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Abstrak

Konsentrasi bahan dasar dan pemlastis yang digunakan dalam formulasi Edible film diyakini
mempengaruhi karakteristik fisik film. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh
konsentrasi bahan dasar (karagenan) dan pemlastis (gliserol) terhadap karakteristik Edible film yang
dihasilkan dan untuk menentukan konsentrasi karagenan dan gliserol yang terbaik berdasarkan karakteristik
fisik dari Edible film. Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan rancangan acak lengkap faktorial dengan
3 kali ulangan. Perlakuan yang diterapkan meliputi konsentrasi karagenan (1%, 2%, and 3% (b/v)) dan
konsentrasi gliserol (5%, 10%, dan 15% (b/b)). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan
dan gliserol yang digunakan dalam formulasi berpengaruh terhadap karakteristik Edible film. Ketebalan
film dan kadar air sangat dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan dan gliserol, sedangkan pemanjangan
hanya dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan. Karakteristik fisik Edible film yang terbaik diperoleh pada
konsentrasi karagenan 3% dan konsentrasi gliserol 10%.

Kata kunci: bahan dasar, konsentrasi karagenan, ketebalan film, pemanjangan

Characterization of Carrageenan Edible films Plasticized with Glycerol

Abstract

Concentration of base materials and plasticizers used in the formulation of edible film was believed
to affect physical characteristics of the film. The objectives of this study were to evaluate the effects of
base material (carrageenan) and plasticiser (glycerol) concentrations on the characteristics of edible
films produced and to determine the best concentrations of these two components based on the physical
characteristics of the films. The experiment was conducted using a completely randomized factorial design
with triplicated. The treatments applied were the concentrations of carrageenan (1%, 2%, and 3% (w/v)) and
glycerol (5%, 10%, and 15% (w/w)). The results showed that carrageenan and glycerol concentrations used
in the formulation of edible film affect the edible film characteristics. Film thickness and moisture content
were significantly influenced by carrageenan and glycerol concentrations, while film elongation was only
affected by carrageenan concentration. The best physical characteristic of the edible films was obtained
when carrageenan and glycerol concentrations were 3% and 10% respectively.

Keywords: base materials, carrageenan concentration, film thickness, elongation

PENDAHULUAN secara alami (biodegradable) sehingga ramah

Edible film merupakan salah satu alternatif lingkungan, terbuat dari bahan yang aman
kemasan yang dapat diaplikasikan pada bahan bagi kesehatan sehingga dapat dikonsumsi
pangan karena sifatnya yang dapat terurai bersama dengan bahan pangan yang
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dilapisinya. Edible film dibuat dari bahan alami
misalnya polisakarida, protein, lemak atau
kombinasi dari beberapa bahan (komposit),
dengan atau tanpa penambahan pemlastis
misalnya gliserol, sorbitol, sukrosa, dan lain-
lain (Cerqueira et al. 2011). Polisakarida yang
dapat dibuat edible film salah satunya adalah
karagenan.

Karagenan merupakan polygalactan
sulfat yang tersusun atas 15 sampai 40%
kandungan ester-sulfat dengan massa molekul
relatif rata-rata di atas 100 kDa. Karagenan
dibentuk oleh unit berulang d-galaktosa dan
3,6-anhidro-galaktosa yang berikatan dengan
ikatan a-1,3 dan B-1,4-glikosidik. Karagenan
diklasifikasikan ke dalam beberapa jenis
yaitu A, , i, & W, semuanya mengandung 22
sampai 35% kelompok sulfat. Klasifikasi
karagenan dibuat berdasarkan kelarutannya
dalam kalium klorida. Perbedaan utama
yang mempengaruhi sifat jenis karaginan
adalah jumlah dan posisi kelompok ester
sulfat serta kandungan 3,6-anhidro-galaktosa
(Necas dan Bartosikova 2013). Setiap jenis
karagenan memiliki sejumlah karakteristik
yang unik, termasuk kekuatan gel, viskositas,
stabilitas suhu, sinergisme, dan daya larut
(Soma et al. 2009). Karagenan adalah polimer
yang larut dalam air dari rantai linear sebagian
galaktan sulfat yang memiliki potensi tinggi
sebagai pembentuk edible film (Skurtys et
al. 2010). Karagenan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah jenis kappa-karagenan.
Kappa karaginan memiliki kandungan ester
sulfat sekitar 25 sampai 30% dan kandungan
3,6- anhidro-galaktosa sekitar 28 sampai 35%
(Necas dan Bartosikova 2013).

