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ABSTRACT 
 

Fabrication and characterization of edible films from galactomannan nipah fruit (Nypa fruticans Wurmb) 
with the incorporation of methanol extract of tahongai leaf (Kleinhovia hospita L.) as an antioxidant has been 
conducted. This study aims to determine the best concentration of methanol extract of tahongai leaves to 
increase the antioxidant activity of edible films using the DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) method. 
The results showed that the edible film containing galactomannan 1.5%, glycerol 25% and methanol extract 
of tahongai leaves with concentrations of 0%, 1%, 2%, 3% and 4% showed antioxidant activity with IC50 
values of 224.02 mg/L, 215.82 mg/L, 153.51 mg/L, 129.48 mg/L and 107.87 mg/L respectively. The 
concentration of incorporation of methanol extract of tahongai leaves to produce the best edible film is 3% 
which increases antioxidant activity when compared to edible films without incorporation with  properties 
having a moisture content of 15.04%, thickness of 0.21 mm, water vapor transmission of 43.70 g/m2/hour 
and SEM (Scanning Electron Microscopy) analysis showed  the surface morphology was homogeneous and 
slightly rough. 
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ABSTRAK 

 
Pembuatan dan karakterisasi edible film dari galaktomanan buah nipah (Nypa fruticans Wurmb) dengan 
inkorporasi ekstrak metanol daun tahongai (Kleinhovia hospita L.) sebagai antioksidan telah dilakukan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi terbaik ekstrak metanol daun tahongai untuk  
meningkatkan aktivitas antioksidan edible film menggunakan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible film yang mengandung galaktomanan 1,5%, gliserol 25% dan 
ekstrak metanol daun tahongai dengan konsentrasi 0%, 1%, 2%, 3% dan 4% menunjukkan aktivitas 
antioksidan dengan nilai IC50 masing-masing sebesar 224,02 mg/L, 215,82 mg/L, 153,51mg/L, 129,48 mg/L 
dan 107,87 mg/L. Konsentrasi inkorporasi ekstrak metanol daun tahongai untuk menghasilkan edible film 
terbaik adalah 3 % yang meningkatkan aktivitas antioksidan jika dibandingkan edible film tanpa inkorporasi 
dengan sifat karakteristik yaitu memiliki kadar air sebesar 15,04%, ketebalan sebesar 0,21 mm, transmisi uap 
air sebesar 43,70 g/m2/jam dan berdasarkan analisa SEM (Scanning Electron Microscope) menunjukkan 
morfologi permukaannya homogen dan agak kasar.  
 
Kata kunci :Edible film; Galaktomanan; Daun tahongai; Aktivitas antioksidan   
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PENDAHULUAN 
Penggunaan bahan pengemas berbasis 

plastik sangat banyak digunakan oleh masyarakat 
karena  mudah dibentuk,  ringan,  kuat dan 
harganya murah [1]. Namun akhir-akhir ini 
penggunaan kemasan plastik di Indonesia 
menyebabkan berbagai permasalahan lingkungan 
sebagai akibat dari penumpukan sampah plastik 
antara lain  sulit didaur ulang dan diuraikan 
secara alami oleh mikroba serta memiliki 
kelemahan  lain yaitu komponen utama  
pembuatannya  bersumber  dari minyak bumi  
yang ketersediaanya semakin menipis dan tidak 
dapat diperbarui[2]. Berbagai penelitian telah 
dilakukan untuk mengatasi permasalahan tersebut 
dengan pemanfaatan bahan-bahan alami yang 
mudah diperoleh dan  dapat terdegradasi secara 
alami yang  disebut sebagai kemasan masa depan 
(future packaging). Salah satu alternatif kemasan 
terutama untuk bahan pangan yang bersifat 
mudah terurai  dan dapat dikomsumsi bersama 
makanan yang dilapisinya adalah  edible film.[3] 

Galaktomanan sebagai polimer 
polisakarida merupakan  salah satu bahan alami 
yang dapat digunakan sebagai edible film yang 
mengandung unit mannopiranosa dengan ikatan 
β-(1-4) dan unit galaktopiranosa dengan ikatan α-
(1-6). Polimer alami ini banyak juga digunakan 
sebagai bahan pengental dan pembuatan gel [4].  

