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ABSTRAK 

 

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

Penambahan Plasticizer Gliserol-Sorbitol dan TiO2  serta Aplikasinya pada 

Anggur Hijau (Vitis vinifera L.) 

Oleh: 

Tirta Sekar Arum Dyah Yuna Kusuma Supriyadi 

22106030008 

 

Dosen Pembimbing: 

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

Penelitian mengenai pembuatan edible film dari pati ubi jalar putih dengan 

penambahan plasticizer gliserol-sorbitol dan TiO2 sebagai pengemas buah anggur 

hijau telah dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi pengaruh 

perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terhadap sifat fisik dan 

mekanik, dan mengidentifikasi pengaruh penambahan TiO2 dengan konsentrasi 

plasticizer gliserol-sorbitol terbaik terhadap zona hambat pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli dan Staphyloccocus aureus serta terhadap masa simpan buah 

anggur hijau dengan parameter uji susut bobot. Edible film dibuat dengan metode 

gelatinisasi menggunakan pati ubi jalar putih 5 gram, plasticizer gliserol-sorbitol 

(100:0, 75:25, 50:50, 25:75, dan 0:100), dan TiO2 (1, 2, 3, dan 4%). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan plasticizer gliserol-sorbitol (p<0,05) 

berpengaruh terhadap parameter ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan modulus young, 

tetapi (p>0,05) tidak berpengaruh terhadap parameter laju transmisi uap air. Edible 

film dengan plasticizer gliserol-sorbitol dengan variasi konsentrasi 25:75 memiliki 

nilai parameter terbaik dengan ketebalan 0,1333 mm, kuat tarik 5,4601 Mpa, 

elongasi 38,2064%, modulus young 0,1486 Mpa, dan laju transmisi uap air 2,5567 

g.m-2.jam-1. Penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih 

dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terbaik tidak memberikan pengaruh 

terhadap pembentukan zona hambat bakteri Escherichia coli maupun 

Staphylococcus aureus. Selain itu, pengujian susut bobot pada buah anggur hijau 

(p<0,05) berpengaruh terhadap hari ke-1 dan 3 masa penyimpanan, tetapi (p>0,05) 

tidak berpengaruh pada hari ke-6, 9, 13, dan 15. 

Kata Kunci: edible film, pati ubi jalar putih, gliserol-sorbitol, TiO2, anggur hijau 
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ABSTRACT 

 

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

with the Addition of Glycerol-Sorbitol and TiO2 Plasticizers and Its Application 

on Green Grapes (Vitis vinifera L.) 

By: 

Tirta Sekar Arum Dyah Yuna Kusuma Supriyadi 

22106030008 

 

Supervisor: 

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

Research on the manufacture of edible films from white sweet potato starch with 

the addition of glycerol-sorbitol plasticizer and TiO2 as packaging for green grapes 

has been conducted. This study aims to identify the effect of the ratio of glycerol-

sorbitol plasticizer concentrations on physical and mechanical properties, and 

identify the effect of TiO2 addition with the best glycerol-sorbitol plasticizer 

concentration on the growth inhibition zone of Escherichia coli and Staphyloccocus 

aureus bacteria and on the shelf life of green grapes with weight loss test 

parameters. Edible films were made by the gelatinization method using 5 grams of 

white sweet potato starch, glycerol-sorbitol plasticizer (100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 

and 0:100), and TiO2 (1, 2, 3, and 4%). The results showed that the addition of 

glycerol-sorbitol plasticizer (p<0.05) affected the parameters of thickness, tensile 

strength, elongation, and young's modulus, but (p>0.05) did not affect the 

parameters of water vapor transmission rate. Edible film with glycerol-sorbitol 

plasticizer with a concentration variation of 25:75 had the best parameter values 

with a thickness of 0.1333 mm, tensile strength of 5.4601 Mpa, elongation of 

38.2064%, young's modulus of 0.1486 Mpa, and water vapor transmission rate of 

2.5567 g.m-2.hour-1. The addition of TiO2 to edible film made from white sweet 

potato starch with the best concentration of glycerol-sorbitol plasticizer did not 

affect the formation of inhibition zones of Escherichia coli and Staphylococcus 

aureus bacteria. In addition, the weight loss test on green grapes (p<0.05) had an 

effect on days 1 and 3 of storage, but (p>0.05) had no effect on days 6, 9, 13 and 

15. 