Penambahan pemlastis pada pembuatan
edible film diperlukan untuk meningkatkan
elastisitas dan fleksibilitas edible film, pada
penelitian ini digunakan pemlastis gliserol.
Penggunaan gliserol pada pembuatan edible
film merupakan parameter penting yang
mempengaruhi sifat mekanik edible film,
karena efek pemlastis pada pembentukan
matriks polimer (Maran et al. 2013).
Penggunaan pemlastis gliserol lebih baik
dibanding sorbitol, karena edible film yang
dihasilkan lebih fleksibel dan tidak rapuh,
serta sifat mekanik dan kenampakannya
tidak  berubah  selama  penyimpanan
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(Oses et al. 2009). Penggunaan pemlastis
gliserol secara tunggal lebih efektif untuk

memperbaiki sifat mekanik edible film
(Vieira et al. 2011).
Pengaruh konsentrasi bahan dasar

dan pemlastis yang digunakan terhadap
karakteristik edible film telah dilaporkan oleh
beberapa peneliti. Handito (2011) melaporkan
bahwa penggunaan karagenan sebagai bahan
dasar dengan konsentrasi 0,8% (b/v) dan
penambahan pemlastis gliserol 0,5% (v/v)
menghasilkan edible film dengan sifat fisik
dan mekanik yang lebih baik dibandingkan
menggunakan karagenan dengan konsentrasi
0,4 dan 0,6% (b/v). Penggunaan konsentrasi
karagenan 1,25% (b/v) dan minyak sawit
10% (v/v) menghasilkan edible film dengan
karakteristik yang optimal (Saiful et al. 2013).
Abdou dan Sorour (2014) melaporkan bahwa
sifat mekanik dan permeabilitas uap air
edible film komposit pati/karagenan dengan
penambahan pemlastis gliserol semakin
meningkat dengan meningkatnya konsentrasi
karagenan. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengevaluasi pengaruh konsentrasi
bahan dasar (karagenan) dan pemlastis
(gliserol) terhadap karakteristik edible film
yang dihasilkan dan untuk menentukan
konsentrasi karagenan dan gliserol yang
terbaik berdasarkan karakteristik fisik dari
edible film.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah tepung karagenan komersial
diperoleh dari Lansida Group (Yogyakarta),
gliserol teknis dan akuades. Alat yang
digunakan antara lain timbangan analitik
(sartorius), gelas beaker (pyrex), hot plate
stirrer  (IKA), magnetic stirrer (IKA),
termometer, oven (memmert), desikator,
mikrometer digital (krisbow), shaker (IKA),
kertas saring dan fruit sclerometer digital
(hedao).

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan menggunakan
rancangan acak lengkap faktorial dengan
perlakuan konsentrasi karagenan dan gliserol
masing-masing tiga level yaitu 1%, 2%, dan
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3% (b/v) untuk karagenan, dan 5%, 10%, dan
15% (b/b) untuk gliserol. Perlakuan diulang
sebanyak 3 kali.

Pembuatan edible film

Pembuatan edible film mengacu pada
metode yang digunakan oleh Sousa et al.
(2010) yang dimodifikasi pada konsentrasi
bahan dasar, konsentrasi pemlastis, suhu
pencetakan, dan suhu pengeringan. Bahan
dasar (karagenan) dilarutkan sesuai dengan
konsentrasi perlakuan yang diterapkan dalam
akuades yang telah dipanaskan pada suhu
95°C selama minimal 30 menit sambil diaduk,
kemudian ditambahkan gliserol ke dalam
larutan. Larutan pembentuk film dibiarkan
pada suhu 95°C sambil diaduk selama 10
menit, setelah itu larutan didinginkan sampai
suhu 80°C dan selanjutnya dicetak pada cawan
petri.

