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Biji alpukat atau Persea americana Mill merupakan salah satu sumber 

karbohidrat yang diketahui banyak mengandung pati yang ternyata berpotensi 
untuk menjadi salah satu sumber hidrokoloid dalam pembuatan edible film. 
Edible film merupakan alternatif kemasan bahan pangan yang berfungsi sebagai 
barrier, carrier dan mempermudah penanganan. Penambahan zat antimikroba 
seperti gel lidah buaya dalam edible film dapat mencegah pencemaran bahan 
pangan oleh mikroorganisme dan memperpanjang daya simpan produk yang 
dikemas. Komponen yang ditambahkan dalam edible film seperti plasticizer 
dapat berpengaruh terhadap karakteristik yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh pati biji alpukat dan gel lidah buaya serta 
konsentrasi plasticizer PEG terhadap karakteristik dan aktivitas antimikroba 
edible film yang dihasilkan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun 
dengan pola faktorial, terdiri dari dua faktor, dimana faktor I adalah proporsi pati 
biji alpukat dan lidah buaya yang terdiri dari tiga level (2%:3%; 2,5%:2,5%; 
3%:2%) dan faktor II adalah konsentrasi plasticizer PEG yang terdiri dari tiga 
level (5%, 5,5% dan 6%), tiap perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali. 
Perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lebih lanjut dengan menggunakan uji 
DMRT. 

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik pada proporsi pati biji 
alpukat dan lidah buaya (2:3)% dan konsentrasi plasticizer PEG 6% 
menghasilkan edible film dengan ketebalan 0,1772 mm, elongasi 15,94%, kuat 
tarik 1,4785 Mpa, WVTR 39,60 g/ m2.jam, kelarutan 66,85%, aw 0,540, *L 76,10, 
*a 4,10, *b 3,44, total fenol 1255,14 μg/g, zona hambat E.coli 7,38 mm dan zona 
hambat S.aureus 7,65 mm. 

 
Kata kunci : Biji Alpukat, Edible Film, Lidah Buaya, PEG 


