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ABSTRACT

Edible film is a thin layer that has a function to coat or wrap food.
Edible film must be safe because it is become a part of a food
sometimes. Blue taro has a potent to be good material to construct
edible film because of its high amylose content. Beside its protecting
effect, edible film could extend the shelf life of food product. One that
have to be consider was its antimicrobial activity. This study aims to
determine the ability of ginger extract to inhibit microbial growth in
blue taro starch edible film and to determine the characteristics of blue
taro starch edible film with the addition of ginger extract. This
research was conducted using Factorial Completely Randomized
Design (CRD). The first factor was the concentration of ginger extract
(10, 15, and 20%) while the second factor was the type of ginger
(“Gajah”, “Emprit”, and Red). Based on the antimicrobial test, the
best resullt was edible film with 20% of red ginger extract. The edible
film have 11,70% of moisture content, 0.09 mm of thickness, tensile
strength 1 MPa, inhibition zone against Eschericia coli was 1.1 cm,
inhibition zone against Staphylococcus aureus was 1.6 cm.
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PENDAHULUAN

Pengemasan merupakan faktor yang
penting dalam menunjang masa simpan
suatu produk pangan, untuk melindungi
bahan pangan tersebut dari penurunan
kualitas yang disebabkan oleh berbagai
faktor seperti kelembaban, oksigen,
cahaya, dan temperatur. Pengemasan dapat
dibuat dari satu atau lebih bahan yang
memiliki fungsi dan karakteristik yang
sesuai guna mempertahankan kualitas
mutu produk hingga sampai ke tangan
konsumen (Hui, 2006).

Bahan pengemas yang banyak
digunakan ialah plastik karena ekonomis
dan praktis, tetapi material sintetis yang
terdapat dalam plastik dapat berdampak
buruk bagi lingkungan. Sebanyak 30% dari
total limbah padat pemukiman merupakan
bahan pengemas dan 13% dari jumlah ini
adalah bahan kemasan dari plastik
(Rowatt,1993). Oleh karena itu, dibutuh-
kan penelitian dan pengembangan bahan
pengemas yang dapat terurai
(biodegradable). Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Fishman et al. (1996),
Amerika, Jepang dan negara maju lainnya
telah menemukan solusi dari permasalahan
ini dengan mengembangkan plastik yang
dapat terurai dan edible film/coating
menggunakan  biopolimer dari  hasil
pertanian.

Pengaplikasian edible film pada bahan
pangan dapat menunjang kualitas dan
meningkatkan masa simpan suatu produk
pangan, serta merupakan bahan pengemas
yang ramah lingkungan karena dapat
terurai dan terbuat dari bahan yang
ekonomis. Edible film tersusun dari tiga
komponen vyaitu hidrokoloid, lipida, dan
komposit. Hidrokoloid dapat diperoleh dari
aneka jenis bahan pangan berpati, seperti
umbi-umbian.

Menurut Bradburry dan Holloway
(1988), kandungan pati pada kimpul
(Xanthosoma sagittifolium) sebesar 17-
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34,5%. Hal ini menunjukkan bahwa
kimpul dapat digunakan sebagai bahan
dasar edible film. Kadar amilosa kimpul
sebesar 35,34% (dua kali lebih besar
dibandingkan  ubi  kayu), sehingga
memungkinkan menghasilkan edible film
yang kuat dan fleksibel. Pembuatan edible
film juga berfungsi untuk melindungi
bahan pangan dari kerusakan
mikrobiologis yang dapat disebabkan oleh
adanya aktivitas mikroba (Muin et al.,
2017). Jahe (Zingeberis officinale)
merupakan salah satu bahan pangan yang
dapat menjadi agen antimikrobia. Jahe
termasuk rempah-rempah yang memiliki
status GRAS (generally recognise as safe)
(Tajkarimi et al., 2010). Senyawa nerol,
borneol, B-eudesmol, dan zingeron jahe
diketahui efektif dalam menghambat
bakteri  Staphylococcus aureus dan
Escherichia coli (Ali, 2013). Menurut
Kurniadi et al. (2013), keberadaan bakteri
E. coli dianggap memiliki korelasi yang
tinggi dengan ditemukannya patogen pada
bahan pangan. Oleh karena itu penelitian
pembuatan edible film dengan variasi
konsentrasi dan jenis jahe ditujukan untuk
menentukan kemampuan antimikroba dari
edible film pati  kimpul dengan
penambahan ekstrak jahe.