Pencetakan edible film dilakukan dengan
menuang larutan film pada cawan petri
sebanyak 0,20 mL/cm’ Edible film yang
telah terbentuk dibiarkan pada suhu ruang
selama +2 jam, kemudian dikeringkan pada
suhu 50°C selama +24 jam menggunakan
oven. Edible film dilepaskan dari cetakan dan
dibiarkan pada suhu ruang selama +2 jam.
Edible film dimasukkan dalam plastik berklim
dan disimpan dalam desikator pada suhu
ruang sebelum dilakukan pengujian.

Karakterisasi edible film
Ketebalan film

Ekstraksi rumput laut P australis dan E.
cKetebalan edible film diukur menggunakan
mikrometer digital dengan ketelitian 1
um pada sembilan tempat berbeda yang
dilakukan secara acak. Nilai ketebalan edible
film ditentukan dari rata-rata sembilan tempat
pengukuran.

Daya larut

Pengujian daya larut edible film mengacu
pada metode Ahmad et al. (2012). Sampel
edible film dipotong dengan ukuran 3x2 cm?2.
Sampel dengan kertas saring dikeringkan
pada suhu 105°C, selama 24 jam. Kertas saring
dan sampel ditimbang secara terpisah, untuk
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menentukan berat awal sampel (W1). Sampel
dimasukkan ke dalam tabung sentrifuse 50
mL yang berisi 10 mL akuades. Perendaman
dilakukan selama 24 jam pada suhu kamar
dan diaduk perlahan-lahan secara periodik
menggunakan shaker. Larutan disaring,
kemudian kertas saring dan film yang tidak
larut dikeringkan menggunakan oven pada
suhu 105°C selama 24 jam, setelah itu sampel
ditimbang (W2) untuk menentukan bahan
kering yang tidak larut dalam air. Daya larut
dihitung menggunakan formula:

x 1009
WI x 100%

Daya larut (%) =

Kuat tarik dan pemanjangan

Kuat tarik dan pemanjangan diukur
menggunakan alat digital fruit sclerometer
yang telah dimodifikasi. Edible film digunting
menjadi potongan persegi dengan lebar 35
mm dan panjang 50 mm, kemudian diukur.
Potongan edible film dipasang ke pegangan alat,
1 pegangan tetap dan 1 pegangan bergerak.
Pegangan digerakkan ke atas secara perlahan
sampai film sobek. Nilai gaya maksimum
untuk merobek film yang diukur terlihat pada
display alat. Kuat tarik film dihitung dengan
membagi gaya maksimum untuk merobek
film (F) dengan luas penampang film (A). Luas
penampang film merupakan perkalian lebar
potongan film dengan rata-rata ketebalan film.
Kuat tarik dihitung menggunakan formula:

F
Kuat Tarik (MPa)= N

Pemanjangan dihitung dengan membagi
pertambahan panjang potongan film saat
sobek (b) dan panjang awal film sebelum
ditarik (a). Secara matematis pemanjangan
dihitung menggunakan formula:

b-a
Pemanjangan (%) = — x 100%
a

Analisis Data

Data  hasil  pengamatan  diolah
menggunakan analisis sidik ragam (analysis
of variance) dan uji beda nyata beda
jarak berganda Duncan. Data dianalisis
menggunakan software SPSS 19 (SPSS Inc.).
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Tabel 1 Hasil analisis keragaman karakteristik edible film karagenan dengan pemlastis gliserol