Menurut penelitian Sitompul dan Zubaidah 
[5], kolang kaling yang mengandung pati dan 
galaktomanan dapat dijadikan sebagai bahan 
dasar dari pembuatan edible film. Salah  satu 
tanaman yang mengandung galaktomanan dan 
pertumbuhannya banyak tersebar di Kalimantan 
Timur adalah nipah (Nypa fruticans Wumb). 
Buah nipah (Nypa fruticans Wumb) merupakan 
salah satu bahan  pangan yang  kandungan 
gizinya baik dan masih sangat minim 
pemanfaatannya di Indonesia. Buah nipah dapat 
diolah menjadi tepung yang mengandung 
karbohidrat, lemak, protein dan vitamin [6]. 
Purnavita dan Wulandari [7] telah meneliti 
bahwa kandungan galaktomanan buah nipah 
menggunakan metode ekstraksi selama 2 jam 
dengan perbandingan pelarut metanol : serbuk 
nipah (20:1) menghasilkan rendemen sebesar 
31,25%.  

Pemanfaatan galaktomanan diantaranya 
sifat antioksidannya masih lemah sehingga 
diperlukan antioksidan tambahan untuk  
meningkatkan sifat antioksidan  dan 
memperpanjang umur simpan produk. Salah satu 
bahan alami yang dapat digunakan sebagai 
senyawa antioksidan yaitu ekstrak metanol daun 

tahongai. Menurut penelitian Najihudin et al [8] 
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada 
ekstrak etanol daun tahongai merupakan 
antioksidan kuat dengan nilai IC50 sebesar 37,339 
ppm. Sehingga ekstrak metanol daun tahongai ini 
dapat diinkorporasi pada edible film sebagai 
senyawa antioksidan alami. 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka 
dilakukan penelitian pembuatan dan karakteristik 
edible film dari galaktomanan buah nipah dengan 
inkorporasi ekstrak metanol daun tahongai 
sebagai antioksidan sehingga diperoleh bahan 
kemasan alternatif biodegrdable dengan sifat 
antioksidan yang meningkat. 

 
METODOLOGI PENELITIAN 
Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu pisau, blender, peralatan gelas, oven, 
desikator, botol vial, rotary evaporator,  buret, 
cetakan kaca, neraca analitik, magnetic stirrer, 
vortex, mikrometer sekrup, spektrofotometer 
Fourier Transform Infra Red (FT-IR), UV-Vis  
dan Scanning Electron Mikroscope (SEM).  

 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu buah nipah, daun tahongai, etanol 96%, 
metanol, gliserol 25%, akuades, HCl 3 %, NaOH 
30%, CH3COOH, larutan KI 20%, H2SO4 25%, 
Na2S2O3, indikator kanji 0,5%, Na2SO4, gliserol 
20%, DPPH dan silica gel.  

 
Preparasi dan Isolasi Galaktomanan Buah 
Nipah 

Preparasi dan isolasi galaktomanan buah 
nipah dilakukan menurut prosedur yang sudah 
dilakukan sebelumnya. [7,9-10] 

 
Penentuan Kadar Galaktomanan dari Buah 
Nipah 

Kadar galaktomanan yang terkandung 
dalam tepung buah nipah ditentukan menurut 
metode luff schoor[11] dengan menggunakan 
persamaan berikut : 

Kadar Gula inversi =
W1 x FP x 100%

W
x 0,90

 
Keterangan: 
Karbohidrat = kadar gula inversi × 0,90 
W = Bobot cuplikan, dalam mg 
W1 = Glukosa yang terkandungan untuk mL tio 
yang dipergunakan (mg) 
FP = Faktor pengenceran 

 

 (1) 
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Pembuatan Ekstrak Metanol Daun Tahongai 
dan Uji Fitokimia 

Sampel daun tahongai yang telah bersih, 
kering dan dihaluskan dimaserasi dengan metanol 
lalu filtratnya dipekatkan menggunakan rotary 
evaporator hingga diperoleh ekstrak kasar 
metanol daun tahongai. Terhadap ekstrak kasar 
dilakukan uji fitokimia sesuai dengan prosedur 
yang sudah dilakukan sebelumnya. [12-13].  