METODE
Waktu dan tempat

Penelitian ini dilaksanakan selama
bulan Mei hingga Juni 2019. Penelitian
dilaksanakan di laboratorium kimia dan
biokimia, mikrobiologi, dan rekayasa
Fakultas Teknologi Industri Pangan
Universitas Slamet Riyadi Surakarta.

Bahan dan peralatan

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini antara lain Mikrometer skrup, oven
merk  Memmert, Universal Testing
Machine, botol timbang, desikator, cawan
petri, erlenmeyer, vortex, pipet ukur,
plastik bening, rak tabung reaksi, autoklaf,
alumunium foil, tip, pengaduk kaca, dan
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beaker glass. Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu Umbi kimpul yang
diperoleh dari Pasar Gede, Jahe Gajah,
Jahe Emprit, dan Jahe Merah yang
diperoleh dari Pasar Gede, bahan-bahan
tersebut langsung diambil dari penjual
tanpa ada permintaan khusus. Gliserol
yang diperoleh  dari  laboratorium
Universitas Setia Budi, Serta Mikroba uji
(S.aureus dan E. coli), nutrient agar,
nutrient broth, dan aquades yang diperoleh
dari Laboratorium Mikrobiologi
Universitas Slamet Riyadi.

Desain penelitian

Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2
fakorial, dengan faktor pertama yaitu
konsentrasi ekstrak jahe, dan faktor kedua
yaitu jenis jahe, sehingga didapatkan 9
perlakuan. Setiap perlakuan diulang
sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh
kemudian di analisis menggunakan sidik
ragam anova dengan signifikansi 5%, jika
diperoleh beda nyata, maka dilanjukan
dengan uji Tukey dengan signifikansi 5%.

Parameter uji yang diterapkan dalam
penelitian ini yaitu analisis kimia yaitu
analisis kadar air menggunakan metode
thermogravimetri AOAC (1990), analisis
fisik yaitu analisis ketebalan menurut (Kim
et al., 2002), analisis mekanik yaitu
analisis kuat tarik (Setiani et al., 2013) dan
analisis  mikrobiologi  yaitu analisis
aktivitas  antimikroba  menggunakan
metode difusi cakram menurut (Effendi et
al., 2014).

Metode penelitian
Pembuatan Pati Kimpul

Pembuatan pati kimpul pertama-tama
dimulai dengan cara mencuci bersih umbi
kimpul, lalu dikupas, dan dipotong-potong,
kemudian dilakukan penghancuran
menggunakan blender, setelah itu bubur
umbi kimpul yang didapatkan didiamkan
kurang lebih 1 jam. Setelah 1 jam,
kemudian dilakukan  proses filtrasi
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menggunakan kain saring, filtrat umbi
kimpul kemudian diendapkan selama
kurang lebih 5 jam. Setelah pati kimpul
terendap, maka terpisah antara cairan
bening yan berada di atas dan pati kimpul
yang berada di bawah, lalu pati kimpul
basah dikeringkan menggunakan cabinet
dryer selama 12 jam dengan suhu 400 °C.
Rendemen pati yang diperoleh berkisar
antara 8-9 %. Pati kimpul yang sudah
kering, ditandai dengan mudah dipatahkan,
diblender untuk mengecilkan ukuran. Pati
kemudian diayak menggunakan ayakan
ukuran 80 mesh. Pati siap digunakan.
Untuk lebih jelasnya, proses pembuatan
pati kimpul dapat dilihat pada Gambar 1.

Pembuatan Ekstrak Jahe

Pembuatan ekstrak
dengan cara mencuci bersih jahe,
kemudian dikupas, dan diekstraksi
menggunakan juicer, setelah didapatkan
filtrat, maka dilakukan pengendapan
selama 20 menit. Ekstrak yang diuji adalah
bagian cairan yang berwarna jernih.

Pembuatan Edible film Pati Kimpul

jahe dimulai

Pertama pati kimpul ditimbang
konsentrasi 6% (b/v) disuspensi dengan
aquades hingga volume 100 ml. Larutan
dipanaskan menggunakan kompor listrik
pada suhu 65 °C selama 30 menit sambil
terus diaduk menggunakan pengaduk kaca,
hal ini bertujuan agar pati tergelatinisasi.
Gliserol dan ekstrak jahe dimasukkan
sesuai ~ kombinasi  perlakuan  lalu
dipanaskan kembali sambil tetap diaduk
hingga homogen, lalu dituang sebanyak 15
ml ke dalam cetakan yang berbentuk
lingkaran dengan diameter 18 cm, dan
dikeringkan menggunakan cabinet dryer
selama 12 jam pada suhu 40°C. Edible film
dikeluarkan dari cabinet dryer dan diangin-
anginkan selama 15 menit agar edible film
mudah dilepas dari cetakan. Untuk lebih
jelasnya, proses pembuatan edible film dari
pati kimpul dapat dilihat pada Gambar 2.
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Umbi kimpul

)

Dikupas, dicuci, dan dipotong-potong

\4
Dihancurkan menggunakan blender

v
Didiamkan selama 1 jam

\4

Disaring

!

