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ABSTRAK 

 

KARAKTERISTIK FISIK EDIBLE FILM AIR JERUK NIPIS 

MENGGUNAKAN PATI BIJI ALPUKAT YANG TERASETILASI 

SEBAGAI PEMBENTUK FILM 

 

Widi Ningtyas Pangesti 

1304015544 

 

 Pati biji alpukat berpotensi digunakan sebagai matrik film yang baik 

karena kandungan amilosanya cukup tinggi. Kandungan amilosa yang tinggi 

dalam pati akan membuat film menjadi lebih kompak tetapi memiliki sifat yang 

rapuh. Untuk memperbaiki sifat rapuh tersebut dilakukan modifikasi secara 

asetilasi. Tujuan dari penelitian ini adalah mengkarakterisasi pati terasetilasi dan 

mempelajari pengaruh penggunaan sebagai pembentuk film terhadap sifat fisik 

edible film. Metode modifikasi pati yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

asetilasi, prinsip modifikasi ini yaitu mensubstitusi gugus hidroksil pada pati 

dengan gugus asetil. Pati terasetilasi kemudian dilakukan evaluasi meliputi uji 

persen kadar asetil, uji derajat sebsitusi, uji swelling dan sollubility kemudian 

analisa struktur kimia menggunakan FT-IR dan uji termal menggunakan DSC. 

Hasil karakterisasi pati biji alpukat terasetilasi yang diperoleh yaitu kadar amilosa 

dan amilopektin berturut-turut 44,7 % dan 30,4%. Pada kadar persen asetil yang 

dihasilkan sebesar 32,14% dan derajat subsitusi sebesar 1,76, hasil swelling dan 

sollubility diperoleh sebesar 5,61% dan 58,02%. Pada penelitian ini pembuatan 

edible film menggunakan pati biji alpukat terasetil dengan variasi konsentrasi 6%, 

8%, dan 10% menghasilkan edible film dengan nilai kuat tarik sebesar 4,16 

kg/cm2 dan elongasi sebesar 58,67%. Hasil karakterisasi edible film menunjukkan 

dengan bertambahnya konsentrasi pati terasetilasi dalam edible film  maka kuat 

tarik meningkat namun nilai elongasi menurun.  

 

Kata kunci: Jeruk nipis, pati biji alpukat terasetilasi, edible film 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 Jeruk nipis (Citrus aurantiifolia) merupakan salah satu tanaman yang telah 

dimanfaatkan sejak lama oleh masyarakat, baik sebagai obat herbal, bumbu 

masak, maupun bahan dasar produk kecantikan. Unsur-unsur senyawa kimia  

yang terkandung dalam jeruk nipis diantaranya asam sitrat, asam amino (triptofan, 

lisin), minyak atsiri (sitral, limonen, felandren, lemon kamfer, kadinen, gerani-

lasetat, linali-lasetat, aktilaldehid, nonildehid), damar, glikosida, asam sitrun, 

lemak, kalsium, fosfor, besi, belerang vitamin B1 dan C. Selain itu, jeruk nipis 

juga mengandung senyawa saponin dan flavonoid yaitu hesperidin (hesperetin 7-

rutinosida), tangeretin, naringin, eriocitrin, eriocitrocid (Adina 2008).  

 Daya antibakteri yang dimiliki jeruk nipis terutama pada senyawa fenol 

dan turunannya, serta kandungan asam sebesar 7-7,6% dapat mendenaturasi 

protein sel bakteri (Anna 2012). Membiarkan bakteri menumpuk di dalam mulut 

akan mengakibatkan gangguan keseimbangan asam mulut, sehingga 

menghasilkan gas sulfur pemicu aroma tak sedap (Widagdo 2007). Dari hasil 

penelitian sebelumnya mengenai uji daya hambat perasan buah jeruk nipis 

terhadap pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus secara in vitro, diperoleh 

hasil bahwa daya hambat minimalnya adalah 25%. Dimana semakin tinggi 

konsentrasi air perasan jeruk nipis maka daya hambat air perasan buah jeruk nipis 

semakin baik (Razak 2013). 

 Penggunaan jeruk nipis sebagai antibakteri rongga mulut dapat dilakukan 

dengan cara berkumur atau mengkonsumsi secara langsung air perasan buahnya. 

Penggunaan dengan cara tersebut dinilai kurang efisien, oleh karena itu pada 

penelitian ini air perasan jeruk nipis diformulasikan dalam bentuk sediaan edible 

film dengan tujuan meningkatkan kepraktisan, kemudahan pemakaian, dan 

penerimaan pasien. 

 Edible film merupakan produk makanan menyerupai permen dengan 

penampakan berupa lapisan tipis transparan yang dipotong dengan panjang dan 

lebar tertentu sehingga mudah diletakkan di dalam mulut. Komponen pembentuk 
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edible film dapat dibagi menjadi 3, yaitu hidrokoloid, lipid, dan campurannya. 

Yang termasuk komponen hidrokoloid diantara nya protein, derivat selulosa, 

alginat, pektin, pati dan polisakarida lainnya.  

 Pati tersusun atas dua komponen yaitu amilosa dan amilopektin (Hidayah 

dkk. 2015). Salah satu pati yang berpotensi untuk digunakan sebagai bahan 

pembentuk film pada sediaan edible film adalah pati biji alpukat. Edible film dapat 

dibagi menjadi 3, yaitu hidrokoloid, lipid, dan campurannya. Pati alami (native) 

mempunyai beberapa permasalahan yang berhubungan dengan retrogradasi, 

kestabilan, dan ketahanan pasta yang rendah. Hal tersebut menjadi alasan 

dilakukan modifikasi pati sehingga diperoleh sifat-sifat yang cocok untuk aplikasi 

tertentu, dengan demikian pati dapat ditingkatkan kegunaan yang lebih luas pada 

industri makanan (Triyono 2006). 

 Modifikasi pati dimaksudkan sebagai perubahan struktur molekul baik 

secara kimia, fisika maupun enzimatis. Salah satu modifikasi pati secara kimia 

adalah dengan metode asetilasi. Pati asetilasi yang dihasilkan dapat menstabilkan 

viskositas pati, mengurangi retrogradasi dan menstabilkan pati (Cui 2006). 

Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

formula terbaik produk edible film dan mengetahui karakteristik fisik edible film 

dari pati biji alpukat asetilasi. 

 

B. Permasalahan Penelitian 

 Pati biji alpukat merupakan salah satu pati yang penggunaannya masih 

sangat terbatas namun memiliki potensi yang cukup besar untuk dikembangkan 

dalam formulasi sediaan edible film, namun pati alami tanpa modifikasi 

mempunyai beberapa kekurangan antara lain berhubungan dengan retrogradasi, 

kestabilan, dan ketahanan pasta yang rendah yang akan berpengaruh pada sediaan 

edible film. Berdasarkan hal tersebut maka pada penelitian ini akan dilihat apakah 

modifikasi pati biji alpukat dapat mempengaruhi karakteristik fisik edible film. 

 

C. Tujuan Penelitian 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pati biji alpukat 

terasetilasi dan karakteristik fisik sediaan edible film yang dihasilkan.  
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D. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

modifikasi  secara asetilasi pada pati biji alpukat agar dihasilkan karakteristik fisik 

edible film yang baik. 
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