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RINGKASAN 

Polusi sampah plastik merupakan krisis lingkungan global yang menimbulkan 

ancaman besar bagi kesehatan. Penggunaan plastik secara terus-menerus menjadi 

masalah bagi lingkungan dan kesehatan. Menurut Asosiasi Industri Plastik 

Indonesia (INAPLAS) dan Badan Pusat Statistika (BPS) terkait data informasi 

sampah plastik menyatakan jumlah plastik di Indonesia mencapai 64 juta ton per 

tahun. Salah satu tindakan agar mengurangi kerusakan pada lingkungan adalah 

menggunakan plastik yang ramah lingkungan (biodegradable), salah satunya 

penggunaan kemasan ramah lingkungan yaitu kemasan edible film. Penelitian ini 

membuat edible film berbahan dasar pati ganyong, kitosan, sorbitol dan ekstrak jahe 

sebagai kemasan primer crab stick. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

karakteristik dan masa simpan pada edible film menggunakan variasi ekstrak jahe 

dan satu konsentrasi pati ganyong dan kitosan. Metode yang digunakana adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan dua faktor 

(konsentrasi ekstrak jahe dan masa simpan). Menurut hasil penelitian yang telah 

dilakukan, edible film yang terbuat dari pati ganyong dan ditambahkan ekstrak jahe 

untuk meningkatkan masa simpannya memiliki karakteristik sebagai berikut 

ketebalan (0,18 mm), swelling (69%), kuat tarik (1,53 MPa), modulus young (3,54 

N/mm2), kadar air (14%) dan kelarutan (80,49%). Penambahan variasi ekstrak jahe 

tidak berpengaruh terhadap sifat karakteristik edible film. Namun pada pengujian 

organoleptik, penambahana ekstrak jahe mempengaruhi pengujian ini. penambahan 

6% memberikan pengaruh terhadap organoleptik warna, tekstur dan aroma. 

Kata kunci: biodegradable, edible film, ekstrak jahe, masa simpan, organoleptik, 

pati ganyong.  
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SUMMARY 

Plastic waste pollution is a global environmental crisis that poses a major threat to 

health. The continuous use of plastic is a problem for the environment and health. 

According to the Indonesian Plastic Industry Association (INAPLAS) and the 

Central Statistics Agency (BPS) related to plastic waste information data, the 

amount of plastic in Indonesia reaches 64 million tons per year. One of the actions 

to reduce damage to the environment is to use environmentally friendly plastic 

(biodegradable), one of which is the use of environmentally friendly packaging, 

namely edible film packaging. This research made edible films made from canna 

starch, chitosan, sorbitol and ginger extract as primary packaging for crab sticks. 

The purpose of this study was to determine the characteristics and shelf life of edible 

films using variations of ginger extract and one concentration of canna starch and 

chitosan. The method used was a completely randomized design (CRD) which was 

arranged factorially with two factors (ginger extract concentration and shelf life). 

Based on the results of research that has been done, edible films made from canna 

starch and additional ginger extract to increase their shelf life have the following 

characteristics: thickness (0.18 mm), swelling (69%), strong tensile strength (1.53 

MPa), modulus young (3.54 N/mm2), water content (14%) and solubility (80.49%). 

The addition of variations of ginger extract did not affect the feature properties of 

the edible film. However, in organoleptic testing, the addition of ginger extract 

affected this test. the addition of 6% has an effect on the organoleptic color, texture 

and aroma. 

Keywords: biodegradable, canna starch, edible film, ginger extract, organoleptic, 

shelf life.  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kemasan memiliki peran penting, kemasan memiliki fungsi untuk 

melindungi bahan makanan yang dikemas dari pembusukan oleh agen eksternal 

seperti hama, bau, mikroorganisme, cahaya dan oksigen (Silvia, 2022). Salah satu 

kemasan yang sering ditemui yaitu kemasan yang terbuat dari material plastik. 

Masalah baru yang muncul adalah penggunaan plastik yang semakin meningkat, 

yang berdampak negatif pada lingkungan dan kesehatan. Seiring Perkembangan 

jumlah penduduk di dunia, kapasitas jumlah sampah plastik menjadi semakin tidak 

dapat dikendalikan. Kondisi tersebut tentu saja penumpukan sampah plastik akan 

mengancam keberlangsungan planet bumi (Villarrubia-Gómez et al., 2018). 