Variabel Sumber Kuadrat . Signifikansi
rata-rata itung
Karagenan 3556,21 512,77 0,00
Ketebalan Gliserol 173,69 25,04 0,00
Interaksi antar perlakuan 9,36 1,35 0,29
Karagenan 4,70 20,03 0,00
Kadar Air Gliserol 8,84 37,70 0,00
Interaksi antar perlakuan 0,58 2,47 0,08
Karagenan 151,08 2,49 0,11
Daya Larut Gliserol 55,49 0,91 0,42
Interaksi antar perlakuan 5,34 0,09 0,99
Karagenan 5,52 2,04 0,16
Kuat Tarik Gliserol 2,59 0,96 0,40
Interaksi antar perlakuan 1,68 0,62 0,65
Karagenan 30,78 4,57 0,03
Pemanjangan Gliserol 5,26 0,78 0,47
Interaksi antar perlakuan 32,82 4,88 0,01

HASIL DAN PEMBAHASAN
Ketebalan Film

Ketebalan film merupakan karakteristik
yang penting dalam menentukan kelayakan
edible film sebagai kemasan produk pangan
karena ketebalan sangat mempengaruhi sifat
fisik dan mekanik edible film lainnya, misalnya
kuat tarik, pemanjangan, daya larut dan
permeabilitas uap air. Edible film yang tebal
akan memberi perlindungan yang lebih baik
terhadap produk pangan yang dikemas, namun
permeabilitas uap airnya akan semakin besar.
Edible film yang tebal akan meningkatkan
kuat tarik, tetapi nilai pemanjangan dan daya
larutnya dalam air akan menurun (Ariska dan
Suyatno 2015).

Hasil analisis ragaman tersaji pada Tabel
1 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
karagenan dan gliserol berpengaruh nyata
terhadap ketebalan edible film (P<0,05),
sedangkan interaksi antar perlakuan tidak
berpengaruh nyata (P>0,05). Ketebalan edible
film cenderung semakin meningkat dengan
pertambahan konsentrasi karagenan dan
gliserol (Gambar 1). Peningkatan konsentrasi
karagenan pada pembuatan edible film
menyebabkan meningkatnya padatan terlarut
pada larutan pembentuk edible film sehingga
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ketebalan edible film yang dihasilkan semakin
meningkat. Peningkatan ketebalan edible film
juga terkait dengan sifat senyawa koloid yang
unik sebagai pengental dan pensuspensi, dan
adanya interaksi antar komponen penyusun
edible film (Galus dan Lenart 2013).

Pengaruh bertambahnya konsentrasi
gliserol terhadap peningkatan ketebalan edible
film disebabkan karena konsentrasi gliserol
yang tinggi akan meningkatkan kemampuan
menyerap uap air edible film sampai pada batas
tertentu yang menyebabkan meningkatnya
ketebalan edible film karena proses swelling
(Ahmadi et al. 2012). Peningkatan ketebalan
karena pengaruh konsentrasi gliserol juga
disebabkan karena molekul gliserol akan
menempati rongga dalam matriks edible film
dan berinteraksi dengan molekul karagenan
untuk membentuk polimer yang menyebabkan
peningkatan jarak antar polimer molekul
karagenan sehingga meningkatkan ketebalan
edible film (Sudaryati et al. 2010). Bourtoom
(2008) melaporkan bahwa pemlastis yang
ditambahkan untuk pembuatan edible
film dapat mengikat pati dan membentuk
polimer pati-pemlastis sehingga ikatan pati-
pati digantikan oleh ikatan pati-gliserol-pati
yang menyebabkan peningkatan ketebalan
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Gambar 1 Pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol terhadap ketebalan film. Konsentrasi

gliserol [15%, [110%, EA15%.

film. Nemet et al. (2010) melaporkan bahwa
larutan pembentuk edible film dengan
konsentrasi gliserol yang tinggi memiliki
kandungan bahan kering yang lebih tinggi
dan menghasilkan edible film yang lebih tebal.

