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ABSTRAK 
 

Latar belakang dari penelitian ini adalah dari keprihatinan banyaknya jenis kemasan 

pangan yang tidak ramah lingkungan beredar luas di masyarakat. Selain itu, 

kemasan yang ada di pasaran juga tidak baik untuk dikonsumsi untuk jangka waktu 

panjang karena dapat mengakibatkan gangguan kesehatan. Tujuan dari penelitian 

pembuatan edible film dari semirefined karagenan dan lilin lebah adalah untuk 

memberikan pilihan kemasan pada masyarakat untuk menggunakan kemasan 

pangan yang bisa langsung dikonsumsi  dan ramah lingkungan. Penelitian ini 

dilakukan dalam dua tahapan yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan kisaran konsentrasi 

semirefined karagenan yang akan digunakan pada penelitian utama. Penelitian 

utama bertujuan untuk menentukan jenis plasticizer terbaik dan konsentrasi 

optimum dari lilin lebah yang digunakan pada pembuatan edible film. Metode 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK). Kemudian 

parameter yang diamati adalah kenampakan edible film secara organoleptik, 

karakteristik secara kimianya yaitu kadar air lalu karakteristik secara fisiknya yang 

meliputi persen pemanjangan dan kuat tarik. Hasil penelitian pendahuluan 

menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan 3% menghasilkan kenampakan edible 

film yang lebih baik dibandingkan dengan dua konsentrasi lain yang diuji. Dari hasil 

penelitian utama diketahui bahwa perlakuan konsentrasi lilin lebah berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik edible film. Edible film terbaik dihasilkan dari 

perlakuan penambahan semirefined karagenan 3,0%, gliserol 3%, dan lilin lebah 

1% dengan persentase kadar air 26,75%, pemanjangan 24,877% dan kuat Tarik 

6,6246 MPa. 

 

Kata kunci: edible film, plasticizer, semirefined karagenan, lilin lebah. 

 

  



ABSTRACT 

 

The background in this research is from the concern of many kind of food packaging 

didn’t eco-friendly was distributed in society. Moreover, the packaging in the 

market is not good for health for long-term used because can harm our healthy. The 

porpose this research of edible film from semirefined karagenan, and beeswax is 

for pople to choosen any kind of food packaging with consumeable and eco-

friendly. The research was performed in two steps i.e preliminary and main 

experiment. Preliminary experiment was aimed to determine range of semirefined 

carrageenan concentrations in the processing of edible film to be used in the main 

experiment. The main experiment was directed to investigate the good  types of 

plasticizer and the optimum concentration of beeswax in the production of edible 

film. The research methode was used a Randomized Block Desaign (RBD). And 

then, the parameters observed were product appearance, chemistry characteristic 

such as water content, and then physical characteristic such as elongation 

percentage and tensile strength. Results of preliminary experiment showed that 

edible film made using 3% semirefined carrageenan exhibited better appearance 

compared to others. While, results of the main experiment indicated that beeswax 

addition demonstrated significant effect on edible film product. The best edible film 

was obtained through the processing using 3% carrageenan, 3% glycerol, and 1% 

beeswax. Characteristic of the best edible film were 26,75% water content, 

24,877% elongation percentage, and 6,6246 MPa tensile strength.  

 

Keywords: edible film, plasticizer, semirefined carrageenan, beeswax 
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I PENDAHULUAN 

 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

 

1.1. Latar Belakang Penelitian  

Plastik merupakan salah satu bahan yang digunakan sebagai pengemas yang 

bersifat tidak bisa di degradasi hayati (non biodegradable) di lingkungan karena 

mikroorganisme tidak mampu mengubah dan mensintesis enzim yang khusus untuk 

mendegradasi polimer berbahan dasar petrokimia (Darni dkk., 2008). Beberapa 

bahan seperti polisakarida, protein, dan lipid dapat digunakan sebagai bahan baku 

untuk pembuatan biodegradable film sebagai pengemas (Tharanathan, 2003; Alves 

dkk., 2006; Vieira dkk., 2011) 

Seiring berjalannya waktu dan kesadaran manusia akan masalah ini, maka 

mulai dikembangkanlah suatu jenis kemasan dari bahan organik yang berasal dari 

bahan-bahan terbarukan dan bernilai ekonomis, yaitu dengan mengembangkan 

kemasan plastik biodegradable. Salah satunya adalah edible film. Edible film 

merupakan bahan yang dapat diuraikan oleh mikroorganisme secara alami menjadi 

senyawa yang ramah lingkungan. Pengembangan edible film pada kemasan produk 

pangan dapat memberikan kualitas yang lebih pada produk karena terbuat dari 



bahan alami yang tidak beracun atau foodgrade dan kecil kemungkinan mengalami 

kontaminasi pada produk pangan.  