Berdasarkan data yang diberikan oleh Asosiasi Industri Plastik Indonesia 

(INAPLAS) dan Badan Pusat Statistik (BPS), jumlah sampah plastik di Indonesia 

mencapai 64 juta ton setiap tahun. Sekitar 32 juta ton sampah plastik ini dibuang ke 

laut, sementara 85 ribu ton sampah plastik dibuang ke lingkungan (Utami et al., 

2020). Untuk mencegah kerusakan pada lingkungan, salah satu solusinya adalah 

seperti menggunakan kemasan film yang dapat terurai secara alami 

(biodegradable). 

Kemasan atau pembungkus pada produk makanan memiliki peranan penting 

dalam mengurangi atau mencegah kerusakan dan menjaga produk makanan dari 

kontaminasi dan gangguan eksternal. (Syaichurrozi et al., 2012). Sistem kemasan 

pintar adalah suatu hasil inovasi yang dapat mengenali dan menyampaikan data 

sebagai panduan untuk memperpanjang masa simpan, meningkatkan keamanan, 

dan meningkatkan kualitas yang terkait dengan produk. (Silvia et al., 2022). Salah 

satu kemasan pintar adalah kemasan edible Ada dua jenis kemasan edible yaitu 

edible film dan edible coating. Edible film adalah jenis lembaran tipis yang bisa 

dimakan dan biasanya digunakan sebagai pelapis atau kemasan utama untuk 

makanan. Edible film merupakan kemasan alternatif yang dapat menggantikan 

beberapa kemasan seperti plastik atau mengurangi penggunaan plastik dari 
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penguraian sampah plastik yang butuh waktu terurai bertahun-tahun. Selain itu, 

kemasan ini juga bisa langsung dikonsumsi dan tidak membahayakan lingkungan. 

(Asmudrono et al., 2019). Manfaat dari menggunakan edible film sebagai pengemas 

produk atau bahan makanan adalah dapat memperpanjang masa simpan produk dan 

tidak menimbulkan polusi lingkungan. Edible film ini bisa langsung dikonsumsi 

bersama dengan produk yang terkemas (Asmudrono et al., 2019). Penyusun edible 

film terdiri dari tiga jenis bahan polimer yang dikelompokkan ke dalam kategori 

yang berbeda, yaitu hidrokoloid, lemak, dan komposit dari keduanya. Edible film 

dapat terbuat dari bahan polimer dari kelompok hidrokoloid. Hidrokoloid adalah 

jenis polisakarida dengan beberapa keunggulan seperti dapat memilih oksigen dan 

karbondioksida, tidak berminyak, dan memiliki kadar kalori yang rendah. Saat ini, 

pati telah diakui sebagai salah satu jenis bahan baku yang dapat digunakan untuk 

menghasilkan film edible. Film ini memiliki sifat fisik yang mirip dengan plastik, 

dengan kelebihan tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak memberikan rasa tertentu 

(Zailani et al., 2022). 

Di Indonesia, terdapat banyak persediaan pati yang melimpah Pemanfaatan 

pati ganyong yang mengandung polisakarida yang terdiri dari glukosa sebagai satu-

satunya monomer atau amilosa ini memiliki potensi yang sangat besar sebagai salah 

satu bahan untuk membuat film yang dapat dimakan. Sifat yang memungkinkan 

gelatin membentuk film yang baik dan mudah diaplikasikan menciptakan kegunaan 

bahan ini sebagai penggores dan penghasil film yang berkualitas (Sulistyowati et 

al., 2019). Salah satu tanaman yang memiliki potensi besar karena sumber pati yang 

memiliki kandungan amilosa sebagai bahan baku dalam pembuatan edible adalah 

pati ganyong. Pati ganyong memiliki karakteristik lengket, kenyal menyerupai lem 

apabila umbi ganyong di proses melalui perebusan. Pati ganyong memiliki kadar 

amilosa sebesar 42,40% (Sariyati & Utami, 2018). Kadar amilosa yang tinggi pada 

pati ganyong merupakan keunggulan dari pati ganyong itu sendiri, karena kadar 

amilosa mampu membentuk gel dan cocok untuk menghasilkan suatu produk yang 

kenyal. 