Ketebalan edible film yang dihasilkan
pada penelitian ini berkisar antara 35,48+1,01-
85,19+2,27 pm. Nilai ketebalan edible film ini
tergolong baik karena berada di bawah standar
maksimal ketebalan edible film menurut
Japanese Industrial Standard yaitu 250 pm
(Ariska dan Suyatno 2015). Kusumawati
(2013) menyatakan bahwa ketebalan edible
film harus disesuaikan dengan jenis bahan
pangan yang akan dilapisinya. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa ketebalan edible film
tertinggi yang dihasilkan pada penelitian ini
masih memenuhi persyaratan untuk dijadikan
sebagai bahan kemasan primer pada bahan
pangan.

Kadar Air

Kadar air edible film memiliki peran
penting terhadap stabilitas produk yang
dilapisinya, oleh karena itu edible film
diharapkan memiliki kadar air yang rendah
sehingga dalam penerapannya sebagai
kemasan primer tidak memberi sumbangan
air kepada produk yang akan berdampak
pada kerusakan produk dan penurunan masa
simpan.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan konsentrasi karagenan dan gliserol
berpengaruh nyata terhadap kadar air edible
film (Tabel 1), namun interaksi antar perlakuan
tidak berpengaruh nyata. Hasil uji lanjut
terhadap kadar air edible film berdasarkan
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konsentrasi karagenan menunjukkan bahwa
ketiga perlakuan berbeda nyata. Edible film
dengan konsentrasi karagenan 1% memiliki
kandungan air yang lebih tinggi. Peningkatan
konsentrasi karagenan pada pembuatan
edible film cenderung menurunkan kadar
air edible film yang dihasilkan. Fenomena
penurunan kadar air dengan peningkatan
konsentrasi bahan dasar dalam pembuatan
edible film disebabkan karena karagenan
sebagai bahan dasar membawa padatan
terlarut dalam larutan pembuatan edible
film yang menyebabkan terbentuknya ikatan
hidrogen antar molekul penyusun edible film.
Hal tersebut mengakibatkan berkurangnya
kandungan air bebas dalam edible film yang
dihasilkan. Rangel-Marron et al. (2013)
melaporkan bahwa konsentrasi polisakarida
yang rendah pada larutan pembentuk edible
film memungkinkan ketersediaan air bebas
lebih banyak untuk berpartisipasi dalam
reaksi polimerisasi.

Hasil uji lanjut pengaruh konsentrasi
pemlastis  gliserol terhadap kadar air
menunjukkan bahwa konsentrasi gliserol 10%
dan 15% tidak berbeda nyata, namun berbeda
nyata dengan perlakuan 5% (Gambar 2).
Perlakuan konsentrasi gliserol yang meningkat
menunjukkan bahwa nilai kadar air semakin
meningkat, hal ini disebabkan gliserol
merupakan senyawa gliserida yang paling
sederhana dengan hidroksil yang bersifat
hidrofilik dan higroskopik sehingga mudah
berikatan dengan air. Peningkatan konsentrasi
gliserol dapat memberi sumbangan terhadap
kandungan air edible film karena kemampuan
gliserol untuk menahan air. Peningkatan
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Gambar 2 Pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol terhadap kadar air. Konsentrasi

gliserol [15%, [2110%,E15%.

kadar air edible film karena pengaruh
peningkatan  konsentrasi  gliserol  juga
disebabkan oleh mekanisme pembentukan
polimer-polisakarida oleh interaksi antara
gliserol dan gliserol-air yang mengubah sifat
fisik edible film (Rangel-Marron et al. 2013).
Vieira et al. (2011) menyatakan bahwa
peningkatan  konsentrasi  gliserol pada
formulasi edible film komposit alginat/pektin
berpengaruh pada peningkatan kadar air.

Kadar air edible film yang dihasilkan pada
penelitian ini berkisar 17,14+0,06 sampai
20,86+0,28%. Nilai kadar air edible film
yang dihasilkan pada penelitian ini sesuai
dengan yang telah dilaporkan oleh Martins
et al. (2012) dan Kammani dan Rhim (2014)
menggunakan bahan dasar karagenan yaitu
masing-masing 19,28% dan 16,43%. Oleh
karena edible film yang dihasilkan akan
diaplikasikan sebagai kemasan primer pangan
semi basah maka edible film yang terbaik
dipilih adalah edible film yang memiliki kadar
air terendah.

