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Abstract

Edible film is a thin layer that is made from an edible material and usually used as food coating or in
between food components to prevent migration of water vapor, oxygen, carbon dioxide, aroma, and food
lipid (such as anti-oxidant, anti-microbes, flavor, etc) and or fix the integrity mechanism and food
characterigtic. Thisarticle will explain about: (1) The optimum time for seaweed extraction; (2) The optimum
amount of CMC addition at the process of making edible film. There are five kinds of different time used for
the seaweed extraction, 0,25 hour; 0,5 hour; 1 hour; 1,5 hour; 2 hour. And five different CMC concentration
(0,5%, 0,75%, 1%, 1,25%, 1,5%). The optimum time for the extraction is 0,5 hour with 22,2570 grams of
carrageenan produced. The carrageenan produced will be turned into edible film with a variation of CMC
concentration. The edible filmwill be tested with weighted shrink test, color change, tensile strength test, and
extension. It is found as a result of the research that the edible film which made from a carrageenan for 0,5
hour and 1,5% of CMC concentration has the best capability to preserve a pineapple. The edible film that
could preserve a pineapple the longest has 19,61N tensile strength and 3,34 mm extension. The higher
concentration of CMC used, the tensile strength will be less, longer it could extend.
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Pendahuluan

Kebutuhan masyarakat Indonesia akan penggunaatikpksmakin meningkat, seperti untuk kebutuhan
kemasan pangan, kemasan dari peralatan rumah tadggalain sebagainya. Sifat ketergantungan malsyara
terhadap penggunaan plastik dapat membahayakakufiggn karena plastik bersifat nbiodegradable, yaitu
tidak mudah terdegradasi oleh mikroorganisme. Ak limbah plastik semakin lama semakin banyakeKa
banyaknya limbah plastik yang tidak mudah terurakandibuatlah bioplastik yang dapat dipakai sebpg#ipis
makanan yaitedible film.

Edible film merupakan suatu lapisan tipis dari bahan yang déipstkan (edible), yang dibentuk pada pangan
sebagai pelapis atau diletakkan (para-pembentylaoy atau diantara komponen-komponen pangan darjuaer
untuk menghambat migrasi uap air, oksigen, karlaksitla, aroma, dan lipida membawa bahan tambahagapa
(misalnya antioksidan, antimikrobia, flavor) danawat memperbaiki integritas mekanisme atau penanganan
krakteristik pangan (Krochta, 199&dible film biasanya digunakan untuk membungkus beberapaljenis agar
buah-buahan lebih tahan lama, terutama untuk buafahan yag mudah busuk atau mudah berubah wamextis
buah nanas karena dalam keadaan segar buah nadals tahan lama, hanya tahan 7 hari pada
kondisi kamar (suhu 28-30° C). Sifat buah yang d#&mi akan menjadikan kendala dalam penyediaan buah
untuk dikonsumsi segar atau penyimpanan untuk stoé&ngolahan selanjutnyaEdible film
menggunakan bahan dasar polisakarida, terutamatgas@pat pada buah dan sayuran . Adapun jenisgaliida
lainnya yang dapat dijadikan bahan pembuatan klbsitdegradable adalah ekstrak rumput laut.

Sebagian besar wilayah Indonesia berupa perairag geenyimpan potensi hasil kelautan yang cukuprbesa
Salah satu potensi tersebut adalah rumput laut yaemiliki nilai ekonomi tinggi, khususnya rumpuutamerah
jenis Eucheuma cottoni yang dapat menghasilkan karagenan. Karagenan belajiak dalam industri farmasi,
kosmetika, non pangan (seperti tekstil, cat) dangpa (makanan dan minuman) yaitu sebagai pengental,
pengemulsi, pensuspensi, pembentuk gel, dan sabili Karagenan juga dapat digunakan sebagaiipdiapan
pangan atau bahan pembentuk edible film (Meyerl.et1859). Karagenan merupakan polisakarida liyi@ng
mengandung sulfat dan tersusun dari unit D-galaktten 3,6-anhidro-D-galaktosa, yang diekstraksi damput
laut merah (Glicksman, 1983).

Dalam pembuataredible film juga ditambahkarplasticizer untuk mengurangi kerapuhan, meningkatkan
fleksibilitas dan ketahanan film terutama jika dipan pada suhu rendah. Salah saasticizer yang digunakan
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adalah CMC. Carboxy Methyl Cellulose (CMC) adalatuhan dari selulosa dan ini sering dipakai daladustri
makanan untuk mendapatkan tekstur yang baik. FUBNKC ada beberapa terpenting, yaitu sebagai pesigent
stabilisator, pembentuk gel, sebagai pengemulsi,didam beberapa hal dapat merekatkan penyebatiaitk
(Winarno, 1985).