Terdapat beberapa variasi zat antimikroba yang dapat dimasukkan ke dalam 

kemasan film yang dapat dimakan, seperti rempah-rempah, termasuk jahe 
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(Hijriawati & Febrina, 2016). Jahe memiliki fungsi dalam melindungi makanan dari 

ancaman mikroba, terutama yang berpotensi menyebabkan penyakit. Oleh karena 

itu, diperlukan penambahan senyawa aktif ke dalam lapisan makanan yang dapat 

mencegah pertumbuhan bakteri berbahaya. Mengekstrak jahe bisa menghentikan 

perkembangan bakteri Listeria monocytogenes, Escherichia coli, dan 

Staphylococcus aureus yang umumnya ditemukan dalam makanan dan 

menyebabkan kerusakan pada makanan. 

Pada penelitian sebelumnya (Sulistyowati et al., 2019) pembuatan edible film 

dari pati ganyong 3%, lidah buaya 6%, gliserol15% (b/btotal) disuspensikan dengan 

aquades hingga 100 ml. selanjutnya penambahan ekstrak jahe dengan konsentrasi 

yang divariasikan 0%; 0.5%; 0;75% dan 1% sebagai antioksidan terhadap masa 

simpan buah tomat. Hasil penelitian tersebut konsentrasi ekstrak jahe terbaik ada 

pada konsentrasi 0,75% dengan penambahan edible film pati ganyong-lidah buaya. 

Dengan konsentrasi tersebut mampu menunjukan pengaruh nyata pada 

pengaplikasian buah tomat. Pembuatan edible film (Hanifnimardiyanti et al., 2014) 

dari pati ganyong konsentrasi divariasikan 1, 2, 3, 4, 5% dengan gliserol yang 

divariasikan 2, 3, 4%. Hasil uji organoleptik dan masa simpan dalam pengujian 

tersebut didapatkan komposisi optimum dengan konsentrasi pati ganyong 3% (b/v 

larutan) dan sorbitol 1% (b/v larutan). Menurut (Amrillah et al., 2019) pembuatan 

edible film dengan penambahan ekstrak jahe merah yang divariasikan 0; 0,5; 1; 1,5 

% dengan pati singkong 4,5 gr dan gliserol 20; 25; 30%. dalam penelitian ini terjadi 

pengaruh penambahan ekstrak jahe dan gliserol terhadap edible film dengan 

konsentrasi berbeda terhadap parameter ketebalan, transparansi, kuat tarik dan zona 

hambat. komposisi optimum dengan penambahan ekstrak jahe merah 1,5%. 

Penelitian (Paramitha Sari & Tri Wulandari, 2013) pembuatan edible film dari pati 

ganyong 3% w/v, sorbitol 2% v/v larutan dan ekstrak bawang putih 0; 5; 10; 15% 

v/v larutan dengan aquades 100 ml. Didapatkan hasil konsentrasi ekstrak bawang 

putih 5% berpengaruh terhadap karakteristik mekaniknya edible film pati ganyong 

seperti terjadinya penurunan nilai kuat tarik dan meningkatkan persen pemanjangan 

dan ketebalan edible film. 
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Penelitian ini membuat larutan edible film yang dibuat dari formulasi pati 

ganyong 3% (b/v), sorbitol 4% (v/v), dan kitosan 0,3% (v/v) dicampurkan kedalam 

aquades hingga 100 ml lalu penambahan ekstrak jahe yang divariasikan 0%; 3%; 

6%; 9% (b/v). selanjutnya dilakukan pengujian karakteristik fisik (ketebalan), kimia 

(kadar air, swelling, kelarutan) dan mekanik (kuat tarik, elongasi, modulus young) 

datanya diolah menggunakan SPSS 26 ANOVA one-way dan pengujian 

organoleptik masa simpan terhadap dua suhu berbeda (chiller dan ruang) crab stick 

yang datanya diolah menggunakan SPSS 26 ANOVA two-way. 

1.2. Perumusan Masalah 

1. Apakah penambahan satu jenis konsentrasi pati ganyong, sorbitol, kitosan dan 

variasi konsentrasi ekstrak jahe akan mempengaruhi karakteristik pada edible 

film? 

