada wortel dapat menyebabkan akumulasi gas 
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etilen dan kelembapan di dalam kemasan, yang jika tidak dikontrol dapat memicu 

pembentukan kondensasi seperti pelunakan dan perubahan warna (Mirontoneng et al., 

2019). Selain itu, penyimpanan suhu rendah dapat mempengaruhi perubahan nilai 

kekerasan pada sayur dan buah. Semakin rendah suhu penyimpanan maka semakin 

lambat penurunan nilai kekerasan pada sayur dan buah (Pinem et al., 2020). Oleh sebab 

itu, diperlukan adanya suatu pengemas untuk memperpanjang masa simpan pada 

wortel. 

Pengemasan produk pangan merupakan proses pembungkusan dengan bahan 

kemas yang sesuai untuk menjaga dan juga melindungi pangan hingga sampai kepada 

konsumen, sehingga mutu dan keamanannya tetap terpelihara (Basuki et al., 2014). 

Menurut FAO dan UNEP, sekitar 300 juta ton plastik diproduksi setiap tahun, dan 

sebagian besar digunakan dalam industri pengemasan makanan sekali pakai. Akan 

tetapi, salah satu bahan untuk mengemas produk pangan yang sering digunakan adalah 

plastik yang banyak mengandung bahan kimia dan juga cukup berbahaya serta non-

biodegradable yang menyebabkan banyaknya limbah di lingkungan dan sulit 

diuraikan. Perhatian para peneliti mulai tertuju pada bahan pengemasan yang ramah 

lingkungan seperti edible film dan edible coating, yang terbuat dari biopolimer alami 

dan dapat terdegradasi secara hayati tanpa meninggalkan residu berbahaya (Sharma et 

al., 2024). Edible film adalah alternatif karena bersifat biodegradable dan juga 

bertindak sebagai barrier terhadap transfer massa (seperti kelembapan, oksigen, lipid, 

cahaya dan zat terlarut), sebagai carrier bahan makanan dan bahan tambahan serta 

untuk mempermudah penanganan makanan (Asriani et al., 2025). 
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Beberapa penelitian sebelumnya telah mengeksplorasi potensi pati lokal seperti 

pati uwi dan pati sagu sebagai bahan dasar pembuatan edible film ramah lingkungan 

dengan penambahan plasticizer gliserol. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Lestari et al., (2022) menunjukkan bahwa edible film dari pati uwi dengan penambahan 

kitosan dan gliserol mampu mencapai kuat tarik 3,032 MPa, namun nilai elongasinya 

hanya mencapai 13,7%, jauh di bawah standar 70% menurut Japanese Industrial 

Standard. Sementara itu, penelitian oleh Polnaya et al., (2016) pada edible film berbasis 

pati sagu alami dan fosfat mengungkapkan bahwa penambahan gliserol meningkatkan 

elongasi hingga 20,94% dan daya larut hingga 42,43%, namun menyebabkan 

penurunan tensile strength dan transparansi, serta peningkatan laju transmisi uap air 

hingga 15,80 g/m2/jam jauh diatas batas ideal. Kedua penelitian ini mengindikasikan 

bahwa meskipun gliserol dapat meningkatkan fleksibilitas, kelemahan seperti 

rendahnya ketahanan terhadap uap air dan kurangnya elastisitas yang memadai masih 

menjadi kendala. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai 

pembuatan edible film dengan bahan dasar alami lain yang memiliki karakteristik fisik 

dan fungsional yang lebih optimal. 

Edible film merupakan salah satu bentuk kemasan ramah lingkungan yang dapat 

dikonsumsi bersama produk pangan yang dibungkusnya. Bahan pembuatnya umumnya 

berasal dari senyawa alami seperti polisakarida dan turunan lemak, antara lain agar, 

karaginan, alginat, pati, serta gelatin. Aplikasi edible film banyak ditemukan pada 

produk seperti sosis, permen, kapsul, dan sari buah. Di antara berbagai sumber, pati 

menjadi bahan baku yang banyak digunakan karena bersifat terbarukan, ekonomis, 

serta mampu membentuk film dengan karakteristik fisik yang mendekati plastik 
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konvensional. Hal ini menjadikan edible film sebagai solusi potensial dalam 

mengurangi penggunaan kemasan sintetis berbasis plastik (Siregar & Irma, 2012).  

Pati yang umum dimanfaatkan sebagai bahan dasar edible film dapat diperoleh 

dari berbagai jenis umbi-umbian, seperti ubi jalar, kentang, dan ketela rambat 

(Shabrina, 2017). Ubi jalar merupakan tanaman yang banyak ditemukan di daerah 

beriklim tropis, termasuk di Indonesia. Kadar pati pada ubi jalar putih (Ipomoea batatas 

L.) sebesar 85,15% yang menunjukkan bahwa kadar pati ubi jalar putih lebih tinggi 

daripada kadar pati pada ubi jalar oranye dan ungu (Yuliansar et al., 2020). Kadar pati 

dalam pembuatan edible film merupakan faktor krusial karena sangat mempengaruhi 

sifat fisik, mekanik, dan fungsionalitas dari film yang dihasilkan. Semakin tinggi 

konsentrasi pati, kekuatan tarik meningkat, tetapi elastisitas bisa menurun jika tidak 

disertai plasticizer yang memadai (Santacruz et al., 2015). Berdasarkan hasil data yang 

diperoleh, pati ubi jalar putih memiliki potensi sebagai bahan alami dalam pembuatan 

edible film. Namun, penggunaannya sebagai bahan alami dalam pembuatan edible film 

masih tergolong jarang, terutama untuk jenis pati ubi jalar putih. 