Keywords: edible film, white sweet potato starch, glycerol-sorbitol, TiO2, green 

grapes   



1 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Anggur merupakan  tanaman buah merambat berupa perdu yang tergolong ke 

dalam keluarga Vitaceae (Busman et al., 2020). Anggur mengandung berbagai zat 

gizi yang berperan penting bagi kesehatan tubuh. Salah satu jenisnya, yaitu anggur 

hijau yang didalamnya mengandung vitamin C, polifenol, dan resveratrol yang 

berpotensi mencegah pertumbuhan sel kanker (Astria et al., 2018). Akan tetapi, 

masa simpan anggur hijau relatif singkat sehingga kualitasnya cenderung menurun 

seiring masa penyimpanan (Puspita et al., 2019). Penurunan kualitas buah terjadi 

akibat adanya pertumbuhan mikroorganisme yang dapat menyebabkan kerusakan 

fisik yang mengarah pada proses pembusukan (Luna-Guevara et al., 2019). 

Penurunan kualitas buah seperti pembusukan, dapat diketahui melalui perubahan 

warna, perubahan tekstur, kadar total padatan terlarut, serta meningkatnya susut 

bobot (Kuswati et al., 2020). 

Terdapat beberapa cara untuk mempertahankan kualitas anggur yaitu dengan 

pendinginan dan pelapisan lilin (waxing). Proses pendinginan pada penyimpanan 

anggur menunjukkan bahwa penurunan suhu sebesar 8°C dapat menurunkan laju 

reaksi metabolisme hingga 50%. Pendinginan yang dilakukan pada suhu yang stabil  

dapat memperpanjang masa simpan anggur yang terlihat dari berkurangnya susut 

bobot (Waryat & Handayani, 2020). Akan tetapi, penyimpanan dengan proses 

pendinginan memerlukan biaya yang cukup mahal (Marpaung et al., 2015). 
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Penyimpanan dengan pelapisan lilin (waxing) untuk mencegah hilangnya air pada 

anggur tidak digunakan karena hasilnya kurang optimal. Anggur memiliki kadar air 

yang tinggi dan memiliki kulit buah yang tipis, sehingga mudah terserang jamur 

dan cepat membusuk (Lasaiba & Kotala, 2015). Oleh karena itu, diperlukan suatu 

pengemas untuk memperpanjang masa simpan anggur.  

Saat ini, pengemas yang banyak digunakan untuk membungkus bahan pangan 

adalah plastik. Hal ini disebabkan karena plastik tahan terhadap air dan dapat 

melindungi bahan pangan. Akan tetapi, plastik termasuk ke dalam kemasan non-

biodegradable yang sulit terurai bahkan membutuhkan waktu ratusan tahun agar 

dapat terurai secara sempurna sehingga dapat berpotensi mencemari lingkungan 

(Zainuri, 2021). Salah satu alternatif pengemas yang lebih ramah lingkungan dan 

sedang dikembangkan saat ini adalah edible film. Edible film digunakan sebagai 

pengemas karena mampu memperlambat penurunan kualitas bahan pangan 

sehingga dapat menghambat penguapan air, membatasi pertukaran gas, mencegah 

hilangnya aroma, memperbaiki sifat fisik bahan pangan serta berfungsi sebagai 

media pembawa zat tambahan (Putri et al., 2022). 