Bahan pengemas yang bersifan-biodegradable dapat meningkatkan beban pencemaran lingkungan&ar
tidak mudah terurai oleh mikroba, sehingga petieraatif bahan pengemas alami yang bersbifadegradable dari
rumput laut agar tidak menambah limbah plastik. AAoatujuan penelitian ini adalah mengetahui pergavaktu
ekstraksi karagenan terhadap hasil berat karagganam dihasilkan; menentukan konsentrasi optimum CGh@Gg
menghasilkardible film dengan daya tahan buah terbaik (waktu warna buafadieoklat).

Kajian karakteristik plastikiodegradable meliputi daya tahan dagdible film untuk mencegah buah mengalami
oksidasi yaitu ditandai dengan berubahnya warn& buenjadi coklat serta berkurangnya berat buahndibgkan
pada awalnya.

Berdasarkan tinjauan pustaka, ada beberapa fakay mempengaruhi proses pembuatdible film diantaranya :
1. pH

Selama proses ekstraksi dibutuhkan suasana aéd@diagh cara menambahkan larutan basa seperti: NaOH,

Ca(OH),KOH sehingga pH larutan mencapai 9-9,6. Untukgherdari terjadinya degradasi karagenan akibat

pemanasan, maka diusahakan agar polimer hidroklebild stabil, yaitu dengan cara pengaturan pHag@nan

akan stabil pada pH 9 (Towle, 1973).

2. Suhu

Suhu ekstraksi sangat mempengaruhi sedikit atayalziaga polimer karagenan yang keluar dari dindiely s

rumput laut, serta mempengaruhi sifat fungsionehg@nan yang dihasilkan. Dikatakan juga bahwa jgéaitan

suhu ekstraksi menyebabkan peningkatan kekuatatkagabenan. Suhu ekstraksi juga mempengaruhi kadar
sulfat karagenan, penggunaan suhu ekstrak¥ 8Benghasilkan karagenan yang mengandung sulfit leb

tinggi, yaitu 30,5% dibandingkan dengan suhu ekstras’C, dan 98C (Sudarto, E., 1987).

3. Waktu ekstraksi

Ekstraksi karagenan dilakukan untuk mendapatkammpolkaragenan dari rumput laut. Lama ekstrakshaka

menyebabkan perubahan kekuatan gel karagenan. r{§uda, 1987). Serta ada yang mengatakan bahwa

peningkatan waktu ekstraksi akan mendegradasi &aeagsehingga menurunkan kekuatan gel (Luthfy, 1998
4. Konsentrasi CMQCarboxy Methyl Cellulose)

Penambahan CMC(plasticizer) pada pembuataredible film berfungsi untuk mengurangi kerapuhan,

meningkatkan fleksibilitas, dan ketahanan film teama jika disimpan pada suhu rendah.

Edible film yang dihasilkan diuji daya ketahanannya untuk rhantbat buah — buahan mengalami oksidasi
agar tidak mudah busuk dibandingkan tidak dibeibledilm serta perubahan berat yang dialami buah.

Dalam penelitian ini digunakan buah apel sebagapshuntuk menguji ketahanan dedgible film. Mula — mula
buah apel dikupas dan dipotong menjadi bagian yahip kecil, kemudian dibungkus dengegible film dan
didiamkan selama 5 hari. Sehingga dapat diambilniggdan mana edible yang lebih memiliki daya tahan
melindungi buah paling baik berdasarkan variassktnasiplasticizernya.

Dalam proses pembuatastlible film terdapat beberapa faktor yang dapat mempengaashiygitu suhu,
konsentrasi karagenan, jenis serta konsenplasiicizer, penambahan aditif, waktu ekstraksi karagenan, ghan
ketika proses ekstraksi karagenan berlangsung. Padalitian ini dilakukan variasi terhadap waktustedksi
karagenan dan konsentrakasticizer untuk dianalisis.

Hipotesis dalam penelitian ini adalah semakin lama&tu ekstraksi, maka karagenan yang dihasilkarakem
banyak sampai waktu tertentu. Serta semakin besasektrasi CMC yang digunakan, maddible film yang
dihasilkan akan semakin baik (dapat memperkegdderya oksidasi pada buah).

