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ABSTRAK

AMALIA VITA SARI. Aplikasi Antioksidan Ekstrak Buah Buni (Antidesma
bunius (L.) Spreng) Terhadap Karakteristik Fisikokimia Edible Film Pati Singkong
(Manihot esculenta Crantz). Skripsi, Program Studi Biologi, Fakultas Matematika
dan llmu Pengetahuan Alam, Universitas Negeri Jakarta. Februari 2025.

Edible film merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat dimakan
seperti polisakarida yang berguna untuk melapisi bahan pangan. Komponen utama
pati singkong (Manihot esculenta Crantz) memiliki kadar pati tinggi yang berperan
sebagai bahan pengental, pengisi, bahan pengikat, dan penstabil. Buah buni
(Antidesma bunius (L.) Spreng) merupakan tumbuhan yang memiliki aktivitas
antioksidan yaitu mengandung senyawa bioaktif alkaloid, fenol, flavanoid dan tanin
untuk meningkatkan karakteristik fisikokimia dari edible film pati singkong.
Penambahan senyawa bioaktif yang mengandung antioksidan, perannya dapat
mengurangi proses oksidasi pada produk. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk
mengetahui konsentrasi optimal ekstrak buah buni terhadap karakter fisik dan kimia
edible film pati singkong. Metode penelitian yang digunakan yaitu eksperimen
dengan desain penelitian yaitu rancangan acak lengkap satu faktorial yaitu faktor
variasi konsentrasi ekstrak buah buni (9%, 19%, 29%, 39% dan 49%). Pada
penelitian ini dilakukan 7 perlakuan dengan 5 kali pengulangan sehingga diperoleh
sebanyak 35 unit percobaan. Hasil penelitian menunjukan edible film yang
berbahan dasar pati singkong dengan variasi konsentrasi ekstrak buah buni
berpengaruh signifikan (p < 0,05) terhadap pengujian fisik dan kimia. Pada
pengujian sifat fisik, semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah buni yang
ditambahkan dalam edible film pati singkong maka nilai ketebalan, kadar air,
kelarutan, transmisi uap air dan elongasi maka nilai akan semakin tinggi, sedangkan
nilai kuat tarik akan semakin rendah. Pada pengujian sifat kimia, semakin tinggi
ekstrak maka nilai 1Cso dan LCso akan semakin rendah. Karakteristik edible film
paling optimal terdapat pada perlakuan ekstrak buah buni 9% dengan nilai
ketebalan 0,21 mm; kadar air 15,77%; kelarutan 46,98%; kuat tarik 0,88 MPa;
elongasi 134%; ICso 177,99 ppm, dan LCso 885,59 ppm.

Kata kunci: Buah buni, Edible film, Ekstrak, Fisikokimia, Pati singkong
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ABSTRACT

AMALIA VITA SARI. Application of Antioxidant Extract of Buni Fruit
(Antidesma bunius (L.) Spreng) on Physicochemical Characteristics of Edible
Cassava Starch Film (Manihot esculenta Crantz). Thesis, Biology Study Program,
Faculty of Mathematics and Natural Sciences, State University of Jakarta. February
2025.

Edible film is a thin layer made of edible materials such as polysaccharides that are
useful for coating food ingredients. The main component of cassava starch
(Manihot esculenta Crantz) has a high starch content which acts as a thickener,
filler, binder, and stabilizer. Buni fruit (Antidesma bunius (L.) Spreng) is a plant
that has antioxidant activity, namely containing bioactive compounds of alkaloids,
phenols, flavonoids and tannins to improve the physicochemical characteristics of
edible cassava starch films. The addition of bioactive compounds containing
antioxidants can reduce the oxidation process in the product. The purpose of this
study was to determine the optimal concentration of buni fruit extract on the
physical and chemical characteristics of cassava starch edible films. The research
method used was an experiment with a research design, namely a completely
randomized one-factorial design, namely the variation factor of buni fruit extract
concentration (9%, 19%, 29%, 39% and 49%). In this study, 7 treatments were
carried out with 5 repetitions so that 35 experimental units were obtained. The
results showed that edible films made from cassava starch with variations in the
concentration of berry fruit extract had a significant effect (p < 0.05) on all tests. In
the physical properties test, the higher the concentration of berry fruit extract added
to the cassava starch edible film, the higher the thickness, water content, solubility,
water vapor transmission and elongation values, while the tensile strength values
were lower. In the chemical properties test, the higher the extract, the lower the ICso
and LCso values. The most optimal characteristics of the edible film were found in
the 9% berry fruit extract treatment with a thickness value of 0.21 mm; water
content 15.77%; solubility 46.98%; tensile strength 0.88 MPa; elongation 134%;
ICs0 177.99 ppm, and LCso 885.59 ppm.