Daya Larut

Pengukuran daya larut edible film
bertujuan untuk mengetahui kemampuan
edible film untuk larut dalam air dan untuk
menahan air. Daya larut merupakan sifat fisik
edible film yang penting karena berkaitan
dengan kemampuan edible film untuk
menahan air (Bourbon et al. 2011). Daya
larut yang tinggi menyebabkan edible film
mudah larut dalam air dan kemampuannya
untuk menahan air menjadi berkurang. Edible
film dengan daya larut tinggi sangat baik
digunakan pada produk pangan siap makan
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karena mudah larut pada saat dikonsumsi
(Pitak dan Rakshit 2011). Daya larut yang
tinggi juga berkaitan dengan sifat biodegradasi
edible film. Di sisi lain, daya larut yang rendah
merupakan salah satu persyaratan penting
edible film terutama untuk penggunaan sebagai
kemasan pangan yang umumnya memiliki
kadar air dan aktivitas air yang tinggi atau
pada penggunaan edible film yang bersentuhan
dengan air dan bertindak sebagai pelindung
produk pangan (Atef et al. 2015; Singh et al.
2015). Hasil analisis ragam terhadap edible
film yang dihasilkan menunjukkan bahwa
perlakuan yang diterapkan tidak berpengaruh
nyata terhadap daya larut edible film (Tabel 1).
Peningkatan  konsentrasi  karagenan
cenderung berbanding terbalik dengan nilai
daya larut edible film (Gambar 3). Hal ini
disebabkan oleh meningkatnya kandungan
padatan terlarut yang berasal dari bahan dasar
pembuatan edible film dan meningkatnya
jumlah ikatan antar molekul dalam larutan
pembuatan edible film. Selain itu karagenan
bersifat hidrofilik dan hanya dapat larut dalam
pelarut air panas (Dhanapal et al. 2012).
Peningkatan konsentrasi gliserol
berbanding lurus dengan peningkatan nilai
daya larut edible film. Hal ini disebabkan
karena peningkatan konsentrasi gliserol
menyebabkan menurunnya interaksi antar
molekul dalam larutan pembuatan edible
film yang berdampak pada peningkatan
daya larut edible film. Bourtoom (2008)
menyatakan bahwa peningkatan daya larut
edible film dengan meningkatnya konsentrasi
pemlastis disebabkan oleh sifat hidrofilik
dari pemlatis yang meningkatkan kelarutan
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Gambar 3 Pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol terhadap daya larut edible film.
Konsentrasi gliserol [] 5%, [:110%, E15%.

film dalam air. Ghanbarzadeh et al. (2011)
menjelaskan bahwa pada konsentrasi tinggi,
gliserol tidak berikatan dengan molekul
pati, tetapi berinteraksi dengan molekul air
melalui ikatan hidrogen yang menyebabkan
menurunnya kekompakan matriks pati.
Hal tersebut berdampak pada peningkatan
daya larut edible film. Farahnaky et al.
(2013) menjelaskan bahwa peningkatan
konsentrasi gliserol dapat meningkatkan
daya larut edible film karena sifat gliserol
sebagai pembentuk plastis. Beberapa hasil
penelitian menunjukkan bahwa peningkatan
konsentrasi gliserol sebagai pemlastis secara
umum dapat meningkatkan daya larut edible
film (Ghasemlou et al. 2011; Vieira et al. 2011;
Ramos et al. 2013).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
daya larut edible film tertinggi diperoleh pada
perlakuan 1% karagenan dan 15% gliserol, dan
daya larut terendah diperoleh pada perlakuan
3% karagenan dan 5% gliserol. Daya larut
edible film yang dihasilkan pada penelitian ini
cukup tinggi yaitu berkisar antara 60,51+8,92
sampai 74,20+5,33% (Gambar 3). Nilai daya
larut edible film berbahan dasar protein
berkisar 40,75-47,67% (Blanco-Pascual et al.
2013) dan Edible film dengan bahan dasar
chitosan berkisar 42,05-47,11% (Bourbon et al.
2011). Nilai daya larut yang sama dilaporkan
oleh Pitak dan Rakshit (2011) pada edible
film komposit tepung pisang dan karagenan
dengan kisaran 40,90-64,21%.