Edible film dapat terbuat dari bahan organik (alami) seperti pati, protein, lemak, 

atau kombinasi dari bahan-bahan tersebut dengan maupun tanpa penambahan 

placticizer (Rusli et al., 2017). Pernyataan tersebut didukung oleh Pratiwi (2019) 

yang menunjukkan bahwa edible film memiliki efek untuk mempertahankan 

kecerahan dan warna hijau pada anggur hijau. Mutia et al. (2022) mengembangkan 

edible film menggunakan pati dari batang kelapa sawit. Akan tetapi, proses 

ekstraksi pati dari batang kelapa sawit tergolong kompleks dan bahan bakunya 
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terbatas karena hanya dapat diperoleh dari tanaman berumur 25–30 tahun sehingga 

diperlukan alternatif sumber pati lain untuk pembuatan edible film.  

Pati  merupakan polisakarida dari  kelompok hidrokoloid yang terdiri atas dua 

jenis polimer, yaitu amilopektin yang memiliki struktur bercabang dan amilosa 

yang berbentuk rantai lurus D-glukan (Gozali et al., 2020). Sumber pati dapat 

berasal dari ubi jalar putih. Ubi jalar putih mudah dijumpai di wilayah tropis, 

termasuk Indonesia. Pati ubi jalar putih memiliki kadar pati sebesar 85.16% dengan 

kandungan amilosa sebanyak 54,83% dan amilopektin sekitar 45,16% (Yuliansar 

et al., 2020). Jika dibandingkan dengan sumber pati lainnya seperti pati singkong 

yang memiliki kadar pati sebesar 90% dengan kandungan amilosa sebanyak 17% 

dan amilopektin sekitar 87% (Dewi et al., 2023). Pati ubi jalar putih memiliki kadar 

pati dan amilopektin lebih rendah, akan tetapi kandungan amilosanya lebih tinggi. 

Kandungan amilosa yang tinggi akan menghasilkan edible film yang lebih kaku 

dengan kuat tarik lebih tinggi dan permeabilitas uap air yang lebih rendah 

(Angelina, 2023). Berdasarkan data tersebut, pati ubi jalar putih dipilih karena 

kandungan amilosanya yang lebih tinggi dapat mengatasi kelemahan pati singkong 

yang didominasi oleh amilopektin, sehingga berpotensi menghasilkan edible film 

dengan sifat fisik dan mekanik yang lebih baik.  

Edible film yang terbuat dari pati memiliki sifat daya tahan mekanik yang 

lemah, sehingga diperlukan penambahan bahan lain untuk meningkatkan 

kekuatannya. Bahan tambahan yang dapat digunakan yaitu plasticizer yang dapat 

memperbaiki sifat edible film menjadi lebih elastis, lentur, dan tidak mudah rapuh 

(Unsa & Paramastri, 2018). Akan tetapi, setiap jenis  plasticizer memiliki kelebihan 
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tersendiri dalam memengaruhi karakteristik edible film. Gliserol mampu 

meningkatkan fleksibilitas edible film, tetapi dapat menurunkan nilai kuat tariknya. 

Sebaliknya, sorbitol cenderung dapat mempertahankan kekuatan film karena 

memiliki ukuran molekul yang lebih besar dan jumlah gugus hidroksil yang lebih 

banyak dibandingkan gliserol meskipun kurang efektif dalam meningkatkan 

elastisitas edible film (Said & Sari, 2026). Perbedaan kelebihan dari masing-masing 

plasticizer ini menunjukkan bahwa kombinasi antara gliserol dan sorbitol 

berpotensi menghasilkan edible film dengan sifat fisik dan mekanik yang lebih 

seimbang. Kombinasi tersebut sesuai untuk diaplikasikan pada pati ubi jalar putih 

yang memiliki kandungan amilosa yang relatif tinggi (Yuliansar et al., 2020). 

Karakteristik tersebut cenderung menghasilkan edible film dengan kuat tarik yang 

tinggi dan lebih kaku. Kombinasi gliserol dan sorbitol diharapkan mampu 

menghasilkan edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih yang memiliki 

keseimbangan antara fleksibilitas dan kekuatan mekanik.  