 
Pembuatan Edible Film dari Galaktomanan 
Buah Nipah (EFG) 

Larutan yang mengandung 1,5 % (b/b) 
galaktomanan ditambahkan dengan gliserol 25 % 
(b/b) lalu dihomogenkan. Setelah itu, larutan 
dimasukkan ke dalam cetakan kaca dan dioven 
pada suhu 38ºC selama 48 jam [14] sehingga 
terbentuk EFG lalu dilakukan uji aktivitas 
antioksidan dan karakteristiknya. 
 
Pembuatan Edible Film dari Galaktomanan 
Buah Nipah yang Diinkorporasi dengan 
Ekstrak Kasar Metanol Daun Tahongai 
(EFGMT)  

Ekstrak metanol daun tahongai dengan 
konsentrasi 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4% (b/b) 
diinkorporasi ke dalam larutan edible film. 
Kemudian campuran larutan dituang ke dalam 
cetakan kaca, di oven selama 48 jam dengan suhu 
38 oC [15], dan diuji aktivitas antioksidan dan 
karakteristik terhadap EFGMT yang diperoleh. 
 
Uji Aktivitas Antioksidan 
Pembuatan Larutan DPPH 

Sebanyak 5,8 mg (0,0058 gram) padatan 
DPPH dilarutkan ke dalam 100 mL metanol 
sehingga diperoleh larutan DPPH dengan 
konsentrasi 0,2 mM. Larutan DPPH disimpan  
dalam wadah tertutup dan tidak terkena cahaya 
matahari.  
 
Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 
DPPH 

Terhadap 2 mL Larutan DPPH 0,2 M 
ditambahkan  2 mL metanol, kemudian 
didiamkan selama 30 menit di tempat gelap. 
Selanjutnya dilakukan pengukuran absorbansi 
pada panjang gelombang 508-520 nm 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 

 
Pembuatan Larutan Uji 
Ekstrak Metanol Daun Tahongai 

Ekstrak kasar metanol daun tahongai 
ditimbang sebanyak 25 mg kemudian dilarutkan 
dengan metanol sebanyak 25 mL sehingga 

diperoleh konsentrasi esktrak 1000 ppm. 
Selanjutnya dilakukan pengenceran menjadi  25, 
50, 100, 150 (ppm). 

   
Galaktomanan dari Buah Nipah  

Tepung  galaktomanan sekitar 25 mg 
dilarutkan dengan metanol 25 mL sehingga 
diperoleh konsentrasi 1000 ppm. Selanjutnya 
pengenceran dilakukan sesuai dengan prosedur 
sebelumnya. 
Edible Film Sebelum (EFG) dan Setelah 
Inkorporasi (EFGMT) 

Larutan edible film dengan konsentrasi 0%, 
1%, 2%, 3% dan 4% (b/b) ditimbang 25 mg 
kemudian dilarutkan dengan 25 mL metanol  
sehingga diperoleh konsentrasi 1000 ppm. 
Selanjutnya diencerkan menjadi 25 mg/L, 50 
mg/L, 100 mg/L, 150 mg/L.  

 
Penentuan Persen Peredaman 

Botol vial yang berisi masing-masing 1 mL 
larutan ekstrak kasar metanol daun tahongai 
dengan konsentrasi 25, 50, 100, 150 (ppm) 
ditambahkan 1 mL larutan DPPH 0,2 mM lalu 
dihomogenisasi dan diinkubasi pada keadaan 
gelap selama 30 menit. Selanjutnya nilai 
absorbansi diukur pada  panjang gelombang 
maksimum menggunakan spektrofotometer UV-
Vis, pengukuran dilakukan sebanyak tiga kali.  
Prosedur yang sama dilakukan pada larutan 
blanko, Galaktomanan Buah nipah, EFG dan 
EFGMT. 

 
Analisis Data 

Teknik analisis data untuk uji aktivitas 
antioksidan didasarkan pada presentase 
peredaman radikal bebas DPPH oleh ekstrak 
kasar metanol daun tahongai, galaktomanan buah 
nipah, EFG dan EFGMT yang dinyatakan dalam 
% inhibisi. Nilai % inhibisi dapat diperoleh dari : 

 
% Inhibisi =  

  

 
 x 100% 

 
Karakteristik edible film  
Analisa FT-IR dan SEM  

Analisa gugus fungsi EFG dan EFGMT 
dilakukan dengan spektrofotometer FT-IR dan 
morfologi permukaan dengan SEM. 