Metodologi

1. Alat dan Bahan

Alat — alat yang digunakan dalam percobaan iniadgbH meter, wadah, blender, oven, grinder, gelas,
labu takar, timbangan analitik, cetakan (loyandgmaunium foil,thermometer, dan saringan. Sedandbalman-
bahan yang dibutuhkan untuk pelaksanaan penetidatah : Rumput lalEucheuma cottonii (bahan baku), etanol
96%, air, NaOH [0,1 N], aquadest, Carboxy Methyll@@ese (CMC), dan buah nanas (sebagai bahan batuk u
pengujian).

Program Studi Teknik Kimia, FTI, UPN “Veteran” Yogyakarta B9- 2



Prosiding Seminar Nasional Teknik Kimia “Kejuangan” ISSN 1693-4393
Pengembangan Teknologi Kimia untuk Pengolahan Sumber Daya Alam Indonesia
Yogyakarta, 18 Maret 2015

2. Rangkaian Alat
a. Proses ekstraksi karagenan dan pembueatidgie film

5
Keterangan:
[1] Thermometer;
2 i > 1 [2] Glass Beaker;
3 [3] Pengaduk Magnet;
D [4] Kompor Pemanas;

CD 4 @ [5] Alumunium Foll

Gambar 1. Rangkaian alat ekstraksi rumput laut dan pembuatidohe film

b. Tahap aplikasedible film pada buah nanas

Keterangan:
[1] Edible Film
C— [2] Buah Nanas
1 < -__>2 [3] Wadah

3%/

Gambar 2. Pengujiaredible film pada buah nanas

Cara Kerja

1. Proses ekstraksi karagenan

Rumput laut kering yang telah dibersihkan kemudiablender menjadi ukuran kecil. Rumput laut kering

sebanyak 30 g dimasukan ke dalam gelas beker tmlthh air sebanyak 1 Liter. Ditambah larutan Na@QEN
sampai pH nya mencapai 9. Direbus (diekstraksgnsal0,25 jam(,5 jam ; 1 jam; 1,5 jam; 2 jam pada suhu 80-
9071 C. Untuk diendapkan diaduk selama 25mnt, kemuditrlah endapan berbentuk serat karagenan disaring
dengan penyaring. Endapan itu direndam lagi dalteanoé 96 % sampai terendam semua selama 15mnt agar
diperoleh serat karagenan yang lebih kaku. Kemuditsaring kembali endapan dengan penyaring. &aragenan
yang diperoleh diletakkan dalam wadah tahan paniask ulikeringkan dalam oven pada suhu 70°C sangrady.

Proses pembuataadible film

Karagenan sebanyak 0,8 g dicampurkan dengan aquatieee 100 mL. Kemudian dimasukkan dalam
gelas beker, lalu diaduk dengan pengaduk magnediganaskan dengan plat pemanas fitate) sampai suhu 60[]
C. Ditambahkan CMC sebagai plasticizer sebanya%Q,,75% ; 1,0% ; 1,25% dan 1,5% (v/v larutareganan)
sambil diaduk terus menerdéemudian dipanaskan sampai suhu 80 C dan dipertahankan selama 5 menit. Larutan
film dituangkan ke dalam cetakan dan dikeringkangd® oven pada suhu%Dselama 18 jam. Film didinginkan
sebentar pada suhu ruangan. Setelah dingin, diibldipisahkan dari cetakannya dan dianalisis.

2. Tahap aplikasedible film pada buah
Buah nanas segar dikupas lalu diambil daging buahdgn dipotong-potong menjadi ukuran tertentu

kemudian dicuci sampai bersih. Selanjutnya sefegpong buah nanas masing - masing diberi perlakiileemas
dengan lembaragdible film, dan tanpa pengemasan. Buah yang dikemas dedidmafilm dan yang tidak dikemas
masing — masing didiamkan pada ruang terbuka desghm ruangan. Pengamatan perubahan warna buat nana
dan susut berat dilakukan setiap 1 hari.

Parameter pengujian daya taledible film dengan bahan baku rumput laut yaitu terhadap bdeapa daya
tahan film melindungi buah nanas sehingga tidakahudsak dibandingkan dengan buah nanas yangsatak
sekali dilapisi oletedible film. Rusaknya buah nanas ditandai dengan berubahnya @an terjadi susut berat pada
buah nanas.