Penggunaan plasticizer campuran antara gliserol dan sorbitol pada pembuatan 

edible film telah dilakukan oleh (Wahyu et al., 2025). Penelitian tersebut 

menggunakan pati dari kulit kopi sebagai bahan dasar pembuatan edible film 

dengan kombinasi gliserol dan sorbitol sebesar 10%, 30%, 50%, dan 70% (v/m) 

pati. Hasil penelitian menujukkan bahwa campuran plasticizer gliserol dan sorbitol 

sebesar 10% menunjukkan hasil yang terbaik dengan memiliki ketebalan sebesar 

0,05 mm, kekuatan tarik mencapai 6,66 MPa, tingkat perpanjangan (elongasi) 

sebesar 57,29 %, kelarutan dalam air 71,17% serta laju transmisi uap air sebesar 

6,04 g/m² per jam. Hal tersebut menunjukkan bahwa penggunaan kombinasi 
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plasticizer gliserol dan sorbitol berpeluang untuk meningkatkan karakteristik edible 

film. Akan tetapi, edible film yang dihasilkan masih belum memiliki ketahanan 

terhadap mikroorganisme atau patogen yang dapat memengaruhi mutu dan kualitas 

edile film. Oleh sebab itu, penambahan senyawa antibakteri diperlukan untuk 

meningkatkan daya tahan edible film sehingga kualitas edible film semakin optimal 

dan keamanan edible film serta produknya akan tetap terjaga (Mulyadi et al., 2016). 

Salah satu senyawa antibakteri yang dapat ditambahkan dalam edible film yaitu 

titanium dioksida (TiO2). Hal ini disebabkan karena TiO2 memiliki kemampuan 

antimikroba yang efektif terhadap bakteri gram positif maupun gram negatif, serta 

terhadap jamur sehingga mampu merusak struktur mikroorganisme akibat 

tingginya aktivitas antioksidan (Bukit & Sirait, 2019). Penambahan TiO2  pada 

edible film mampu memperpanjang masa simpan produk (Kumaravel et al., 2021). 

Menurut penelitian Syarifah (2021) perlakuan terbaik pada edible film berbahan 

kasein-kitosan dengan penambahan TiO₂ sebesar 5% menghasilkan rata-rata 

diameter zona hambat sebesar 16,09 mm untuk Staphylococcus aureus, 21,95 mm 

untuk Escherichia coli, 17,89 mm untuk Lactobacillus bulgaricus, dan 17,12 mm 

untuk Salmonella sp. Nabila (2023) juga melakukan penelitian terkait penambahan 

TiO₂ pada edible film berbahan pektin kulit pisang kepok dengan perlakuan terbaik 

terdapat pada konsentrasi  TiO₂ 3% yang menghasilkan zona hambat sebesar 3,97 

mm untuk Escherichia coli dan konsentrasi TiO₂ 1% menghasilkan zona hambat 

sebesar 3,75 mm untuk Staphylococcus aureus. Akan tetapi, penambahan TiO₂ 

dapat memengaruhi tingkat kejernihan film yang dihasilkan karena semakin besar 

konsentrasi TiO₂ yang digunakan, maka semakin rendah transparansi film sehingga 
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tampak semakin buram (Dash et al., 2019). Konsentrasi TiO₂ yang digunakan pada 

penelitian ini sebesar 1%, 2%, 3%, dan 4% mengacu pada rentang konsentrasi pada 

penelitian Syarifah (2021) dan Nabila (2023) yang telah terbukti efektif 

meningkatkan aktivitas antibakteri pada edible film.  

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini perlu dilakukan untuk mempelajari 

pengaruh penambahan plasticizer gliserol-sorbitol dan TiO₂  pada edible film dari 

pati ubi jalar putih serta pengaplikasiannya pada buah anggur hijau. Penggunaan 

ubi jalar putih diharapkan dapat menjadi pilihan bahan alami lain yang berpotensi 

digunakan dalam pembuatan edible film. Penggunaan plasticizer gliserol-sorbitol 

dan TiO₂ diharapkan mampu memperbaiki kualitas dan sifat edible film yang 

dihasilkan sehingga dapat berfungsi sebagai kemasan yang efektif dalam 

memperpanjang masa simpan buah anggur hijau. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

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

2. Gliserol dan sorbitol yang digunakan adalah bahan komersial. 

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

modulus young, dan laju transmisi uap air. 