 
Uji Kadar Air 

Sebanyak 1-2 gram EFGMT ditimbang 
dengan cawan porselin yang telah diketahui 
beratnya, lalu cawan tersebut ditimbang dan di 
oven selama 5 jam pada suhu 100°C–105°C. 
Kemudian edible film didinginginkan dalam 

(2) 
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desikator selama 30 menit dan ditimbang. Uji 
kadar air ditentukan  dengan rumus[16]:  

 

 
Kadar air (%)  =

B - C
B - A

x 100%
  

Keterangan: 
A : Berat Cawan Kosong (gr) 
B : Berat cawan + sampel awal (gr) 
C : Berat cawan + sampel akhir (gr) 
 
Uji Ketebalan 

Uji ketebalan EFGMT menggunakan 
metode Poeloengasih, nilai ketebalan diperoleh 
dari rata-rata hasil pengukuran pada 5 titik yang 
berbeda pada EFGMT, di mana setiap sudut dan 
tengah pada EFGMT dengan menggunakan alat 
micrometer scrup [17].  

 
Transmisi Uap Air 

EFGMT dipotong dengan ukuran 4 cm2, 
kemudian diletakkan diantara dua wadah, wadah 
1 berisi akuades dan wadah 2 berisi silica gel 
yang telah diketahui berat konstannya, kemudian 
didiamkan selama 24 jam. Transmisi uap air 
dapat ditentukan dengan  persamaan berikut 18]:  

 
Keterangan: 
n = Perubahan berat edible film setelah 24 jam 
(gr) 
A  = Luas area Film (m2) 
t  = Waktu (24 jam) 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Preparasi dan Isolasi Galaktomanan Buah 
Nipah 

Proses isolasi galaktomanan dilakukan 
dengan  melarutkan tepung buah nipah dalam 
akuades karena bersifat hidrofilik sehingga 
mudah larut dan membentuk suatu larutan yang 
sangat kental [19-20]. Selanjutnya, penambahan 
etanol 96%  berfungsi sebagai agen yang akan 
mengendapkan galaktomanan.  Kandungan 
galaktomanan yang  diperoleh dari hasil 
penelitian sebesar 30,13%.  Perbedaan kadar 
dengan penelitian sebelumnya kemungkinan 
disebabkan tingkat kematangan buah serta habitat 
pertumbuhan nipah yang tidak sama. 

 
Pembuatan Ekstrak Metanol Daun Tahongai 
dan Uji Fitokimia 

 Massa ekstrak kasar yang diperoleh dari 
406 g simplisia daun tahongai sebanyak 38,05 g 
sehingga didapatkan rendemen ekstrak kasar 
daun tahongai sebesar 9,37% (b/b) 

Skrining fitokimia ekstrak kasar metanol 
daun tahongai dilakukan untuk menentukan 
kandungan senyawa metabolit sekundernya 
sehingga dapat diketahui potensinya sebagai 
antioksidan alami seperti yang ditunjukkan pada 
Tabel 1.  

 
Tabel 1.  Hasil skrining fitokimia ekstrak kasar 

daun tahongai (Kleinhovia hospita L.) 

No. 
Metabolit 
Sekunder 

Ekstrak 
Kasar 
Daun 

1. Flavonoid + 
2. Alkaloid + 
3. Triterpenoid - 
4. Steroid - 
5. Saponin - 
6. Fenolik + 
7. Kuinon - 

 Keterangan: 
 (+) : Ada senyawa 
 (-) : Tidak ada  senyawa  

 
Aktivitas antioksidan yang terdapat dalam 

ekstrak kasar daun tahongai karena ada 
kandungan metabolit sekunder flavonoid [21]. 
Senyawa flavonoid dan polifenol memiliki lebih 
dari satu gugus hidroksil sehingga dapat 
mendonorkan atom hidrogen kepada senyawa 
radikal menjadi netral [22].  

 
Pembuatan EFG dan EFGMT 

 Penambahan gliserol terhadap 
galaktomanan buah nipah  berfungsi untuk 
menambah sifat elastisitas pada edible film. Hasil 
yang didapatkan pada penelitian ini EFG (0%)  
cenderung lengket, bening dan transparan serta 
bertekstur halus (Gambar 1). Pada EFGMT 
dengan konsentrasi 1%, 2%, 3% dan 4% (b/b) 
diperoleh film yang bening dan transparan serta 
cenderung lengket dengan cetakan.  EFGMT 
berwarna hijau kecoklatan dan semakin pekat 
seiring dengan peningkatan konsentrasi ekstrak 
yang ditambahkan. Inkorporasi ekstrak metanol 
daun tahongai diharapkan dapat meningkatkan 
aktivitas antioksidan dari edible film.  

