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INTISARI 

  Edible film merupakan salah satu kemasan biodegradable yang dapat 
terdegradasi secara alami umumnya digunakan untuk membungkus makanan 
dan layak untuk dikonsumsi. Edible film ini umumnya terbuat dari berbagai jenis 
pati salah satunya pati garut dan bahan tambahan seperti filtrat kunyit putih yang 
memiliki aktivitas antimikroba untuk melindungi produk yang dikemas dari bakteri 
patogen dan dapat memperpanjang umur simpan produk yang dikemas. Filtrat 
kunyit putih mengandung senyawa fenol dan terpenoid sebagai senyawa 
antimikroba. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
konsentrasi pati garut dan konsentrasi filtrat kunyit putih terhadap karakteristik 
edible film yang dihasilkan. Penelitian ini mengunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I: konsentrasi pati garut 
(2%;4%;6%). dan Faktor II : konsentrasi filtrat kunyit putih (1%;4%;7%). Hasil 
analisa data mengggunakan ANOVA 5% dan uji lanjut DMRT 5%. Hasil 
penelitian menunjukkan kombinasi perlakuan terbaik adalah edible film dari pati 
garut 4% (b/v) dan filtrat kunyit putih 7% (v/v) mempunyai karakteristik edible film 
dengan kadar air 13,109%; kuat tarik 7,6908 Mpa; elongasi 1.96 %; laju transmisi 
uap air 0.29 g/m2.jam; ketebalan 0,115 mm; kelarutan 21.81%; diameter zona 
hambat pada pertumbuhan bakteri E.coli sebesar 16,5 mm; diameter zona 
hambat pada pertumbuhan bakteri S.aureus 8,75 mm; tekstur 4 (tidak mudah 
robek); warna 4,75 (berwarna kuning);dan aroma 3,9 (beraroma kunyit).   
 

Kata kunci : Edible film, Biodegradable, Filtrat Kunyit putih ,Pati garut, 
                           Antimikroba 
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ABSTRACT 

 
Edible film is one of the biodegradable packaging that can be degraded 

naturally and is generally used to wrap food and is fit for consumption. Edible 
films are generally made from various types of starch, one of which is arrowroot 
starch and additional ingredients such as white turmeric filtrate which has 
antimicrobial activity to protect the packaged product from pathogenic bacteria 
and can extend the shelf life of the packaged product. White turmeric filtrate 
contains phenolic and terpenoid compounds as antimicrobial compounds. The 
purpose of this study was to determine the effect of arrowroot starch 
concentration and white turmeric filtrate concentration on the characteristics of 
the edible film produced. This study uses a completely randomized design (CRD) 
factorial pattern with two factors. Factor I: arrowroot starch concentration 
(2%;4%;6%). and Factor II: concentration of white turmeric filtrate (1%;4%;7%). 
The results of data analysis using 5% ANOVA and 5% DMRT follow-up test. The 
results showed that the best combination of treatments was edible film from 
arrowroot starch 4% (w/v) and white turmeric filtrate 7% (v/v) having edible film 
characteristics with a water content of 13.109%; tensile strength 7.6908 Mpa; 
elongation 1.96 %; water vapor transmission rate 0.29 g/m2.hour; thickness 
0.115 mm; solubility 21.81%; the diameter of the inhibition zone on the growth of 
E.coli bacteria was 16.5 mm; the diameter of the inhibition zone on the growth of 
S. aureus bacteria was 8.75 mm; texture 4 (not easy to tear); color 4.75 (yellow); 
and aroma 3.9 (scented with turmeric).  
 
Keywords: Edible film, Biodegradable, White turmeric filtrate, arrowroot starch, 
                    Antimicrobial 
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