Filtrat

!

Didiamkan selama 5 jam

Dipisahkan antara air dan endapan

!

Endapan dikeringkan pada suhu 40 °C
selama 12 jam

|

Diblender dan diayak 80 mesh

!

Pati kimpul

Gambar 1 Diagram alir pembuatan pati kimpul

Analisis Aktivitas Antimikroba (Katrin
et al., 2015)

Pada penelitian ini analisis aktivitas
antimikroba  dilakukan  menggunakan
metode difusi agar, dengan cara
menempelkan sampel edible film yang
sudah dipotong dengan diameter 0.8 cm di
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Pati kimpul 6% (b/v)

Dipanaskan pada suhu 65 °C selama 30
menit dan diaduk

)

Dimasukkan gliserol dan ekstrak jahe

'

Diambil 15 ml dan dituana dalam petridissh

!

Dikeringkan menggunakan cabinet drier 40 °C
selama 12 jam

!

Diangin-anginkan 15 menit

!

Edible film

Gambar 2 Diagram Alir Proses Pembuatan Edible
Film dari Pati Kimpul

atas permukaan media yang sudah
diinokulasi dengan bakteri uji yaitu E. coli
dan S. aureus dan lalu diinkubasi selama 24
jam, dan diukur zona hambat yang
terbentuk.

Sebanyak 15 ml media nutrient agar
(NA) dituang ke dalam cawan petri steril,
lalu diinokulasi dengan 0,1 ml suspensi
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bakteri uji (E. coli atau S. aureus), ditunggu
hingga mengalami gelatinisasi setelah
media NA dan bakteri uji, maka diletakkan
masing-masing potongan edible film
sampel dengan diameter 0,8 cm di atas
permukaan media dan diinkubasi selama 1
jam pada lemari pendingin. Edible film
kemudian diinkubasi pada suhu 35°C
selama 24 jam lalu diamati dan diukur
diameter daerah hambat berupa zona
bening yang terbentuk.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar air edible film

Kadar air edible film sangat
mempengaruhi kualitas edible film yang
dihasilkan. Kadar air yang tinggi membuat
edible film menjadi lebih mudah rusak,
selain itu juga dapat menyebabkan sifat
elastisitas dan  plastisitasnya  akan
berkurang. Kadar air suatu edible film
merupakan standar mutu yang penting
untuk menentukan kualitas edible film
yang dihasilkan (Diova et al., 2013).

Hasil uji Anova menunjukkan bahwa
kadar air edible film pati kimpul berbeda
tidak nyata pada perlakuan jenis jahe,
namun berbeda nyata pada perlakuan
konsentrasi ekstrak jahe khususnya pada
konsentrasi ekstrak jahe 10 dan 20%, juga
berbeda nyata pada kombinasi perlakuan
antara konsentrasi ekstrak jahe dan jenis
jahe. Dari tabel 1 menunjukkan bahwa
kadar air edible film pati kimpul paling
besar adalah sebesar 15,74% diperoleh dari
perlakuan konsentrasi ekstrak jahe 20%
dan jenis jahe menggunakan Jahe Gajah.
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Kadar air edible film paling rendah sebesar
10,45% vyang diperoleh dari perlakuan
konsentrasi ekstrak jahe 10% dan
menggunakan jenis Jahe Merah.

Ketebalan

Hasil uji Anova menunjukkan bahwa
ketebalan edible film pati kimpul berbeda
nyata untuk konsentrasi jahe terutama
untuk perlakuan 10% dan 20%, dan
berbeda tidak nyata untuk konsentrasi
15%. Sementara itu, jenis jahe memberikan
perbedaan tidak nyata terhadap ketebalan
edible film. Data ketebalan edible film
yang dihasilkan, dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan  bahwa
ketebalan terbesar adalah sebesar 0,13 mm
diperoleh dari kombinasi perlakuan antara
konsentrasi ekstrak jahe 10% mengguna-
kan jenis Jahe Merah. Ketebalan edible
film terkecil diperoleh dari kombinasi
perlakuan antara konsentrasi ekstrak jahe
20% menggunakan jenis Jahe Gajah yaitu
sebesar 0,04 mm.