 
 
 

(3) 

(4) 
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Gambar 1.  Edible Film Sebelum (EFG, 0 % 

(b/b)) dan Sesudah Diinkorporasi 
dengan Ekstrak (EFGMT, 1-4 
%(b/b)) 

 
Uji Aktivitas Antioksidan  

 Pengujian aktivitas antioksidan ekstrak 
metanol daun tahongai dan edible film 
galaktomanan buah nipah sebelum dan setelah 
diinkorporasi ekstrak  menggunakan metode 
peredaman DPPH. Pada metode ini akan terjadi  
interaksi senyawa antioksidan pada ekstrak 
dengan mendonorkan elektronnya kepada radikal 
bebas DPPH sehingga terjadi penetralan menjadi 
berpasangan. Terjadinya penetralan diindikasikan 
dengan adanya perubahan warna larutan dari 
ungu menjadi kuning  [23].  Aktivitas antioksidan 
dinyatakan dengan nilai  IC50 [12].  

Hasil pengujian aktivitas antioksidan 
ekstrak metanol daun tahongai, galaktomanan 
buah nipah, EFG dan EFGMT dapat dilihat  pada 
Tabel 2. 

 
Tabel 2. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 

Sampel IC50(mg/L) 
Kategori 

Antioksidan 
[12,24] 

Ekstrak kasar 
metanol daun 

tahongai  
61,22 Sedang 

Galaktomanan 
Buah nipah 

142,20 Lemah 

EFG  0% 224,02 Lemah 
EFGMT 1% 215,82 Lemah 
EFGMT 2% 153,51 Lemah 
EFGMT 3% 129,48 Lemah 
EFGMT 4% 107,87 Lemah 

 
Sesuai dengan Tabel 2 diperoleh IC50  

galaktomanan sebesar 142,20 mg/L dan bersifat 
antioksidan lemah [12]. Mekanisme penangkapan 
radikal bebas pada glukomanan yaitu 
polisakarida yang berperan sebagai pendonor 
atom hidrogen di mana hal ini diakibatkan karena 
lemahnya energi disosiasi ikatan O-H, sehingga 
radikal bebas akan menangkap elektron menjadi 
senyawa yang lebih stabil. Semakin banyak 
gugus yang dapat mendonorkan elektron, 
contohnya gugus hidroksil dan karboksil pada 

polisakarida serta lemahnya energi disosiasi 
ikatan O-H maka aktivitas antioksidan yang 
dihasilkan semakin tinggi [19]. EFG  memiliki 
aktivitas antioksidan tetapi masih lemah sehingga 
penambahan ekstrak kasar metanol daun tahongai 
pada proses pembuatan edible film diharapkan 
mampu meningkatkan  aktivitas antioksidan. 
Pada EFGMT menunjukkan peningkatan 
aktivitas antioksidan, namun belum mampu 
menambah nilai aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Hal ini mungkin dikarenakan penambahan 
ekstrak yang terlalu sedikit sehingga nilai 
aktivitas antioksidan yang dihasilkan belum 
maksimal. Hasil aktivitas antioksidan yang 
terbaik terdapat pada penambahan ekstrak 4 
%(b/b. Namun untuk konsentrasi optimum pada 
edible film galaktomanan buah nipah dengan 
penambahan ekstrak metanol daun tahongai 
terdapat pada konsentrasi 3% (b/b). Hal tersebut 
ditinjau melalui kararkterisktik edible film yang 
telah memenuhi standar.  
 
Karakteristik Edible Film 

 Uji karakteristik yang dilakukan pada 
edible film yaitu analisis FT-IR, analisis SEM, 
kadar air,  ketebalan dan  transmisi uap air. 

 
Analisis FT-IR 

Analisa Fourier Transform Infra Red (FT-
IR) digunakan untuk mengetahui perbedaan 
gugus fungsi yang terdapat di dalam EFG dan 
EFGMT seperti yang ditunjukkan pada Gambar 2 
dan Tabel 3. 