Menurut Gontard et al., (1996), edible film merupakan tipe pengemas seperti 

film, lembaran atau lapis tipis sebagai bagian integral dari produk pangan dan dapat 

dimakan bersama-sama dengan produk yang dikemas. Komponen utama penyusun 

edible film ada tiga kelompok yaitu hidrokoloid, lemak, dan komposit (Rodriguez, 

2006). Salah satu edible film komposit yang dibuat adalah hasil dari ekstraksi 

rumput laut (E. cottonii) yaitu semirefined karaginan, sedangkan golongan lipida 

yang digunakan adalah beeswax. Menurut Van de Velde et al., (2002), rumput laut 

jenis Eucheuma cottonii termasuk dalam kelas Rhodophyceae (alga merah). Saat 

ini jenis kappa-karagenan dihasilkan dari rumput laut tropis Kappaphycus alvarezii, 

yang di dunia perdagangan dikenal sebagai Eucheuma cottonii. Menurut data KKP 

(2018) menyatakan, bahwa kinerja positif subsektor perikanan budidaya selama 

lima tahun terakhir (2013-2017) memacu Kementerian Kelautan dan Perikanan 

(KKP) untuk terus memperkuat pengembangan berbagai komoditas budidaya mulai 

dari hulu hingga hilir, termasuk tata niaga dan pemasaran. Salah satu komoditas 

perikanan budidaya yang menjadi fokus KKP untuk terus dikembangkan adalah 

rumput laut. Langkah ini diambil guna memastikan rumput laut Indonesia mampu 

menghadapi berbagai tantangan yang berkembang di masa yang akan datang. 

Kinerja positif tersebut dapat dilihat dari volume produksi rumput laut 

nasional yang tumbuh rata-rata sebesar 11,8 % per tahun, dimana angka sementara 

tahun 2017, produksi rumput laut nasional tercatat sebesar 10,8 Juta ton. Nilai 

ekspor rumput laut juga mengalami pertumbuhan sebesar 3,09% per tahun. Neraca 



perdagangan rumput laut Indonesia juga tercatat positif, dengan indeks spesialisasi 

produk (ISP) lebih tinggi dibanding negara-negara eksportir lainnya. Kondisi ini 

menandakan bahwa produk rumput laut memiliki daya saing kompetitif yang tinggi 

atau Indonesia merupakan negara net eksportir rumput laut. Indonesia saat ini 

menjadi negara net eksportir nomor 1 dunia khusus untuk jenis Eucheuma Cottoni 

dan Gracilaria, namun faktanya lebih dari 80 % ekspor rumput laut kita masih 

didominasi oleh bahan baku kering (raw material), artinya nilai tambah ekonomi 

yang dirasakan masih minim”jelasnya. Produksi rumput laut dalam negeri secara 

umum dapat dibagi kedalam dua jenis hasil olahan rumput laut kering, yakni agar 

dan karaginan. Dari kedua jenis hasil olahan rumput laut tersebut, karaginan lebih 

banyak diproduksi di dalam negeri dan di ekspor dibandingkan dengan agar. 

Berdasarkan data Asosiasi Industri Rumput Laut Indonesia (ASTRULI) (2014), 

produksi karaginan pada tahun 2013 mencapai 12,5 juta ton. dari total produksi 

karaginan pada tahun 2013, sebanyak 84,22% diekspor dan sisanya sebesar 15,78% 

diserap oleh industri dalam negeri. 

 Karaginan dari rumput laut E. cottonii yang merupakan jenis kappa 

karaginan sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi edible film karena 

sifatnya yang dapat membentuk gel, bersifat stabil, foodable (dapat dimakan), dan 

dapat diperbaharui serta banyak mengandung serat. Selain itu juga tidak terlepas 

dari tingginya produksi rumput laut terutama E. cottonii dalam negeri yang dapat 

diolah menjadi semirefined karaginan. Pemanfaatan semirefined karaginan menjadi 

edible film diharapkan mampu mendorong berkembangnya sektor pengolahan 



karaginan di dalam negeri. Selain itu karaginan tersedia secara luas, harganya relatif  

murah dan tidak toksik ata beracun (Nisperos-Carriedo, 1994).  

 Prasetyaningrum, et al. (2010), menambahkan bahwa pada pembuatan 

edible film beeswax memberikan pengaruh nyata terhadap film yang dihasilkan 

yakni semakin tinggi kadar lipid maka dapat menahan laju uap air dan dapat 

menambah elastisitas film. Selain itu Amrizal (1991) dalam Santoso (2006), 

menambahkan bahwa lilin lebah (Beeswax) dapat digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan edible film karena memiliki beberapa keunggulan yaitu tergolong food 

grade, tersedia sepanjang tahun, penggunaan masih sangat terbatas, harga relatif 

murah, dan mudah diperoleh. 