Pada tabel 2 dapat dilihat bahwa
ketebalan edible film semakin menurun
seiring dengan  semakin  besarnya
konsentrasi penambahan ekstrak jahe yaitu
20%. Hal ini disebabkan oleh semakin
berkurangnya konsentrasi padatan yang
terdapat dalam larutan,  sehingga
menyebabkan ketebalan edible film
menurun. Pada penelitian ini, teknik yang
digunakan dalam pembuatan edible film
dengan cara penambahan ekstrak jahe yang
berbeda (10, 15, dan 20 %).

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air Edible film Pati Kimpul (%)

Konsentrasi ekstrak jahe

Jenis Jahe Rerata
10% 15% 20%
Gajah 11,10ab 11,23ab 15,74b 12,68p
Emprit 10,56a 10,71ab 11,06ab 10,78p
Merah 10,45a 10,95ab 11,70ab 11,03p
Rerata 10,70x 10,96xy 12,83y
Keterangan:

Purata yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan uji Tukey 5%.
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Tabel 2. Hasil Analisis Ketebalan (mm)

Konsentrasi ekstrak jahe

Jenis Jahe 10% 15% 20% Rerata
Gajah 0,11° 0,09° 0,042 0,08
Emprit 0,09° 0,11¢ 0,062 0,09°
Merah 0,13° 0,10° 0,09° 0,10¢
Rerata 0,11Y 0,10Y 0,07*
Keterangan :
Purata yang diikuti huruf berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan uji Tukey 5%.
Tabel 3. Hasil Analisis Kuat Tarik Edible Film
. Konsentrasi ekstrak jahe
Jenis Jahe 10% 15% 0% Rerata
Gajah 1,80f 1,06% 0,762 1,204
Emprit 0,92 0,60% 0,442 0,65
Merah 1,57¢f 1,320 1,10% 1,331
Rerata 1,43¢ 0,10° 0,76°
Keterangan:
Purata yang diikuti huruf berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan uji Tukey 5%.
Tabel 4. Aktivitas Antimikroba Terhadap Bakteri E. coli
Jenis Jahe Konsentrasi Ekstrak Jahe Rerata
10% 15% 20%
Gajah 0,362 0,632b° 0,83« 0,61*
Emprit 0,50%® 0,70 0,93 0,71%
Merah 0,362 0,663 1,10¢ 0,71%
Rerata 0,41K 0,66' 0,95™
Keterangan:

Purata yang diikuti huruf berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan uji Tukey 5%.
Tabel 5. Aktivitas Antimikroba Terhadap Bakteri S. Aureus

Konsentrasi Ekstrak Jahe

Jenis Jahe 10% 5% 20% Rerata
Gajah 0,802 1,18b¢ 1,200 1,0
Emprit 0,86% 1,28b¢ 1,30% 1,1¥
Merah 1,23bc 1,40% 1,60¢ 1,4Y
Rerata 0,9% 1,2! 1,4m

Keterangan:

Purata yang diikuti huruf berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan uji Tukey 5%.

Menurut Ningsih (2015), peningkat-
an jumlah padatan dalam larutan akan
menyebabkan ketebalan dari edible film
semakin meningkat. Maka penambahan
konsentrasi ekstrak jahe yang berupa
cairan menurunkan konsentrasi padatan
dalam larutan, maka ketebalan dari edible
film pun akan semakin berkurang seiring
dengan meningkatnya konsentrasi ekstrak

jahe yang diberikan. Peningkatan jumlah
padatan dalam larutan mengakibatkan
polimer-polimer yang menyusun matriks
edible film semakin banyak (Nugroho et
al., 2013). Bourtoom (2008) mengatakan
bahwa plasticizer yang ditambahkan dapat
berikatan dengan membentuk polimer pati-
plasticizer, yang mengakibatkan ketebalan
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meningkat karena viskositas larutan edible
film yang semakin tinggi.

Ketebalan dari edible film yang
terbentuk dari penelitian kali ini berkisar
antara 0,08 hingga 0,13 mm, tergolong
baik karena masih di bawah standar
maksimal ketebalan edible film menurut
Japanese Industrial Standart yaitu 0,25
mm. Pelapis dikatakan kurang baik jika
memiliki tebal lebih dari 0,25 mm, karena
kurang dapat membatasi pertukaran gas
hasil respirasi, sehingga produk lebih cepat
rusak.