 

 
Gambar 2. Spektra FT-IR EFG dan EFGMT 

 
Berdasarkan Gambar 2 dan Tabel 3 dapat 

dilihat adanya vibrasi sterching gugus O-H yang 
ditandai dengan melebarnya puncak pita serapan 
pada bilangan gelombang 3387,00 cm-1. Hal ini 
disebabkan karena adanya penambahan gliserol 
pada proses pembuatan edible film, di mana 
gliserol bersifat hidrofilik yang dapat membentuk 
ikatan hidrogen antara galaktomanan dan 
gliserol. Pada bilangan gelombang 800-1200 cm-1 

0% 1% 2% 3% 4% 
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menunjukkan adanya vibrasi streching C-O-C 
dan C-OH, terjadi perubahan pada pita serapan 
juga dipengaruhi oleh gliserol [25]. Adanya 
penambahan ekstrak mengakibatkan menurunnya 
area spektra FT-IR yaitu bilangan gelombang 
3387,00 cm-1(1208,7) pada EFG menjadi 3387,00 
cm-1(791,89) untuk EFGMT. Pada bilangan 
gelombang 1643,35 cm-1(EFG) menjadi 1635,64 
cm-1(EFGMT) menunjukkan adanya vibrasi 
bending O-H dan streching C=C, terjadinya 
perubahan bilangan gelombang dikarenakan 
adanya gugus OH dan ikatan rangkap yang 
terdapat pada komponen senyawa ekstrak daun 
tahongai berupa senyawa flavonoid [21]. 
Sehingga  tidak ada perbedaan yang signifikan 
diantara EFG dan EFGMT. Hal ini mungkin 
disebabkan gugus-gugus fungsi yang menyusun 
struktur kedua senyawa memiliki kemiripan. 

 
Tabel 3.  Analisa gugus fungsi EFG dan EFGMT  

Gugus Fungsi 
Bilangan Gelombang 

EFG EFGMT 

Vibrasi 
sterching O-H 

3387.00 
cm-1 

3387.00 cm-

1 

Vibrasi 
sterching C-H 

2939.52 
cm-1 

2931.00 cm-

1 

Vibrasi 
bending O-H 

1643.35 
cm-1 

1635.64 cm-

1 

Vibrasi 
bending C-H 

1334.74 
cm-1 

1342.46 cm-

1 

Vibrasi 
streching C-O-
C dan       C-
OH 

1111.00cm-

1; 1041.56 
cm-1 

1111.00 cm-

1; 1041.56 
cm-1 

 
Analisis SEM 

Analisis  Scanning Electron Microscopy 
(SEM)  EFG dan EFGMT digunakan untuk 
mengetahui morfologi permukaan edible film 
yang dapat dilihat pada Gambar 3. Morfologi 
permukaan EFG (Gambar 3a) menunjukkan 
permukaan yang halus, tetapi masih ada bagian 
yang membentuk granula. Sedangkan pada 
Gambar 3b-c menunjukkan bahwa pada EFGMT 
terjadi perubahan pada morfologi permukaan 
menjadi lebih homogen dan permukaannya agak 
kasar dikarenakan penambahan ekstrak yang 
masuk pada permukaan edible film. Hal ini juga 
mengindikasikan bahwa ekstrak yang 
ditambahkan compatibel dengan galaktomanan 

buah nipah. Tetapi masih perlu dilakukan 
optimasi untuk memperoleh morfologi 
permukaan yang lebih halus.  

 

 
Gambar 3. a. Morfologi Permukaan (a) EFG 

Perbesaran 970x, (b dan c) EFGMT 
Perbesaran 970x dan Perbesaran 
1150x  

 
Kadar Air 

Kadar air sangat berpengaruh terhadap 
produk yang akan dikemas karena dapat 
mempengaruhi  masa simpan sehingga 
diharapkan kadar air yang terkandung dalam 
suatu edible film rendah. Hasil uji kadar air pada 
EFG dan EFGMT ditunjukkan pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4.  Grafik Kadar Air Edible Film 

Sebelum dan Setelah Diinkorporasi 
 
Berdasarkan Gambar 4 kadar air  EFG 

15,70 % dan EFGMT berturut-turut adalah 
15,27%; 15,11%; 15,04% dan 14,78%. Semakin 
banyak penambahan ekstrak yang digunakan 
dalam pembuatan edible film maka kadar airnya  
akan semakin menurun. Hal ini disebabkan 
karena penambahan ekstrak akan menyebabkan 
jumlah padatan dalam edible film akan semakin 
bertambah yang menyebabkan rendahnya kadar 
air yang dihasilkan [26]. Menurut SNI 06.3735-
1995, standar kadar air edible film yaitu ≤16% 
[27], sehingga kadar air EFG dan EFGMT telah 
memenuhi standar yang telah ditentukan. 