Keywords: Buni fruit, Edible film, Extract, Physicochemical, Cassava starch

viii



DAFTAR ISI

Halaman

LEMBAR PENGESAHAN ......oooiiiiee et i
LEMBAR PERNYATAAN ..ottt st ens iii
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI.......cccccovviniiiiiininn. %
KATA PENGANTAR ..ottt sttt sseeneens v
ABSTRAK ..o cpuaa .o o viii
ABSTRACT .. ... . i oo TR v venes viiii
DAFTAR ISI. . ... ssnsneessnessesresres e g e e reneans IX
DAFTAR GAMBAR ...ttt ettt xii
DAFTAR TABEL ..ottt bbb Xiiii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt sna e e e XVii
BAB | PENDAHULUAN ...ttt i
A, Latar Belakang ........cocooeiiiiiiiinicc e 1

B. Rumusan Masalah............ccccuiiiiiiiiiieiiiisieise e 6

C. Tujuan Penelitian ..........ccooueieiieiiieneiesesie e s 6

D. Manfaat PENelitian ...........ccocuveiiiiiiii e 6

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA . .....o ottt 7
ACEdIBIE Film ..ottt snadbnenesnes et e e 7

B. Sifat Fisik dan Kimia Edible Film ...........cccoocoiiiiiiiiiiice e 8

C. Pati Singkong (Manihot esculenta Crantz) .........c.cccecvevveiverieennenn. 11

D. Buah Buni sebagai AntioKSIdan............ccoovviriiieenciiniie s 16

BAB [Il METODOLOGI PENELITIAN ...c.ooiiiiiieiiiiseseeee e 20
A. Tempat dan Waktu Penelitian...............ccooiiieniniininin e 20

B. Metode Penelitian ...........cccoviiiiiiinieniiie s 20

C. Alat dan Bahan...........ccooeiiiieirie e 21

D gAlur PeNCIiEHin..... 485 N0 B 4 . “SEmmer.............N........ 22

E. Prosedur Penelitian ...........coooveieiiieieiiecee e st 23

1. Ekstraksi Pati SINGKONG ..ccvvoviiviiiieeieceececece e 23

2. Uji Kadar Pati..........ccooviiiiiieieie e 23

3. Ekstraksi Buah BUNI .........cccoeiiiiiiiiiniiiiieeeeee e 24

4. Uji Aktivitas Antioksidan Ekstrak Buah Buni............cc.cccce...... 25

5. Pembuatan Edible Film.........ccooooiiiiiiiiies e 26

6. Karakterisasi Edible Film..........ccccooiiiiiiiicieieecce e 27

A. Pengujian Karakteristik Fisik Edible Film..................c..o...... 27

1. Uji Ketebalan ... 27

2. UJiEKadar Al ..o 27

3. UJEKEIArutan .........ooeiiiiiieceee e 28

4. Uji KUAE TAK ..o 28

5. UJEEIONGAST ... 29

6. Uji Laju Transmisi Uap Al .......ccoocevireiinieeene e 30

B. Pengujian Karakteristik Kimia Edible Film...............cc.o...... 30



1. Uji Aktivitas Antioksidan Edible Film...........ccccooiiiins 30

2. Uji Toksisitas Edible Film...........c.cooiiiiiiiie 32

F. Teknik Pengumpulan dan Analisis Data............c.cccceccvevevverneennenn. 33

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ......coooiiiie e 34
A. Karakterisasi Pati SINGKONG.........ccceveiiiiiiiciecse e 34

B. Karakterisasi Sifat Antioksidan Ekstrak Buah Buni...................... 35

C. Analisis Karakteristik Fisik Edible Film ........cccccoovviviiiiiiiciiiees 39

1. KeteDalammmoerr . ... oo™ e eevreee R .o oveeeeeeneenenians 39

24001 A, ... e R 41

S KEIAIULAN ... 43

O U T: | B 1= P 45

5. EIONQAS ...ttt 47

6. TransMiSi Uap Al .......ooiieiieeiie e e e sre e 49

D. Analisis Karakteristik Kimia Edible FIlm ..........ccoooeeiiiiieeeiiiien. 52

1. AKtivitas AntioKSIAAN .....ceecivveiiiiiiicie e 52

N 0] T Y 1 - L 56

BABYV KESIMPULAN DAN SARAN......c.oi ittt 61
AL KESIMPUIAN ..o 61

B ASAlAN SN_—— .......... 00 0 ... /S A 61
DY N o O A £ A 62
I L | N R 81
DAFTAR RIWAYAT HIDUP.......oooiiie ettt s 130