2. Bagaimana ketahanan daya simpan edible film terhadap crab stick dengan 

pengujian organoleptik (terhadap warna, aroma dan tekstur) pada dua suhu yang 

berbeda (ruangan (0 jam, 3 jam, 6 jam, 12 jam) dan suhu chiller (0 hari, 1 hari, 

3 hari, 5 hari)) pada edible film? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan penelitian ini mencakup beberapa hal 

sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan satu jenis konsentrasi pati ganyong, sorbitol, 

kitosan dan variasi konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik pada edible 

film. 

2. Menentukan daya simpan edible film terhadap crab stick dengan pengujian 

organoleptik (terhadap warna, aroma dan tekstur) pada dua suhu yang berbeda 

(ruangan (0 jam, 3 jam, 6 jam, 12 jam) dan suhu chiller (0 hari, 1 hari, 3 hari, 5 

hari)) pada edible film. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Mengetahui pengaruh penambahan satu jenis konsentrasi pati ganyong, 

sorbitol, kitosan dan variasi konsentrasi ekstrak jahe terhadap karakteristik pada 

edible film. Serta pengaruh penambahan ekstrak jahe terhadap masa simpan pada 

crab stick. 

 

1.5. Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup penelitian ini adalah pembuatan edible film dari formulasi pati 

ganyong 3% (b/v), sorbitol 4% (v/v), kitosan 0,3% (v/v) dan penambahan ekstrak 

jahe dengan konsentrasi yang divariasikan 0%; 3%; 6%; 9% (v/v). 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. SIMPULAN 

• Penambahan variasi ekstrak jahe tidak berpengaruh terhadap sifat karakteristik 

edible film. Didapatkan hasil tertinggi pada pengujian karakteristik ketebalan 

(0,18 mm), swelling (69%), kuat tarik (1,53 MPa), modulus young (3,54 N/mm2), 

kadar air (14%) dan kelarutan (80,49%) terdapat pada penambahan variasi 

ekstrak jahe sebesar 0% (tanpa menggunakan esktrak jahe). Pengujian 

karakteristik juga dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kualitas bahan 

baku yang digunakan, cara pembuatan yang tidak tepat, kondisi lingkungan yang 

tidak stabil dan waktu penyimpanan yang lama. 

• Pada pengujian organoleptik dari 30 panelis dapat disimpulkan bahwa edible 

film yang optimum sebagai pembungkus alami pada crab stick terhadap suhu, 

aroma dan warna pada penambahan ekstrak jahe 6%. Pengujian organoleptik 

dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kesalahan ekspetasi, kesalahan 

konvergen, kesalahan stimulus, kesalahan logika dan sebagainya. 

5.2. SARAN 

1. Peneliti selanjutnya diharapkan dapat mengkaji lebih banyak sumber terkait 

penelitian ini sehingga hasil yang diharapkan dapat lebih baik. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan adanya penambahan variasi 

ekstrak jahe untuk mengetahui pengaruh ekstrak jahe yang digunakan 

terhadap edible film pati ganyong yang dihasilkan. 

3. Penentuan konsentrasi sebaiknya diambil dari berbagai kondisi optimum 

dari peneliti sebelumnya dan dikelompokan ke dalam bentuk tabel sehingga 

mendapatkan hasil yang optimal. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Pengujian Edible film 

A. Pengujian Ketebalan 

 

Contoh menghitung ketebalan sample 0A: 

Edible diukur 5 titik berbeda menggunakan alat thickness gauge, selanjutnya dirata-

ratakan jumlah dari 5 titik tersebut. 

𝐾𝑒𝑡𝑒𝑏𝑎𝑙𝑎𝑛 (𝑚𝑚) =
𝐴+𝐵+𝐶+𝐷+𝐸

5
=  

0,28+0,13+0,12+0,21+0,18

5
= 0,1840  

Dan dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 

B. Pengujian Swelling 

 

Contoh menghitung Swelling sample 0A: 

Edible film yang dipotong dengan ukuran 2 x 2 cm kemudian ditimbang sebelum 

direndam. Setelah ditimbang lalu direndam dalam larutan aquades selama 5 menit, lalu 

di timbang kembali. 

𝐴𝑖𝑟 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑠𝑒𝑟𝑎𝑝 (%) =
𝑊−𝑊𝑜

𝑊𝑜
𝑥100% =

0,14−0,1

0,1
𝑥100% = 40%  

Dan dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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C. Pengujian Kuat Tarik, Elongasi dan Modulus young 

 

Pengujian ini menggunakan alat hounsfield universal testing machine yang ada di PT. 