Nilai daya larut yang tinggi dari edible
film yang dihasilkan menunjukkan bahwa
edible film mudah terdegradasi di alam dan
dapat digunakan sebagai kemasan primer
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pangan siap saji yang memiliki aktivitas air
yang rendah, karena pada saat dikonsumsi
edible film mudah larut.

Kuat Tarik

Kuat tarik merupakan salah satu sifat
mekanik edible film yang penting, karena
terkait dengan kemampuan edible film untuk
melindungi produk yang dilapisinya. Edible
film dengan kuat tarik yang tinggi diperlukan
pada penggunaan sebagai kemasan produk
pangan yang bertujuan untuk melindungi
bahan  pangan  selama  penanganan,
transportasi dan pemasaran (Pitak dan
Rakshit 2011). Hasil analisis ragam yang
disajikan pada Tabel 1 menunjukkan bahwa
perlakuan yang diterapkan tidak berpengaruh
nyata terhadap kuat tarik edible film.

Peningkatan  konsentrasi  karagenan
cenderung meningkatkan nilai kuat tarik
edible film (Gambar 4). Hal ini menunjukkan
bahwa penambahan jumlah karagenan dalam
larutan pembuatan edible film menyebabkan
ikatan antar molekul penyusun edible film
meningkat sehingga menghasilkan edible film
yang semakin kompak. Ariska dan Suyatno
(2015) menyatakan bahwa semakin tinggi
konsentrasi karagenan yang ditambahkan
dalam pembuatan edible film maka akan
membentuk matriks film yang semakin
kuat, sehingga gaya yang dibutuhkan untuk
memutuskan edible film juga semakin besar.

Kuat tarik edible film cenderung menurun
dengan penambahan konsentrasi gliserol
(Gambar4). Peningkatankonsentrasipemlastis
gliserol menyebabkan kuat tarik edible film
menurun karena terjadinya penurunan
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Gambar 4 Pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol terhadap kuat tarik edible film.
Konsentrasi gliserol [15%,[110%, E115%.

interaksi antar molekul bahan dasar penyusun
edible film. Sanyang et al. (2015) menjelaskan
bahwa fenomena penurunan kuat tarik karena
pengaruh peningkatan konsentrasi pemlastis
dapat dijelaskan melalui peran pemlastis yang
mengurangi daya tarik molekul yang kuat antar
pati dan mendorong pembentukan ikatan
hidrogen antara molekul pati dan pemlastis.
Melemahnya ikatan hidrogen diantara
rantai pati menyebabkan menurunnya kuat
tarik edible film. Peningkatan konsentrasi
gliserol pada formulasi edible film komposit
alginat/pektin menurunkan nilai kuat tarik
(Vieira et al. 2011). Secara umum nilai kuat
tarik ediblefilmyang dihasilkan pada penelitian
ini telah memenuhi standar minimal nilai
kuat tarik edible film berdasarkan Japanese
Industrial Standard yaitu 3,92 MPa (Ariska
dan Suyatno 2015). Kuat tarik edible film
yang dihasilkan pada penelitian ini berkisar
4,17+0,27-6,66+2,65 MPa.

Pemanjangan

Pemanjangan merupakan persentase
pertambahan panjang film pada saat ditarik
sampai sobek atau putus. Nilai pemanjangan
berbanding terbalik dengan nilai kuat tarik.
Hasil analisis ragam yang disajikan pada Tabel
1 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
karagenan dan interaksi antar perlakuan
berpengaruh nyata terhadap pemanjangan
edible film (P<0,05), sedangkan perlakuan
konsentrasi gliserol tidak berpengaruh nyata.