Program Studi Teknik Kimia, FTI, UPN “Veteran” Yogyakarta B9- 3




Prosiding Seminar Nasional Teknik Kimia “Kejuangan” ISSN 1693-4393
Pengembangan Teknologi Kimia untuk Pengolahan Sumber Daya Alam Indonesia
Yogyakarta, 18 Maret 2015

Hasil dan Pembahasan

1. Menentukan Waktu Ekstraksi Optimum

Hubungan antara karagenan yang dihasilkan dari utifapteucheuma cottonii dengan waktu ekstraksi yang
divariasikan.
Berat rumput laut ~ : 30 gram

Volume air 11 liter
Suhu Ekstraksi : 8fc
pH 18

Tabel 1.Pengaruh waktu ekstraksi terhadap
berat karagenan yang dihasilkan.

Waktu Berat karagenan ® 30
No. ekstraksi yang dihasilkan g 'E 20 ‘ l ‘
(jam) (gram) 55 - —— ¢
1 0,25 12,9368 $g10
2 0,5 22,2570 5% 0
3 1 19,2351 FE 0 0,5 1 1,5 2 2,5
U
g 12’5 ]]:Zf’;-:;; @ Waktu Ekstraksi (jam)

Gambar 3. Grafik hubungan Waktu Ekstraksi terhadap berat
karagenan yang dihasilkan.

Berdasarkan grafik diatas didapatkan persamaaitu, yg = -6,895% + 14,517x + 12,464
Dimana : y = Berat karagenan yang dihasilkan (gram)
X = Waktu ekstraksi (jam).

Berdasarkan tabel 1 dan gambar 3 diatas, padaWa®b jam sampai 0,5 jam hasil karagenan yangpdiétan
naik. Hal ini dikarenakan proses ekstraksi sedamtpbgsung. Waktu ekstraksi optimum adalah 0.5 j@dengan
berat karagenan yang dihasilkan sebanyak 22,25@f.g6etelah 0,5 jam, hasil ekstraksi (karagenamyg ya
didapatkan semakin sedikit. Hal ini dikarenakanaggnan yang terekstrak larut kedalam pelarut, gghinsaat
dilakukan penyaringan hasil endapan karagenan gaiagpatkan semakin sedikit (turun).

2. Pengaruh Konsentrasi CMC Terhadap Daya TaharEdible Film
Tabel 2. Pengaruh konsentrasi CMC terhadap susut ledile film.

Perubahan Berat Buah Nanas (gram)

Edible Film dengan .
No - 5 Pada hari ke-
Konsentrasi CMC (%) 0 1 5 3
1 Tanpa edible film 29,5548 26,0690 15,3423 11,5239
2 0,5 - - - -
3 0,75 - - - -
4 1 34,0400 31,8924 28,9098 24,2964
5 1.25 33,1106 30,8863 27,7656 25,5689
6 1.5 39,8182 38,9896 35,1254 32,9434
Edible Film dengan PerubahanPBzratthih Nanas (gram)
No. Konsentrasi CMC (%) 7 5a a har ke- 5
1 Tanpa edible film 8,7654 4,0987 2,3199
2 0,5* - - -
3 0,75* - - -
4 1 20,8912 14,7645 7,0955
5 1.25 20,7456 16,9076 13,0884
6 1.5 26,8545 23,2131 20,0777

*) Keterangan : Sample tidak dilakukan pengujiaal idi dikarenakan lapisan sangat tipis dan tid@tmngkinkan
dilakukannya pengujian kuat tarik.
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Dari tabel 2, dibuat grafik hubungan antara sussatbuah nanas terhadap waktu pengujian dengadenkhear.
Grafik dapat dilihat pada gambar 4.

50
40 ;
30
20
10
0
-10

Berat Buah Nanas (gram)

Waktu Pengujian (hari) +CMC 1% ®mCMC 1.25%

CMC 1.5 % = Tanpa Edible Film

Gambar 4. Grafik hubungan waktu pengujian dengan berat baalas

Berdasarkan grafik diatas didapatkan persamaaitu, :ya
y =-4,7222x + 28,12 (Tanglible film)
y =-4,3967x + 36,31 7Hdible film dengan CMC 1%)
y = -3,3944x + 34,194Hdible film dengan CMC 1,25%)
y =-3,5373x + 41,619 dible film dengan CMC 1,5%)
Dimana : y = Berat buah nanas (gram)
X = Waktu pengujian (hari)
Dari tabel 2 dan gambar 4, dapat dilihat baledidle film dengan konsentrasi CMC 1,5% mengawetkan buah
nanas lebih baik. Hal ini dapat dilihat dari perda berat buah nanas selama enam hari (waktu masidible
film dengan konsentrasi 1,5% CMC dalam mengawetkan baahs), yaitu berkurang sebanyak 19,7405 gram.
Penambahan CMC membuat larutible film semakin kental, setelah dioven haslible film yang didapatkan
lebih tebal. Semakin tebal lapisadible film maka proses oksidasi semakin sulit terjadi, karekgigen sulit
menembugdible filmtersebut (buah nanas awet).