Samudra Montaz. Contoh perhitungan sebagai berikut: 

• Kuat tarik 

𝜏𝑒𝑛𝑠𝑖𝑙𝑒 (𝑀𝑃𝑎) =
𝐹𝑚𝑎𝑥

𝐴
=

36,5

12,88
= 2,83  

• Elongasi 

𝐸𝑙𝑜𝑛𝑔𝑎𝑠𝑖 (%) =
𝐵−𝐴

𝐵
𝑥100 =

94,73−70

94,73
= 35,33%  

• Modulus young 

𝑀𝑜𝑢𝑑𝑢𝑙𝑢𝑠 𝑌𝑜𝑢𝑛𝑔 (𝑁/𝑚𝑚2) =
𝑇𝑆

𝐸𝐴
=

2,83

35,33%
=  8,02  

Dan dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama.  

D. Pengujian kelarutan 

 

Contoh menghitung Swelling sample 0A: 

Pengujian ini dilakukan dengan cara merendam edible dengan waktu 3 jam lalu 

dihitung seberapa larut edible film ini. 

 𝑆 (%) =
𝑤0−𝑤1

𝑤0
× 100% =  

0,516−0,287

0,516
× 100%= 79,83% 

Dan dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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E. Pengujian Kadar Air 

 

Contoh menghitung kadar air sample 0A: 

Pengujian ini dilakukan dengan cara mengukur edible dalam cawan, lalu dimasukan 

oven satu jam pertama, lalu timbang dan dimasukan oven kembali selama 3 jam. 

Selanjutnya ditimbang kembali. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 (%) =
𝑤1−𝑤2

𝑤1−𝑤0
× 100% =  

37,67−37,40

37,67−35,66
× 100% = 13,36%  

Dan dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 

F. Pengujian Kadar Air 

Pada pengujian ini panelis diminta untuk menggunakan indra penglihat, 

pencium dan peraba untuk mengukur skala dari crab stick 
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik 
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Lampiran 3. Pengujian Karakteristik Menggunakan SPSS 26 Anova one-way 

A. Uji Normality 

Uji normalitas digunakan untuk menguji data berdistribusi normal. Jika data tidak 

berdistribusi normal, maka hasil uji one-way anova tidak dapat diinterpretasi dengan 

tepat. Dilihat dari tabel dibawah menunjukan bahwa test of normality p-value > 0,05, 

data yang dihasilkan berdistribus normal. 
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B. Uji Homogenitas 

Uji homogenitas merupakan asumsi yang harus dipenuhi sebelum melakukan uji one-

way anova. Uji homogenitas ini untuk mengetahui varians antar kelompok sama. Jika 

hasl varians kelompok tidak sama, maka hasil uji one-way anova tidak dapat 

diinterprestasikan dengan tepat. Dilihat dari tabel dibawah, nilai p value > 0,05 maka 

varians antar kelompok sama. 
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C. Uji Anova One-Way 

Setelah uji normalitas dan homogenitas terpenuhi, data tersebut dapat diinterprestasi 

dengan tepat. Dilihat dari tabel dibawah menunjukan bahwa hasil sig < 0,05 ada pada 

pengujian thickness dan swelling. Hasil tersebut ada perbedaan yang signifikan. 
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D. Uji Post-Hoc 

Uji Post-Hoc digunakan untuk menentukan kelompok mana yang berbeda secara 

signigikan setelah pengujian one-way anova yang menunjukkan bahwa ada perbedaan 

yang signifikan. Dilihat dari data anova diatas, yang memiliki nilai signifikan < 0,05 

adalah thickness dan swelling, maka dapat dilanjutkan dengan uji post-hoc. Uji Post-

Hoc menggunakan Duncan untuk menentukan kelompok yang berbeda signifikan. Uji 

Duncan merupakan uji yang kuat dan dapat digunakan untuk data berdistri normal 

ataupun tidak normal. Dilihat dari tabel tersebut nilai signifikan > 0,05 maka 

menunjukan tidak adanya pembeda. 
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Lampiran 4. Pengujian Organoleptik Menggunakan SPSS 26 Anova Two-Way  

1. Suhu Chiller 

a. Organoleptik terhadap Warna 

 

Berdasarkan data diatas nilai menghasilkan nilai signifikan 0,026<0,05, 

maka konsentrasi ekstrak jahe mempengaruhi warna pada masa simpan 

disuhu chiller. 

