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ABSTRAK

Penggunaan plastik sebagai kemasan produk menyebabkan meningkatnya beban lingkungan ka-
rena sulit mendegradasikan plastic tersebut. Tuntutan untuk menjaga lingkungan menjadi pemicu
melakukan penelitian untuk membuat substitusi plastic yang ramah lingkungan. Edible film dari
bahan baku karagenan ( yang berasal dari rumput laut) menjadi salah satu alternative. Pada
penelitian ini kami melakukan kombinasi karagenan dengan tepung konjak untuk mendapatkan
karakteristik yang lebih baik. Tepung konjak merupakan tanaman iles iles (Amorphophallus)
yang banyak mengandung umbi glukoman berupa heteropolisakarida yang terdiri dari B-D-
glukosa (G) dan B-D-manosa (M) dengan rasio perbandingan 1:1,6. Tepung konjak dapat ber-
fungsi sebagai bahan pengental, pembentuk gel, dan pengikat air. Tujuan pada penelitian ini yai-
tu untuk mengetahui kondisi karakteristik edible film dengan cara mengkombinasikan kan-
dungan antara bahan dasar karagenan dengan tepung konjak dan mengvariasikan konsentrasi
gliserol untuk mendapatkan tekstur jelly dan karaketristik yang lebih baik. Pada penelitian ini
menggunakan 2 parameter yang divariasikan yaitu Kombinasi tepung konjak dan karagenan
dengan perbandingan 1: 1, 1: 2 dan 1:3 dan konsentrasi gliserol yaitu 5 %, 10% dan 15 % dengan
kondisi yang dikontrol yaitu temperature campuran 85°C, Temperatur pengeringan 50 °C selama
24 jam. Penelitian ini menghasilkan data korelasi yaitu terhadap penambahan tepung konjak me-
nyebabkan kadar air dan daya larut air meningkat serta laju perpindahan air menurun dan tidak
berpengaruh pada ketebalan edible yang terbentuk. Sedangkan gliserol, semakin rendah konsen-
trasinya menyebabkan kadar air rendah, ketebalan edible film menurun, laju perpindahan air
semakin naik, serta daya larutnya mengecil.

Kata kunci: Edible film, tepung konjak, karagenan, plasticizer

drokoloid, lipid, protein ataupun kombinasi

PENDAHULUAN dari ketiga item ini. Diantara bahan baku

untuk pembuatan edible film ini yaitu kara-
Edibel film merupakan lembaran dalam ben- genan yang dihasilkan dari rumput laut yang
tuk lapisan yang tipis yang kontak langsung merupakan salah satu jenis polisakarida
dengan produk pangan yang aman dimakan banyak tersedia sebagian wilayah Indone-
bersamaan dengan produk pangan yang sia.Karagenan mempunyai kelebihan yaitu
dikemasnya. Edible film ini terbuat dari hi- dapat membentuk gel yang baik,elastis, dan
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dapat dikonsumsi. Polisakarida jenis lainnya
yang bisa digunakan untuk membuat edible
film yaitu glukomanan yang merupakan
komponen dominan dari tepung konjak dan
juga dapat melarutkan dietary fiber.
Keunggulan dari tepung konjak sebagai ba-
han pembuat edible film yaitu dapat mem-
bentuk gel yang elastis,melindungi dari
oksigen,karbondioksida, minyak dan
menaikkan kesatuan struktur produk, stabil
terhadap asam, serta tahan pada garam wa-
laupun dalam konsentrasi yang tinggi. Keku-
rangan dari tepung konjak yaitu mempunyai
sifat hidrofilik, larut dalam air, viskositasnya
tinggi. Sebagai bahan pembentuk gel, te-
pung konjak mempunyai kemampuan yang
khusus yaitu bisa membentuk gel reversible
maupun irreversible pada kondisi berbeda.
Gel reversible terbentuk jika tepung konjak
dikombinasikan dengan hidrokoloid lainnya
seperti karagenan, xanthan gum dan lain
lain. Gel Irreversibel terbentuk jika gel dari
konjak dalam kondisi basa.

Kombinasi tepung konjak dan karagenan
dalam pembuatan jelly bisa menghasilkan
tekstur yang lebih baik dari jelly yang ter-
bentuk dari tepung karagenan. Berdasarkan
kondisi sinergi tepung konjak dan karagenan
inilah yang menjadi dasar penelitian untuk
menghasilkan edible film dengan tekstur dan
karakteristik yang lebih baik dari edible film
yang terbuat hanya dari tepung karagenan.

BAHAN DAN METODE
Alat:
- Gelas Beaker

- Hot Plate Strirer

- Magnetic Stirerr
- Cawan Petri

- Oven - Corong kaca

- Kertas Saring - Alumunium foil

- Epoxy (lem) - Neraca (timbangan )
Bahan :

- Tepung Konjak - Tepung Karagenan
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- Aquadest - Gliserol

Metode Penelitian :
1. Persiapan sample produk edible film

a. Pembuatan sample dari tepung karage-
nan

I. Larutkan karagenan 3%(b/v) dalam
aquadest pada suhu 85 C.

ii. Aduk dengan magnetic stirerr selama
20 menit dan jaga suhu larutan pada
85T

iii. Tambahkan gliserol. Dengan konsen-
trasi masing-masing 5%, 10% dan
15% lalu diamkan selama 5 menit.

iv. Cetak dalam cawan petri dengan per-
bandingan 0.3 ml/cm2.

v. Diamkan pada suhu ruang selama 2
jam.

vi. Panaskan dalam oven 50 C selama 24
jam

2. Pembuatan edible film dari sinergi tepung
konjak dengan tepung karagenan.

i. Timbang campuran tepung konjak
dan tepung karagenan menggunakan
konsentrasi 3%(b/v)  dengan per-
bandingan 50% : 50%, 25%:75% dan
33%:67%.