Hasil uji beda jarak berganda Duncan
terhadap nilai pemanjangan berdasarkan
perlakuan konsentrasi karagenan
menunjukkan bahwa konsentrasi 1% dan 2%
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tidak berbeda nyata, namun berbeda nyata
dengan perlakuan 3%. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa pemanjangan tertinggi
diperoleh pada perlakuan konsentrasi bahan
dasar 3%. Hal ini menunjukkan bahwa
sampai pada konsentrasi tertinggi perlakuan
konsentrasi karagenan yang diterapkan
pada penelitian ini belum berpengaruh pada
penurunan pemanjangan edible film. Hasil
penelitian sebelumnya telah melaporkan
bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan
yang digunakan dalam pembuatan edible film,
maka molekul karagenan akan membentuk
matriks film yang semakin kuat sehingga film
semakin bersifat tidak elastis atau mudah
putus (getas), dan akibatnya pemanjangan
semakin menurun (Handito 2011). Galus et
al. (2013) melaporkan bahwa pemanjangan
edible film meningkat secara nyata hanya
sampai pada konsentrasi bahan dasar pati
10%, namun pada saat penambahan pati
dalam jumlah yang banyak, dan pemanjangan
kembali konstan. Berdasarkan hal tersebut
maka terdapat batas optimum penggunaan
konsentrasi karagenan untuk menghasilkan
edible film yang memiliki nilai pemanjangan
yang terbaik.

Pemanjangan tertinggi diperoleh dari
kombinasi perlakuan konsentrasi karagenan
3% dan gliserol 15% yaitu 18,67+1,15%

(Gambar 5). Hasil ini menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi gliserol
cenderung meningkatkan  pemanjangan.

Hal ini disebabkan karena penambahan
pemlastis dalam pembuatan edible film
bersifat mengurangi interaksi antar molekul
diantara rantai polimer yang berdampak pada
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Gambar 5 Pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol terhadap pemanjangan edible film.
Konsentrasi gliserol []5%,[:110%,E15%.

peningkatan pemanjangan dan fleksibilitas
edible film (Zhong dan Xia 2008; Kokoska et
al. 2010). Peningkatan konsentrasi pemlastis
gliserol akan meningkatkan pemanjangan
edible film sampai pada konsentrasi tertentu
(Oses et al. 2009; Arrieta et al. 2013; Wiset
et al. 2014). Vieira et al. (2011) menyatakan
bahwa peningkatan konsentrasi gliserol pada
formulasi edible film komposit alginat/pektin
meningkatkan nilai pemanjangan.

Nilai pemanjangan edible film yang
dihasilkan pada penelitian ini tergolong
baik yaitu berkisar 10,61+1,44 sampai
18,67+1,15%. Japanese Industrial Standard
menetapkan bahwa persen pemanjangan
dikategorikan jelek apabila kurang dari 10%
dandikategorikan sangatbaik apabilalebih dari
50% (Ariska dan Suyatno, 2015). Berdasarkan
nilai kuat tarik dan pemanjangan, maka edible
film yang dihasilkan pada penelitian ini dapat
diaplikasikan sebagai kemasan primer produk
pangan.

KESIMPULAN

Konsentrasi karagenan dan gliserol
berpengaruh terhadap karakteristik edible
film yang dihasilkan. Ketebalan dan kadar air
merupakankarakteristik edible filmyangpaling
dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan dan
gliserol, sedangkan nilai pemanjangan hanya
dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan.
Penggunaan 3% karagenan dan 10% gliserol
menghasilkan edible film dengan karakteristik
terbaik, yaitu ketebalan 78,52+5,12 um, kadar
air 18,84+0,18%, daya larut 64,95+9,65%,
kuat tarik 4,65+1,42 MPa, dan pemanjangan
16,67+0,58%.
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