 

Dari data Duncan pengaruh sample terhadap warna dapat disimpulkan 

bahwa variasi sample memiki subset yang sama, sedangkan untuk kontrol 

berbeda. 
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b. Organoleptik terhadap Aroma 

 

Berdasarkan data diatas nilai menghasilkan nilai signifikan 0,548<0,05, 

maka konsentrasi ekstrak jahe tidak mempengaruhi warna pada masa 

simpan disuhu chiller. 

 

Dari data Duncan pengaruh sample terhadap warna dapat disimpulkan bahwa 

tidak ada perbedaan karena hanya memiliki satu subset. 
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c. Organoleptik terhadap Tekstur 

 

Berdasarkan data diatas nilai menghasilkan nilai signifikan 0,000<0,05, 

maka konsentrasi ekstrak jahe mempengaruhi tekstur pada masa simpan 

disuhu chiller. 

 

Dari data Duncan pengaruh sample terhadap tekstur dapat disimpulkan bahwa 

nilai organoleptik terbaik ada pada 0 ml ekstrak jahe (1), 0 ml ekstrak jahe 

(2), 6 ml ekstrak jahe (2) dan 9 ml ekstrak jahe (1). 
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2. Suhu Ruang 

a. Organoleptik terhadap Warna 

 

Berdasarkan data diatas nilai menghasilkan nilai signifikan 0,000<0,05, 

maka konsentrasi ekstrak jahe mempengaruhi warna pada masa simpan 

disuhu ruang. 

 

Dari data Duncan pengaruh sample terhadap warna dapat disimpulkan 

bahwa variasi sample memiki subset yang berbeda yaitu kontrol, 9 ml 

ekstrak jahe (2), 6 ml ekstrak jahe (2), dan 9 ml ekstrak jahe (1). 
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b. Organoleptik terhadap Aroma 

 

Berdasarkan data diatas nilai menghasilkan nilai signifikan 0,762<0,05, 

maka konsentrasi ekstrak jahe tidak mempengaruhi aroma pada masa 

simpan disuhu ruang. 

 

Dari data Duncan pengaruh sample terhadap warna dapat disimpulkan bahwa 

tidak ada perbedaan karena hanya memiliki satu subset. 
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a. Organoleptik terhadap Tekstur 

 

Berdasarkan data diatas nilai menghasilkan nilai signifikan 0,000<0,05, 

maka konsentrasi ekstrak jahe mempengaruhi tekstur pada masa simpan 

disuhu ruang. 

 

Dari data Duncan pengaruh sample terhadap tekstur dapat disimpulkan bahwa 

nilai organoleptik terbaik ada pada 0 ml ekstrak jahe (1), 0 ml ekstrak jahe 

(2), 3 ml ekstrak jahe (1), 6 ml ekstrak jahe (1), 9 ml ekstrak jahe (1) dan 9 

ml ekstrak jahe (2). 
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KITOSAN, SORBITOL DAN EKSTRAK JAHE SEBAGAI 

KEMASAN PRIMER CRAB STICK  

Nama Pembimbing : Deli Silvia, S.Si., M.Sc. 

No. Tanggal Catatan Bimbingan 
Paraf 

Pembimbing 

1 20/02/2023 Pengajuan tema & judul skripsi 
 

2 27/02/2023 
Bimbingan Bab I, II, dan III 

 

3 01/03/2023 

4 10/03/2023 Bimbingan hasil revisi seminar proposal 

 

5 17/03/2023 Bimbingan judul baru untuk skripsi 

 

6 20/03/2023 Penelitian di Laboratorium Material TGP 
 

7 11/04/2023 
Bimbingan hasil pembuatan edible film 

dengan variasi berat pati ganyong 

 

8 24/04/2023 
Bimbingan hasil pembuatan edible film 

dengan variasi konsetrasi ekstrak jahe 

 

9 08/05/2023 
Bimbingan untuk pembuatan edible film 

yang akan diuji 

 