DAFTAR GAMBAR

Halaman
1. EdIDIE FIlMoiii e 7
2. SETUKEUN KIMIB. .o 12
3. Bagian-bagian tanaman SINGKONG ........cccoueieiiiiiiiiiiiisieeeec e 14
4. Bagian-bagian umbi SINgKONG..........cciiiiiiiiiie i 14
5. Bagian-bagian tanaman BUNI...........cceiiieiiiiiieececcseee e 17
6. Struktur senyawa flavonoid...........cccccevveiiiiiiicic 18
7. Bagan AlUur Penelitian ............coov i 22
8. Pati SINGKONG ...cviitiiiiiieieii b 34
9. Ekstrak kental buah BUNI............ooiiiiiii 36
10. Edible film pati singkong dengan variasi konsentrasi ekstrak buah buni...... 38
11. Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase
inhibisi pada ekstrak tunggal buah Buni..........cccccoiiiiiiini e 86
12. Hasil Pengujian Kadar Pati SINGKONG .........coceieiiiiniininiiieieie e 87
13. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan EIONgasi ..........cccccoveiiiiiinciiiiiiicecen, 90
14. Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase

15.

16.

17.

18.

19.

inhibisi pada edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni pada KONSENrasi 9%0........cccccviieiieiiiiieie et 94

Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase
inhibisi pada edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni pada KONSeNtrasi 19%0.........cccueiiiiieiiieiieie e 99

Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase
inhibisi pada edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni pada KONSentrasi 29%0..........c.cccueiieieieenieeisee s eese et 98

Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase
inhibisi pada edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni pada KONSENtrasi 39%0.......cccuviri it 100

Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase
inhibisi pada edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni pada KONSENTrasi 49%0..........ccceviiiiiiinieiee e 102

Grafik regresi linear hubungan konsentrasi pengenceran dengan persentase
inhibisi pada edible film pati singkong dengan penambahan asam askorbat
(KONEFOI POSILIT) .o e 104

Xi



20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.
29.
30.
31.
528
33.
34.
38
36.
37.

Transformasi persentase mortalitas menjadi nilai probit.............c...ccccenn. 113

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film dengan konsentrasi ekstrak buah buni 9%............... 107

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film dengan konsentrasi ekstrak buah buni 19%............. 109

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film dengan konsentrasi ekstrak buah buni 29%............. 111

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film dengan konsentrasi ekstrak buah buni 39%............. 113

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film dengan konsentrasi ekstrak buah buni 49%............. 115

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film dengan penambahan asam askorbat (kontrol positif)

Grafik regresi linear hubungan log konsentrasi pengenceran dengan nilai
probit pada edible film tanpa penambahan antioksidan (kontrol negatif)..... 119

Proses ekstraksi pati SINGKONG ........ccccoviiiiiiiiiiiieieee e 125
Proses ekstraksi metode maserasi buah buni ..o 125
Proses pembuatan edible fillm..........c.cccoovi i 126
Proses pengujian ketebalan edible film ... 126
Proses pengujian kadar air edible film ... 127
Proses pengujian kelarutan edible film..........cccooiiiiiiii e, 127
Proses pengujian kuat tarik dan elongasi edible film ............c.ccccooeviveinnn. 127
Proses pengujian transmisi uap air edible fillm ... 128
Proses pengujian antioksidan DPPH edible film...............ccooeiiiiiicieca, 128
Proses pengujian toksisitas edible film............cccccooviiiiiiiicc e 129

Xii



o &~ W N

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.
19.
20.

DAFTAR TABEL

Halaman

Standar mutu edible film berdasarkan Japanese Industrial Standard (JIS) Z
L707:0907 ...t 8