 
Ketebalan  

Ketebalan edible film dapat mempengaruhi 
laju transmisi uap air dan gas sehingga dapat 
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) 

Konsentrasi Penambahan Ekstrak … 
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mempengaruhi produk yang akan dikemas. 
Semakin tebal edible film yang dihasilkan maka 
kemampuan untuk menghambat laju transmisi 
uap air dan gas akan semakin meningkat serta 
semakin kaku dan keras, sehingga daya simpan 
pengemasan pada produk akan bertahan lama 
[28]. Hasil uji ketebalan EFG dan EFGMT dapat 
dilihat pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 5. Grafik Ketebalan EFG dan EFGMT 

 
Berdasarkan hasil pengukuran ketebalan 

EFG 0,16 mm dan EFGMT masing-masing 0,17 
mm; 0,20 mm; 0,21 mm dan 0,31.Sesuai dengan 
hasil yang diperoleh dapat diketahui penambahan 
ekstrak dalam pembuatan edible film 
menyebabkan ketebalannya meningkat. Menurut 
Hayati et al [28] penambahan ekstrak yang 
semakin meningkat akan menyebabkan 
peningkatan total jumlah padatan dalam edible 
film sehingga meningkatkan nilai ketebalan yang 
dihasilkan. Selain itu, tingginya konsentrasi 
plasticizer (gliserol) yang digunakan dapat 
menyebabkan tingginya nilai ketebalan film. 
Standar ketebalan maksimum edible film menurut 
Japanese Industrial Standart[29] adalah  0,25 
mm sehingga ketebalan EFG dan EFGMT telah 
memenuhi standar yang telah dipersyaratkan. 

 
Transmisi Uap Air  

Laju transmisi uap air adalah suatu 
kemampuan film pada selang waktu tertentu 
untuk dapat menahan laju transmisi uap air dari 
produk yang dikemas. Nilai laju transmisi uap air 
dari EFG dan EFGMT disajikan dalam Gambar 
6. 

Berdasarkan Gambar 6 diperoleh data dari 
EFG 54,31 % dan EFGMT  berturut-turut sebesar 
54,31 g/m2/jam; 49,8 g/m2/jam; 48,58 g/m2/jam; 
43,70 g/m2/jam dan 38,01 g/m2/jam. Ternyata 
penambahan konsentrasi dari ekstrak metanol 
daun tahongai akan menurunkan laju transmisi 
uap air pada edible film. Hal ini disebabkan 
karena penambahan ekstrak dengan konsentrasi  
tertentu akan menambah jumlah padatan 

sehingga ketebalannya meningkat dan menahan 
laju transmisi uap air [30]. Tetapi dalam 
penelitian ini film belum mampu menurunkan 
laju transmisi yang sesuai dengan standar 
maksimal 10 g/m2/jam [29], hal ini kemungkinan 
karena gliserol yang ditambahkan pada proses 
pembuatan konsentrasinya  cukup tinggi sehingga 
akan meningkatkan permeabilitas film karena 
sifat hidrofilik dari gliserol [28]. 

 

 
Gambar 6.  Grafik Transmisi Uap Air EFG dan 

EFGMT 
 

KESIMPULAN 
Edible film terbaik yang diperoleh dari 

galaktomanan buah nipah dengan penambahan 
ekstrak metanol daun tahongai  yang 
mengandung senyawa metabolit sekunder 
flavonoid, fenolik, alkaloid adalah konsentrasi 3 
% (b/b) dengan nilai IC50 129,48 (mg/L) dan 
karakteristik filmnya memilik kadar air 15,04%,  
ketebalan 0,21 mm dan transmisi uap air 43,70 
g/m2/jam, morfologi permukaannya  homogen 
dan  masih agak kasar serta tidak ada perbedaan 
gugus fungsi yang signifikan diantara EFG dan 
EFGMT. 
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