10 15/05/2023 

Pebuatan edible film dengan variasi berat 

pati ganyong dan ekstrak jahe yang 

ditentukan 
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11 11/07/2023 
Konsultasi terkait pengujian fisik edible 

film 
 

12 12/07/2023 

Persiapan sampel untuk pengujian 

organoleptik  

 

 

13 16/07/2023 
Konsultasi terkait teknis untuk pengujian 

organoleptik 
 

14 21/07/2023 Konsultasi terkait hasil organoleptik  

15 24/07/2023 Bimbingan bab 4   

16 31/07/2023 Bimbingan bab 5 
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KEGIATAN BIMBINGAN TEKNIS 

Nama   : RIZKI IVAN FADHILAH 

NIM    : 1906411026 

Judul Penelitian : KARAKTERISTIK EDIBLE FILM DARI PATI GANYONG, 

KITOSAN, SORBITOL DAN EKSTRAK JAHE SEBAGAI 

KEMASAN PRIMER CRAB STICK  

Nama Pembimbing : Dr., Zulkarnain S.T., M.Eng. 

No. Tanggal Catatan Bimbingan 
Paraf 

Pembimbing 

1 20/02/2023 Pengajuan tema & judul skripsi  

2 01/03/2023 Bimbingan teknis Bab I, II, dan III  

3 13/03/2023 Bimbingan hasil revisi seminar proposal  

4 17/03/2023 Bimbingan judul baru untuk skripsi 
 

5 21/03/2023 Bimbingan teknis Bab I, II, dan III 
 

6 25/07/2023 Bimbingan teknis Bab 4 
 

7 26/07/2023 Bimbingan Jurnal 
 

8 02/08/2023 Bimbingan Teknis Bab 5  
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Lampiran 5. Riwayat Hidup Penulis 

RIWAYAT HIDUP 

Penulis bernama Rizki Ivan Fadhilah atau kerap disapa 

Ivan adalah anak ke-3 dari pasangan Bapak Suwarso dan 

Ibu Aliah. Penulis lahir di Jakarta, 5 Juni 2000. Penulis 

menyelesaikan di SMP Negeri 175 dan melanjutkan 

pendidikannya ke jenjang selanjutnya di SMA Perguruan 

Rakyat 1 Jakarta. Pada tahun 2019 penulis diterima di 

Politeknik Negeri Jakarta, Jurusan Teknik Grafika dan 

Penerbitan, Program Studi Teknologi Industri Cetak 

Kemasan melalu jalur program UMPN. Selain belajar 

dikelas, penulis aktif mengikuti kegiatan dalam kampus 

seperti organisasi, kepanitiaan, volunteer. Serta kegiatan 

di luat kampus seperti internship. 

Berikut pengalaman organisasi penulis: 

• Kepala Divisi Humas – BEM Politeknik Negeri Jakarta (Maret – Desember 2022) 

• Administrasi – BEM Politeknik Negeri Jakarta (Maret – Desember 2021) 

• Bendahara – HMGP Politeknik Negeri Jakarta (September 2019 – 2020) 

Berikut pengalaman kepanitiaan dan volunteer penulis: 

• Kepala Sponsorship – APATIS 2022 (Februari – Juni 2022) 

• Brand Ambassador – ANEXPO 2021 (November – Desember 2021) 

• Divisi Acara – PKKP PNJ 2021(Agustus – September 2021) 

• Bendahara – Self Development Program 2021 (Juni – Juli 2021) 

• Bendahara – PERISAI 2020 (Juni – Maret 2020) 

• Transportasi dan Logistik – BIGBOSS 2019 (November – Desember 2019) 

Serta pengalaman internship penulis: 

• Marketing Communication – PT Bank Rakyat Indonesia (Persero) Tbk. 

(September 2022 – Maret 2023) 

• Marketing, R&D – PT Temprina Media Grafika (Agustus – September 2022) 

Pada bulan Maret —Agustus penulis melakukan penelitian di bidang teknologi 

pengemasan dengan judul “Karakteristik Edible film dari Pati Ganyong, Kitosan, Sorbitol 

dan Ekstrak Jahe sebagai Kemasan Primer Crab stick”. Terselesaikannya penelitian dan 

penyusunan skripsi ini untuk mendapatkan gelar sarjana terapan dibawah bimbingan ibu 

Deli Silvia, S.Si., M.Sc. dan bapak Dr., Zulkarnain, S.T., M.Eng. 

 