   Selain itu, untuk mengurangi sifat rapuh pada film yang dihasilkan maka 

ditambahkan bahan yaitu plasticizer (gliserol dan sorbitol). Berdasarkan uraian 

tersebut, dapat disimpulkan bahwa semirifined karaginan yang berasal dari alga 

merah dan beeswax sangat bermanfaat terutama sebagai bahan pengemas makanan. 

Selain itu juga kemasan edible film ini dapat menjadi salah satu solusi untuk 

mengurangi pencemaran lingkungan.  

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah :  

1. Bagaimana pengaruh jenis plasticizer terhadap karakteristik edible film 

semirefined karagenan? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi lilin lebah terhadap karakteristik edible film 

semirefined karagenan? 



3. Bagaimana interaksi antara jenis plasticizer dan konsentrasi lilin lebah 

terhadap karakteristik edible film semirefined karagenan?  

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

1.3.1. Maksud Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah menetapkan konsentrasi lilin lebah (beeswax) 

yang tepat pada pembuatan edible film semirefined karaginan rumput laut E. 

cottoni.   

1.3.2. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah menentukan dan mempelajari pengaruh 

konsentrasi lilin lebah (beeswax) dalam pembuatan edible film semirefined 

karaginan rumput laut E. cottonii.  

1.4. Manfaat Penelitian  

Dengan melakukan penelitian ini, diharapkan dapat menemukan bahan baku 

lain dalam pembuatan edible film, Menghasilkan plastik yang dapat digunakan 

sebagai pembungkus makanan yang ramah lingkungan, Memberikan 

perkembangan pada penelitian di bidang edible film, Serta diharapkan dapat 

menambah referensi dalam hal pembuatan edible film khususnya dari semirefined 

karaginan dari rumput laut E. cottonii 

1.5. Kerangka Penelitian 

Edible film merupakan lapisan tipis yang berfungsi sebagai pengemas atau 

pelapis makanan yang sekaligus dapat dimakan bersama dengan produk yang 

dikemas (Guilbert dan Biquet 1990). Robertson (1992) menambahkan, selain 

berfungsi untuk memperpanjang masa simpan, edible film juga dapat digunakan 



sebagai pembawa komponen makanan, diantaranya vitamin, mineral, antioksidan, 

antimikroba, pengawet, bahan untuk memperbaiki rasa dan warna produk yang 

dikemas. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan untuk membuat edible film 

relative murah, mudah dirombak secara biologis (biodegradable), dan teknologi 

pembuatannya sederhana. Contoh penggunaan edible film antara lain sebagai 

pembungkus permen, sosis, buah, dan sup kering (Susanto dan Saneto 1994).  

Fungsi dari penampilan edible film bergantung pada sifat mekaniknya yang 

ditentukan oleh komposit bahan disamping proses pembuatan dan metode 

aplikasinya (Rodriguez et al. 2006). Bahan polimer penyusun edible film dibagi 

menjadi tiga kategori yaitu hidrokoloid, lemak, dan komposit keduanya (Krochta et 

al. dalam Prihatiningsih 2000). Salah satu bahan edible film dari golongan 

hidrokoloid adalah polisakarida yang memiliki beberapa kelebihan, diantaranya 

selektif terhadap oksigen dan karbondioksida, penampilan tidak berminyak, dan 

kandungan kalorinya rendah. Di anatara jenis polisakarida, pati merupakan bahan 

baku yang potensial untuk pembuatan edible film dengan karakteristik fisik yang 

mirip dengan plastic (Lourdin et al. dalam Thirathumthavorn and Charoenrein 

2007), tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa.  

Senyawa pati tersusun atas dua komponen, yakni amilosa dan amilopektin. 

Menurut Guilbert dan Biquet (1990), kestabilan edible film dipengaruhi oleh 

amilopektin, sedangkan amilosa berpengaruh terhadap kekompakannya. Pati kadar 

amilosa tinggi menghasilkan edible film yang lentur dan kuat (Lourdin et al. dalam 

Thirathumthavorn and Charoenrein 2007), karena struktur amilosa memungkinkan 

pembentukan ikatan hidrogen antarmolekul glukosa penyusunnya dan selama 



pemanasan mampu membentuk jaringan tiga dimensi sehingga menghasilkan gel 

yang kuat (Meyer dalam Purwitasari 2001).  

Plasticizer merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam suatu bahan 

pembentuk film untuk meningkatkan fleksibilitasnya, karena dapat menurunkan 

gaya intermolekuler sepanjang rantai polimernya, sehingga film akan lentur ketika 

dibengkokkan (Garcia et al. dalam Rodriguez et al. 2006). Menurut Damat (2008), 

karakteristik fisik edible film dipengaruhi oleh jenis bahan serta jenis dan 

konsentrasi plasticizer. Plasticizer dari golongan polihidrik alkohol atau poliol di 

antaranya adalah gliserol dan sorbitol.  