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

dan Staphyloccocus aureus dengan metode difusi cakram. 

5. Aplikasi edible film dilakukan sebagai pembungkus buah anggur hijau 

dengan metode wrapping dan parameter pengamatan 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 perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol 

terhadap sifat fisik dan mekanik dengan parameter ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, modulus young, dan laju transmisi uap air dari edible film berbahan 

dasar pati ubi jalar putih? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar pati 

ubi jalar putih dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terbaik 

terhadap zona hambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan 

Staphyloccocus aureus? 

3. Bagaimana pengaruh penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar pati 

ubi jalar putih dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terbaik 

terhadap masa simpan buah anggur hijau dengan parameter uji susut bobot? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mempelajari pengaruh perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-

sorbitol terhadap sifat fisik dan mekanik dengan parameter ketebalan, kuat 

tarik, elongasi, modulus young, dan laju transmisi uap air dari edible film 

berbahan dasar pati ubi jalar putih. 

2. Mengidentifikasi pengaruh penambahan TiO2 pada edible film berbahan 

dasar pati ubi jalar putih dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol 

terbaik terhadap zona hambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan 

Staphyloccocus aureus. 
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3. Menganalisis pengaruh penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar 

pati ubi jalar putih dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terbaik 

terhadap masa simpan buah anggur hijau dengan parameter uji susut bobot. 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

plasticizer gliserol-sorbitol dan TiO2 terhadap karakteristik edible film yang 

dihasilkan. Selain itu, penelitian ini juga bermanfaat untuk memberikan informasi 

kepada masyarakat bahwa edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih dapat 

menjadi kemasan bahan pangan yang ramah lingkungan untuk mengurangi laju 

penyusutan bobot pada buah anggur hijau. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol memberikan 

pengaruh terhadap sifat fisik dan mekanik edible film berbahan dasar pati 

ubi jalar putih yang meliputi parameter ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan 

modulus young, tetapi tidak berpengaruh terhadap parameter laju transmisi 

uap air. Plasticizer gliserol-sorbitol dengan variasi konsentrasi 25:75 

memiliki nilai parameter terbaik dengan ketebalan 0,1333 mm, kuat tarik 

5,4601 Mpa, elongasi 38,2064%, modulus young 0,1486 Mpa, dan laju 

transmisi uap air 2,5567 g.m-2.jam-1. 

2. Penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih 

dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terbaik tidak memberikan 

pengaruh terhadap pembentukan zona hambat bakteri Escherichia coli 

maupun Staphylococcus aureus. 

3. Penambahan TiO2 pada edible film berbahan dasar pati ubi jalar putih 

dengan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol terbaik berpengaruh 

terhadap susut bobot buah anggur hijau pada hari ke-1 dan 3 masa 

penyimpanan, tetapi tidak berpengaruh pada hari ke-6, 9, 13, dan 15.  
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B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka terdapat saran untuk 

penelitian berikutnya yaitu: 

1. Perlu dilakukan uji amilosa dan amilopektin pada pati ubi jalar putih. 

2. Perlu dilakukan uji kadar air, kadar abu, dan uji transparansi pada edible 

film. 

3. Perlu dilakukan pengujian aktivitas antibakteri edible film TiO2 dengan 

tambahan paparan sinar UV. 

4. Perlu dilakukan analisis menggunakan instrumen SEM untuk mengetahui 

morfologi permukaan serta distribusi TiO2 pada edible film. 

5. Perlu dipastikan TiO2 terdispersi secara optimal sehingga dapat tersebar 

secara merata dalam larutan edible film. 

6. Perlu dilakukan penambahan senyawa antibakteri lain atau kombinasi TiO2 

dengan bahan antibakteri alami untuk meningkatkan aktivitas antibakteri 

edible film terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

7. Perlu dilakukan pengujian susut bobot lebih dari 15 hari untuk mengetahui 

efektivitas edible film dalam mempertahankan kualitas dan memperpanjang 

masa simpan buah anggur hijau. 
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