Penelitian mengenai penambahan plasticizer gliserol pada pembuatan edible 

film telah dilakukan oleh Siswo Hutomo & Noviyanty (2023). Penelitian ini 

menggunakan konsentrasi gliserol sebesar 10, 15, 20, 25, dan 30% untuk mengevaluasi 

pengaruhnya terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik edible film. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan gliserol 10% memberikan hasil terbaik 

dengan kadar air yang rendah, daya serap air dan minyak yang cukup baik untuk 

menjaga kestabilan produk, serta tingkat kesukaan panelis yang tinggi. Karakteristik 

tersebut menunjukkan bahwa edible film dari pati kentang asetat dengan plasticizer 
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gliserol berpotensi digunakan sebagai bahan pengemas biodegradable yang ramah 

lingkungan. Namun, edible film yang dihasilkan belum memiliki sifat antimikroba 

sehingga belum mampu melindungi produk pangan dari kontaminasi mikroorganisme 

selama penyimpanan. Oleh karena itu, penambahan senyawa aktif seperti titanium 

dioksida (TiO₂) sebagai agen antimikroba diperlukan untuk meningkatkan keamanan 

dan daya simpan edible film tersebut (Li et al., 2019). 

Salah satu senyawa antimikroba yang sering digunakan dalam pembuatan 

edible film adalah titanium dioksida (TiO₂) karena memiliki aktivitas antibakteri yang 

efektif terhadap bakteri Gram-positif maupun Gram-negatif, serta terhadap jamur. 

Kemampuannya tersebut berasal dari sifat fotokatalitik dan kemampuannya 

menghasilkan spesies oksigen reaktif (ROS) yang mampu merusak dinding sel 

mikroorganisme (Anaya-Esparza et al., 2020). Penambahan TiO₂ dalam edible film 

juga diketahui dapat meningkatkan kekuatan mekanik serta ketahanan terhadap uap air, 

sehingga memperpanjang masa simpan produk (Li et al., 2019). Berdasarkan penelitian 

Li et al., (2019), edible film berbasis kitosan pati dengan penambahan nanopartikel 

TiO₂ sebesar 3-7% menunjukkan peningkatan aktivitas antibakteri terhadap 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dengan zona hambat yang meningkat 

seiring konsentrasi TiO₂. Namun, penambahan TiO₂ juga mempengaruhi karakteristik 

visual edible film, khususnya pada aspek transparansi. Film semula bening menjadi 

berwarna putih dan tampak buram seiring peningkatan konsentrasi TiO₂ akibat efek 

opasitas dari partikel tersebut (Li et al., 2019). Oleh karena itu, meskipun TiO₂ 

menjanjikan dari segi fungsionalitas antimikroba, perlu dilakukan optimasi konsentrasi 
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agar tidak mengorbankan sifat visual kemasan yang mungkin penting untuk produk 

pangan tertentu. 

Berdasarkan uraian di atas, maka preparasi edible film dari pati ubi jalar putih 

(Ipomoea batatas L.) dengan penambahan plasticizer gliserol dan TiO₂ dan aplikasinya 

pada wortel (Daucus carota L.) perlu dilakukan untuk mengeksplorasi efek 

penambahan gliserol sebagai plasticizer dan titanium dioksida (TiO₂) terhadap 

karakteristik edible film berbasis pati ubi jalar putih, serta penerapannya pada produk 

wortel. Ubi jalar putih dipilih sebagai alternatif bahan alami yang berpotensi untuk 

digunakan dalam formulasi edible film. Penambahan gliserol dan titanium dioksida 

(TiO₂) diharapkan dapat meningkatkan mutu, sifat fisik, dan mekanik dari film yang 

dihasilkan, sehingga mampu berfungsi secara optimal sebagai kemasan yang 

memperpanjang masa simpan wortel. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Ubi jalar putih yang digunakan diperoleh dari pasar tradisional Giwangan; 

2. Gliserol yang digunakan adalah bahan komersial; 

3. Uji fisik dan mekanik yang dilakukan adalah ketebalan, kuat tarik, elongasi, 

Modulus Young, dan laju transmisi uap air (WVTR); 

4. Bakteri yang digunakan pada uji aktivitas bakteri adalah Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus dengan metode difusi cakram; 

5. Aplikasi edible film dilakukan sebagai pembungkus wortel dengan metode 

wrapping dan parameter yang dilakukan berupa uji susut bobot; 

6. Penelitian ini hanya berskala laboratorium. 
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C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan plasticizer gliserol dengan variasi konsentrasi 

10%, 20%, 30%, 40%, dan 50% terhadap sifat fisik dan mekanik yang meliputi 

ketebalan, kuat tarik, elongasi, Modulus Young, dan Laju Transmisi Uap Air 

(WVTR) pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan titanium dioksida (TiO₂) dengan variasi 

konsentrasi 1,5%; 3%; 4,5%; dan 6% pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar 

putih dengan formulasi plasticizer terbaik terhadap aktivitas antibakteri pada 

bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus? 