 Gliserol (C3H8O3) adalah salah satu plasticizer (pemlastis) yang banyak 

digunakan dalam pembuatan edible film. Gliserol efektif digunakan sebagai 

plasticizer pada hidrofilik film, seperti pektin, gelatin, pati dan modifikasi pati, 

maupun pada pembuatan edible film berbasis protein. Penambahan gliserol dapat 

menghasilkan film yang lebih fleksibel dan halus. Selain itu gliserol dapat 

meningkatkan permeabilitas film terhadap gas, uap air dan gas terlarut (Gontard et 

al., 1993). 

Poliol seperti sorbitol efektif sebagai plasticizer karena kemampuannya 

mengurangi ikatan hidrogen internal sementara meningkat jarak intermolekuler 

(Lieberman dan Gilbert, 1973). Sorbitol (D-glusitol) umum terdapat dalam buah-

buahan dan dapat dibuat dari reduksi D-glukosa. Karena rasanya yang manis, telah 

dianjurkan sebagai pengganti gula bagi penderita diabetes karena tidak 

mengakibatkan kenaikan kadar glukosa (Hart, 1983).  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  Gambar 1.1. Reduksi D-glukosa menjadi D-sorbitol 

Kuat tarik dipengaruhi oleh bahan pemlastis yang ditambahkan dalam 

pembuatan film. Film dengan struktur yang kaku akan menghasilkan nilai kuat 

tusuk yang tinggi atau tahan terhadap tusukan. Persen pemanjangan merupakan 

perubahan panjang maksimum film sebelum terputus. Elastisitas akan semakin 

menurun jika seiring dengan meningkatnya jumlah bahan pemlastis dalam film. 

Elastisitas merupakan ukuran dari  kekuatan film yang dihasilkan. Nilai 

permeabilitas sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor sifat kimia polimer, dan 

struktur dasar polimer. Umumnya nilai permeabilitas film kemasan berguna untuk 

memperkirakan daya simpan produk yang dikemas (Latief, 2001)  

Menurut Cindy Dwi Herawan (2011) edible film yang baik yaitu edible film 

yang memiliki nilai kuat tarik yang tinggi dan daya serap air yang besar sehingga 

edible film mampu melindungi makanan dari mekanis dengan baik dan mudah 

larut/hancur saat dikonsumsi. Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah pati kulit pisang. Preparasi edible film ini menggunakan perbandingan 7 



gram pati kulit pisang:100 mL aquades, CMC 1,5% (v/v) dan variasi lilin lebah 

(beeswax) 0%(v/v), 5%(v/v), 10%(v/v), 15%(v/v), dan 20%(v/v). Karakterisasi 

yang digunakan dalam pengujian edible film ini adalah uji kuat tarik, uji daya serap 

air, dan uji organoleptik. Data hasil uji kuat tarik yang diperoleh dari masing-

masing perlakuan lilin lebah (beeswax) 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20% adalah 0,587 

N/mm2, 0,116 N/mm2, 0,100 N/mm2, 0,058 N/mm2, dan 0,012 N/mm2. Hasil uji 

daya serap air, didapatkan data 84,13%, 71,83%, 65,45%, 56,19%, dan 40,29%. 

Penambahan lilin lebah (beeswax) tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas edible 

film.Penambahan lilin lebah (beeswax) tidak berpengaruh nyata terhadap kualitas 

edible film. Penambahan lilin lebah (beeswax) mempengaruhi kekuatan tarik dan 

daya serap edible film yang menyebabkan edible film rapuh dan tidak mudah larut. 

Penambahan lilin lebah (beeswax) menjadikan kualitas edible film menurun. Hasil 

uji organoleptik dengan nilai rata-rata untuk bau sebesar 7,6, rasa sebesar 7,6, warna 

sebesar 7,9, tekstur sebesar 7,9, dan hanya kekenyalan yang mendapatkan hasil 

yang sangat baik yaitu dengan rata-rata sebesar 8,2 sehingga edible film layak untuk 

dikonsumsi. Hal ini mengacu pada indikator kelayakan untuk dikonsumsi yaitu skor 

6,1-7,0 = hasil kurang baik, skor 7,1-8,0 = hasil baik, skor 8,1-9,0 = hasil sangat 

baik. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa :  

1. Jenis plasticizer berpengaruh terhadap karakteristik edible film semirefined 

karagenan. 



2. Konsentrasi lilin lebah berpengaruh terhadap karakteristik edible film 

semirefined karagenan. 

3. Jenis plasticizer dan konsentrasi lilin lebah berinteraksi terhadap karakteristik 

edible film semirefined karagenan. 

1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian 

Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, 

Universitas Pasundan dan akan dimulai pada bulan November 2018 sampai dengan 

selesai. 
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