Persentase Komposisi Kimia Pati SINgKONQG .........cccccvvreiiieiieieiiese e 15

Kandungan senyawa fitokimia buah buni (Antidesma bunius (L.) Spreng) . 17

Kandungan gizi pada buah buni............ccocoveiiiiiiicic e 19
Perlakuan pati singkong, variasi konsentrasi ekstrak buah buni, kontrol
POSItIT daN NEGALIT. ........oieiiiiiii e 21
Nilai ketebalan edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni....cccoevvre. NN . ........... . 0. ... 39
Nilai kadar air edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni ........ /... ............... ... . R 41
Nilai kelarutan edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni..... [ . N ......... N0 A AR 43
Nilai kuat tarik edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
buni.... . ST SUR ... . N ... S . A .......... 45
Nilai elongasi edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah
DL .. ... YT ... SV, S ... SR ... ... 47
Nilai transmisi uap air edible film pati singkong dengan penambahan
ekstrak buah BUNI ........c.ocvveie e 50
Nilai persentase inhibisi edible film pati singkong dengan penambahan
ekstrak buah BUNT .........oovii e 53
Nilai ICso edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah buni
....................................................................................................................... 54
Nilai persentase mortalitas edible film pati singkong dengan penambahan
ekstrak buah BUNI .........ocveii 57
Nilai LCsg edible film pati singkong dengan penambahan ekstrak buah buni
....................................................................................................................... 58
Data Pengujian Antioksidan Ekstrak Tunggal Ekstrak Buah Buni............... 85
Data Pengujian Ketebalan............cccooviiiiiiiiiiicee e 88
Data Pengujian Kadar Al .........ccooioiieiieiiec e se e 88
Data Pengujian Kelarutan ............cccoooveiiiiiieiieecic e 89
Data Pengujian TransmiSi Uap Al ......cccoeiiiieninineseeeee e 89



21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.
28.

29.

30.

31.

32.

59}

34.

35.

36.

37.

38.

39.

Data pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH edible film pati

singkong dengan penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 9% ............... 93
Data pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH edible film pati
singkong dengan penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 19% ............ 95
Data pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH edible film pati
singkong dengan penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 29% ............ 97
Data pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH edible film pati
singkong dengan penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 39% ............. 99
Data pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH edible film pati
singkong dengan penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 49% ............ 101
Data pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH edible film pati
singkong dengan penambahan asam askorbat (kontrol positif) ................... 103
Nilai 1Cso dari variasi konsentrasi ekstrak buah buni............ccccooceveiiiininnne. 105

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 9% ..........ccccccevvveveiieiicieseee. 106

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 19% .........ccccccoeceviviieiicieennnne 108

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 29% ............ccccceeveiieeircieseenne. 110

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 39% ..........cccccoeveveiieeieeinesienne. 112

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan ekstrak buah buni konsentrasi 49% ..........ccccceveveviviieiieeinnnnnnn, 114

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan asam askorbat (kontrol positif) ..........ccccoeviviiiiiiciicice, 116

Data pengujian toksisitas metode BSLT edible film pati singkong dengan
penambahan asam askorbat (kontrol negatif) ...........c.cccoveviiiiiiiincie e, 118

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
ketebalan edible film pati SINGKONG........ccooviiiiiiii e 120

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap ketebalan edible film pati SINGKONG ........cccoiiviiiiiiiiis 120

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
kadar air edible film pati SINgKONQ ........ccovviiieiiieiccc e 120

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap kadar air edible film pati SINgKONG ........ccoovviiiiiiiiis 121

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
kelarutan edible film pati SINGKONG ........ccoovviiiiiii 121

Xiv



40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap kelarutan edible film pati SINGKONQG .......coooviiiiiiiiiieeeeee 121

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
transmisi uap air edible film pati SINGKONG .......cccovviiiiiiiiis 122

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap transmisi uap air edible film pati SINgkong..........ccccocevveveiiieinenne 122

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
persentase inhibisi edible film pati SINGKONG ....cc.oovvvviiiiiiiiiiie 122

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap persentase inhibisi edible film pati singkong...........ccccccociiiiiiinnnns 123

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
nilai 1Cso edible film pati SINGKONG.........coivviiiiiii 123

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap nilai 1Cso edible film pati SINgKONG...........ccooviiiiiieiiiiis 123

Hasil uji ANOVA pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni terhadap
persentase mortalitas edible film pati SINGKONQ ........cooviiiiiiiiiiiiece 124

Hasil uji Duncan (DMRT) pengaruh variasi konsentrasi ekstrak buah buni
terhadap persentase mortalitas edible film pati singkong...........c.cccceovevennne 124

XV



A W hoe

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Perhitungan Bahan yang Digunakan..........ccccceveiieninie e 81
Data Hasil Uji Sampel........ccooiiiiiiie e 85
ANAliSIS Data StAtiStIK ...ccuverviiiriieiieie et 120
Dokumentasi PENEITIAN ...........ccoveiiiiiiiiiiee e 125

XVi