Hasil uji Anova menunjukkan bahwa
kuat tarik edible film pati kimpul berbeda
nyata pada perlakuan  konsentrasi
penambahan ekstrak jahe, juga berbeda
nyata pada kombinasi antara perlakuan
jenis jahe dan konsentrasi penambahan
ekstrak jahe, tetapi berbeda tidak nyata
pada perlakuan jenis jahe khususnya pada
jenis Jahe Gajah dan Jahe Merah. Tabel 3.
menunjukkan bahwa kuat tarik edible film
yang paling besar adalah sebesar 1,80 MPa
diperoleh dari kombinasi antara perlakuan
jenis Jahe Gajah dan konsentrasi ekstrak
jahe 10%. Kuat tarik edible film terkecil
diperoleh dari kombinasi antara perlakuan
jenis Jahe Emprit dan konsentrasi ekstrak
jahe 20% yaitu sebesar 0,44 MPa.

Penurunan kekuatan tarik seiring
dengan banyaknya penambahan ekstrak
jahe yang diberikan, hal ini disebabkan
oleh reduksi interaksi intermolekuler rantai
protein sehingga matriks film yang
terbentuk  semakin  sedikit. Reduksi
interaksi intermolekuler disebabkan oleh
tingginya konsentrasi plasticizer ataupun
konsentrasi cairan yang akan mengganggu
kekompakan pati, menurunkan interaksi
intermolekuler dan meningkatkan
mobilitas polimer (Rodrigues et al., 2006).

Kuat tarik edible film pati kimpul
semakin mengecil dengan semakin banyak
jumlah konsentrasi ekstrak jahe yang
diberikan pada pembuatan edible film. Hal
ini disebabkan oleh semakin banyaknya
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ekstrak jahe yang diberikan sementara
jumlah padatan dalam larutan tetap, maka
semakin kecil prosentase pati kimpul
dalam larutan. Kadar amilosa yang tinggi
pada kimpul memiliki kemampuan
membentuk gel yang kokoh, pembentukan
gel merupakan hasil penggabungan
polimer-polimer pati setelah terjadinya
proses pemanasan atau retrogradasi (Putra,
2013). Tahap retrogradasi tersebut
mengakibatkan film bertambah keras pada
saat pengeringan dan mengakibatkan
kekuatan peregangan semakin baik.
Seiring dengan penambahan jumlah
ekstrak jahe yang diberikan pada edible
film, semakin kecil pula nilai kuat tarik
edible film. Hasil nilai uji kuat tarik pada
penelitian ini lebih tinggi dari hasil uji kuat
tarik yang dilakukan oleh Warkoyo (2014),
dengan mengunakan umbi kimpul sebagali
bahan baku film dan kalium sorbat sebagai
plasticizer yaitu berkisar antara 0,4 hingga
1,39 MPa.

Antimikroba

Hasil uji Anova menunjukkan bahwa
zona hambat sampel edible film pati kimpul
dengan penambahan ekstrak jahe yang
diujikan pada bakteri E. coli berbeda tidak
nyata pada perlakuan jenis jahe yang
digunakan, namun berbeda nyata pada
perlakuan konsentrasi ekstrak jahe dan
kombinasi perlakuan antara konsentrasi
ekstrak jahe dan jenis jahe yang digunakan.
Dari tabel 4 dapat dilihat bahwa zona
bening terkecil yang terbentuk diperoleh
dari  kombinasi  perlakuan  antara
konsentrasi ekstrak jahe 10%
menggunakan jenis Jahe Gajah dan Jahe
Emoprit, yaitu sebesar 0,36 cm. sedangkan
zona bening terbesar yang terbentuk
diperoleh dari kombinasi perlakuan antara
konsentrasi ekstrak jahe 20% dan jenis
Jahe Merah yaitu sebesar 1,1 cm.