3. Bagaimana pengaruh penambahan titanium dioksida (TiO₂) pada edible film 

berbahan dasar pati ubi jalar putih dengan formulasi plasticizer terbaik terhadap 

masa simpan wortel dengan parameter susut bobot? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis pengaruh penambahan plasticizer gliserol dengan variasi 

konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50% terhadap sifat fisik dan mekanik edible 

film berbahan dasar pati ubi jalar putih, yang meliputi ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, Modulus Young, dan Laju Transmisi Uap Air (WVTR). 

2. Mengkaji aktivitas antibakteri edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih 

dengan formulasi plasticizer terbaik setelah penambahan titanium dioksida (TiO₂) 

variasi konsentrasi 1,5%; 3%; 4,5%; dan 6% terhadap bakteri Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus. 
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3. Mengetahui pengaruh aplikasi edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih 

dengan penambahan titanium dioksida (TiO₂) pada formulasi plasticizer terbaik 

untuk memperpanjang masa simpan wortel dengan parameter yang diukur adalah 

susut bobot. 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan komposisi edible film 

berbahan dasar ubi jalar putih dengan sifat fisik dan mekanik yang lebih baik, dapat 

terdegradasi secara alami karena berbahan dasar pati, dengan penambahan TiO₂ 

sebagai agen antimikroba. Penelitian ini juga dapat bermanfaat dalam memberikan 

informasi kepada masyarakat bahwa edible film dari ubi jalar putih dengan 

penambahan TiO₂ dapat menjadi salah satu cara untuk menyelesaikan permasalahan 

lingkungan yang disebabkan oleh plastik yang sulit untuk terurai. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut. 

1. Penambahan plasticizer gliserol dengan variasi konsentrasi 10%, 20%, 30%, 

40%, dan 50% berpengaruh signifikan terhadap seluruh parameter sifat fisik 

dan mekanik edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih. Ketebalan dan 

elongasi meningkat seiring bertambahnya konsentrasi gliserol, sedangkan kuat 

tarik dan Modulus Young menurun. Seluruh variasi memenuhi standar JIS 1975 

pada parameter ketebalan, kuat tarik, dan WVTR, namun hanya konsentrasi 

10% yang memenuhi standar Modulus Young. Konsentrasi gliserol 10% 

ditetapkan sebagai formulasi terbaik. 

2. Penambahan titanium dioksida (TiO₂) dengan variasi konsentrasi 1,5%, 3%, 

4,5%, dan 6% pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih dengan 

penambahan plasticizer gliserol 10% tidak menghasilkan zona hambat terhadap 

E. coli maupun S. aureus yaitu menghasilkan 0 mm. Hal ini diduga disebabkan 

oleh aktivitas fotokatalitik TiO₂ yang tidak teraktivasi dalam kondisi inkubasi 

gelap dan terbatasnya difusi partikel TiO₂ dari matriks ke media agar. 

3. Aplikasi edible film dengan formulasi gliserol 10% dan variasi TiO₂ terbukti 

memperlambat susut bobot wortel dibandingkan kontrol selama 7 hari 

penyimpanan. Konsentrasi TiO₂ 1,5% dan 3% memberikan perlindungan 

terbaik, meskipun perbedaan antar variasi TiO₂ tidak signifikan secara statistik. 
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B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka saran untuk pengembangan 

penelitian selanjutnya sebagai berikut. 

1. Penelitian selanjutnya disarankan untuk memperjelas ruang lingkup aplikasi 

edible film dengan menyebutkan secara spesifik tujuan atau parameter yang 

menjadi fokus pengujian pada bahan pangan yang digunakan pada judul. 

2. Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan alat pengatur ketebalan (film 

applicator) pada proses pencetakan edible film untuk memperoleh ketebalan 

yang seragam, sehingga variasi ketebalan bisa diminimalkan dan hasil 

pengujian lebih akurat. 

3. Pengujian aktivitas antibakteri TiO₂ sebaiknya dilakukan menggunakan metode 

fotokatalitik dengan paparan sinar UV agar hasilnya lebih optimal. 

4. Perlu dilakukan optimasi kombinasi plasticizer untuk meningkatkan nilai 

elongasi pada konsentrasi gliserol 10% agar memenuhi standar JIS 1975. 

5. Penelitian lanjutan disarankan menggunakan variasi konsentrasi TiO₂ yang 

lebih sempit dan memperpanjang durasi penyimpanan produk. 

6. Penelitian selanjutnya disarankan menguji aplikasi edible film pada jenis buah 

atau sayuran lain yang memiliki karakteristik kerusakan berbeda dengan wortel. 

7. Perlu adanya pengujian pada parameter dan instrumen lainnya seperti kadar air, 

analisis XRD, dan lain-lain. 
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