Tabel 3.Pengaruh Konsentrasi CMC terhadap kuat tedikle film

Edible Film dengan Ekstention (mm)

No konsentrasi CMC Kuat Tarik Edible Film (N) .
(%) (Strain at FMax)
1 1 24,85 2,61
2 1,25 22,98 2,99
3 15 19,61 3,34

Berdasarkan data diatas, dapat diketahui hubungamaging-masing dalam grafik sebagai berikut :

S
o

]
o

o

1 1,5
Konsentrasi CMC pada sampel (%)

Kuat Tarik (N}

——— ¢

4
2
0

kstension
(mm)

Gambar 5. Grafik hubungan konsentrasi CMC pada Gambar 6. Grafik hubungan konsentrasi CMC pada
sampel dengakuat tarik sampel dengaekstenion.

Berdasarkan gambar 5, maka didapatkan persamaagasdderikut :
y =-10,48x + 35,58
Dimana: vy = kuat tarik sampel (N)
x = konsentrasi CMC pada sampel (%)
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Berdasarkan gambar 6, maka didapatkan persamaagesdderikut :
y =1,46x + 1,155
Dimana: Yy = ekstention (mm)
x = konsentrasi CMC pada sampel (%)
Penambahan CMC akan membuat lapisedible film yang dihasilkan lebih tebal dan strukturnya lekéku.
Semakin tebal dan kaku lapisadible film maka kuat tariknya akan semakin kecil, sedangkateakion semakin
besar.

Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat diankleimpulan sebagai berikut :

1. Waktu ekstraksi optimum adalah 0,5 jam. Ketika wakkstraksi lebih dari 0,5 jam hasil karagenan yang
didapatkan akan semakin sedikit. Hubungan antadduwakstraksi dengan berat karagenan yang dihasilka
dapat dinyatakan dengan persamaanr,-6,895X + 14,517x + 12,464

2. Semakin tinggi konsentrasi CMC didaladible film maka proses oksidasi didalam buah nanas semakbata
Konsentrasi CMC didalanedible film yang paling baik (mengawetkan buah nanas) adafah%d dengan
penurunan berat buah nanas selama enam hari ddgB405 gram. Hubungan antara waktu pengujianateng
berat buah nanas dapat dinyatakan dengan persamyaa48,5373x + 41,615

Dengan persen kesalahan rata-rata 2,55%.

3. Edible film yang mampu mengawetkan buah nanas lebih lama (yergandung konsentrasi CMC 1,5%)
mempunyai kuat tarik sebesar 19,61 N dan ekster&i®h mm. Semakin tinggi konsentrasi CMC maka kuat
tarik akan semakin kecil, sedangkan semakin bewasdntrasi CMC didalamdible film maka ekstention akan
semakin besar.
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Moderator :

Notulen

1. Penanya
Pertanyaan

Jawaban

2. Penanya
Pertanyaan

Jawaban

3. Penanya
Pertanyaan

Jawaban

Lembar Tanya Jawab
Aspiyanto (Pusat Penelitian Kimia LIPI)
Mitha Puspitasari (UPN “Veteran” Yogyakarta)

Mahreni (Teknik Kimia UPN “Veteran” g§@karta)
Apakah standar CMC sudah memenutstgy@ngan?

Bila CMC 0,5 edibel yang dihasilkanalerltipis. Maka perlu ditinjau kembali
standar batas penambahan aditif.

Aspiyanto (Pusat Penelitian Kimia )IPI
Bagaimana membuat larutan homogen?

Dengan menggunakan magnetic stirreilahsaukup homogen. Tetapi memang
ketika dimasukan CMC, akan lebih sulit homogen regdé kecepatan
pengadukannya ditambah agar diperoleh larutan gemo

Betty (Teknik Kimia Univ. MuhammadiyRirwokerto)
Berapa lama edibel dapat bertahagaigbembungkus?

Dalam penelitian edible film yang dikgdikan sebagai pembungkus dapar
bertahan sampai 6 hari. Edible film tanpa membusglapat bertahan lama. Dari
yang sudah diamati, edible yang tidak digunakankuembungkus tiak mengalami
kerusakan sampai lebih dari 1 bulan.
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