Aktivitas antimikroba edible film pati
Kimpul terhadap bakteri E. coli semakin
meningkat  seiring dengan  semakin
banyaknya konsentrasi ekstrak jahe yang



22

diberikan. Hal ini disebabkan oleh
kandungan senyawa antimikroba golongan
fenol, flavonoid, terpenoid dan minyak
atsiri yang terdapat pada ekstrak jahe
merupakan senyawa bioaktif yang dapat
menghambat  pertumbuhan  mikroba
(Nursal et al., 2006). Seiring dengan
semakin tingginya konsentrasi senyawa
antimikroba pada ekstrak jahe yang
ditambahkan, diameter zona hambat pada
E. coli pun semakin besar. Menurut Ajizah
(2004), mekanisme kerja minyak atsiri
sebagai antimikroba adalah menghambat
atau mematikan pertumbuhan mikroba
dengan mengganggu proses terbentuknya
dinding sel, sehingga dinding sel tersebut
tidak terbentuk, atau tetap terbentuk namun
tidak  sempurna.  Flavonoid  yang
merupakan turunan fenol berinteraksi
dengan sel mikroba sehingga terbentuk
komplek fenolprotein, diikuti penetrasi
fenol ke dalam sel dan menyebabkan
koagulasi protein dan sel membran
mengalami lisis (Hertiani et al., 2003).

Hasil uji Anova menunjukkan bahwa
aktivitas antimikroba sampel edible film
terhadap bakteri S. aureus yang ditandai
dengan timbulnya zona bening berbentuk
lingkaran di sekitar edible film berbeda
nyata pada perlakuan konsentrasi ekstrak
jahe dan kombinasi perlakuan antara jenis
jahe yang digunakan dengan konsentrasi
ekstrak jahe vyang diberikan, namun
berbeda tidak nyata pada perlakuan jenis
jahe khususnya pada jenis Jahe Gajah dan
Jahe Emprit. Dari tabel 5. dapat diketahui
bahwa diameter zona bening terkecil yang
terbentuk diperoleh dari kombinasi antara
perlakuan jenis Jahe Gajah dengan
konsentrasi 10%, yaitu sebesar 0,8 cm.
Diameter zona bening terbesar yang
terbentuk diperoleh dari kombinasi antara
perlakuan jenis Jahe Merah dengan
konsentrasi ekstrak jahe 20%, yaitu sebesar
1,6 cm.

Aktivitas antimikroba sampel edible
film pati kimpul dengan penambahan
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ekstrak jahe terhadap bakteri S. aureus
semakin  meningkat seiring dengan
semakin banyaknya konsentrasi ekstrak
jahe yang diberikan. Dari data antara
pengujian antimikroba terhadap bakteri
S. aureus (gram positif) lebih kuat
dibandingkan dengan bakteri E. coli (gram
negatif), hal ini disebabkan oleh perbedaan
struktur dinding sel yang dimiliki oleh
kedua bakteri tersebut. Pelsczar (2006)
menyatakan bahwa dinding sel bakteri
gram negatif lebih kompleks dibandingkan
struktur dinding sel bakteri gram positif.
Bakteri gram negatif memiliki dinding sel
yang terdiri dari tiga lapisan yaitu lapisan
luar, tengah, dan dalam. Bakteri gram
positif hanya memiliki satu lapisan tunggal
pada dinding selnya. Hal ini diperkuat oleh
pernyataan Anwariah (2011), bahwa
bakteri gram positif memiliki struktur gram
dinding sel dengan lebih  banyak
peptidoglikan, sedikit lipid dan dinding sel
mengandung polisakarida (asam teikoat).
Asam teikoat merupakan polimer yang
larut dalam air, yang berfungsi sebagai
transport ion positif untuk keluar atau
masuk. Karena sifat larut air inilah yang
menunjukkan bahwa dinding sel bakteri
gram positif bersifat lebih polar. Senyawa
flavonoid merupakan bagian yang bersifat
polar sehingga lebih mudah menembus
lapisan peptidoglikan yang bersifat polar
dari pada lapisan lipid yang non polar. Hal
tersebut menyebabkan aktivitas
penghambatan pada bakteri gram positif
lebih besar dari pada bakteri gram negatif.
Sulistyowati et al. (2019) melaporkan
bahwa penambahan ekstrak jahe pada
edible film pati ganyong dapat
memperpanjang masa simpan buah tomat.

KESIMPULAN

Hasil terbaik diperoleh dari kombinasi
perlakuan antara konsentrasi ektrak jahe
20% dan menggunakan jenis Jahe Merah.
Pada perlakuan ini dihasilkan kadar air
18,61%, ketebalan 0,09 mm, kuat tarik
0,22N/cm? aktivitas antimikroba terhadap
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E.coli 1,1 cm, dan aktivitas antimikroba
terhadap S. aureus sebesar 1,6 cm. Ekstrak
jahe  mempunyai kemampuan untuk
menghambat pertumbuhan bakteri uji pada
edible film pati kimpul yang dihasilkan.
Pemanfaatan rempah Indonesia berpotensi
untuk dikembangkan sebagai antimikrobia
alami dalam bidang pangan.
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