ii. Larutkan campuran tepung dalam
aquadest suhu 85°C.

iii. Aduk dengan magnetic stirerr selama
20 menit dan jaga suhu larutan pad
85°C

iv. Tambahkan gliserol. Dengan konsen-
trasi masing-masing 5%, 10% dan
15% lalu diamkan selama 5 menit

v. Cetak dalam cawan petri dengan per-

bandingan 0.3 2%
- - - sz -
vi. Diamkan di suhu ruang selama 2 jam

vii. Panaskan dalam oven 50°C selama 24
jam

3. Analisa Pengujian Edible Film
i. Uji Kadar Air
Pengujian  kadar air dilakukan
dengan menggunakan moisturemeter
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analyzer dengan menyiap semua
sample produk edible film dari
semua hasil penelitian. Rancangan
produk test dibuat n sebanyak 3 kali.
Sample yang sudah ada dimasukan
ke alat moisture meter analyzer maka
secara langsung data kadar air tersaji
pada pada alat tersebut.

. Uji Ketebalan

Pengujian  ketebalan  dilakukan
dengan menggunakan mikrometer
digital. Siapkan sample dengan per
item parameter sejumlah 3 kali.

Uji Laju Perpindahan Air
Pengukuran laju perpindahan air dil-
akukan dengan memodifikasi metode
cawan yang mengacu pada ASTM E
96- 95. Gelas beaker 50ml yang telah
dibersihkan sebelumnya diisi aku-
ades sebanyak 30 ml. Alumunium
foil yang digunakan untuk menutupi
permukaan cawan. Lubang yang
dibuat pada alumunium foil men-
capai 10% dari luas cawan. Selanjut-
nya potongan film dilekatkan pada
permukaan lubang menggunakan
epoxy (lem). Lalu cawan dimasuk-
kan ke dalam oven pada suhu
37+0.50C selama 5-6 jam dan diukur
masa air yang hilang setiap jamnya.
Perhitungan laju perpindahan air/jam
menggunakan rumus sebagai berikut:
K=(Jumlah selisih berat cawan tiap
jam)/waktu

. Uji Daya Larut

Sampel edible film dipotong dengan
ukuran 3x2 cm2. Sampel dengan ker-
tas saring dikeringkan pada suhu
105°C, selama 24 jam. Kertas saring
dan sampel ditimbang secara
terpisah, untuk menentukan berat
awal sampel (W1). Sampel dimasuk-
kan ke dalam tabung sentrifuse 50 ml
yang berisi 10 ml akuades. Peren-
daman dilakukan selama 24 jam pa-
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da 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 4 jam,
setelah itu sampel ditimbang (W2)
untuk menentukan bahan kering
yang tidak larut dalam air. Kelarutan
dihitung menggunakan formula:

Kelarutan (%) = (W1-W2)/W1 x 100%

HASIL DAN PEMBAHASAN
Persiapan sample edible Film.
Hasil karakteristik dari sample yang sample

dibuat sesuai dengan urutan metode dan
variable penelitian didapat data tersebut pa-
datable 1.
Tabel 1. Karakteristik Edible film dari kom
posisi bahan baku karegenan dan konjak
" Kompoms;;})ahan o Glserol [{Keaar A (] Keten ey TrsmisiUapar | el
IKaegeran| Kok k W1 Kl | ()
Konsentrsi '
0w 0 9 im0 00664 6%
0w 0 0 g | 001 9%
3 m 0 b O 00 2%
o il b 0 | 0 173
5 X il 0 o0 00 44
bl X il b o100 00312 340
T o 3 b ) 006 6%
§| 3 0 B2 | 002 1%
g1 o 3 B 0% | 00 003%8 it
o mn b ] 16§ | oo 00617 1
o % b 0 oy 1 00T 1841
o % b b e | 008 00t Al
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dengan perobahan konsentrasi gliserol

Analisa pengujian kadar Air

Pada edible film, kandungan air yang tinggi
akan menyebabkan aktivitas mikroba
meningkatkan sehingga produk edible film
akan lebih cepat rusak dan waktu simpan
menjadi lebih pendek karena produk lebih
cepat mengalami pembusukan. Edibel film
umumnya digunakan sebagai kemasan pri-
mer dan untuk itu diharapkan tidak menam-
bahkan kandungan air kedalam produk. se-
hingga edible film yang dikehendaki mem-
iliki kadar air yang rendah.

Pada pengujian ini berfungsi untuk menge-
tahui hubungan antara kandungan komposisi
bahan baku karagenan dan kombinasi kara-
genan dengan tepung konjak, dan besarnya
pengaruh gliserol sebagai plasticizer ter-
hadap kadar air produk. Data Kkorelasi ter-
lihat pada gambar 1.

Gambar 1. Korelasi Komposisi bahan baku
dan konsentrasi gliserol terhadap kadar air
edible film
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Hasil yang diperoleh dari uji uji kadar air ini
menunjukkan bahwa semakin banyak kan-
dungan konjak pada kombinasi bahan baku
menyebabkan kadar air meningkat, dan se-
baliknya karagenan semakin banyak kan-
dungannya pada bahan baku akan
menurunkan kadar air produk edible film
ini. Untuk kandungan gliserol, semakin be-
sar konsentrasinya maka semakin besar ka-
dar air yang diperoleh. Hal ini dapat dilihat
dari perbandingan variasi gliserol dengan
komposisi yang sama pada bahan baku baik
karagenan murni maupun kombinasi kara-
genan dengan tepung konjak.. Hal ini
disebabkan gliserol bersifat hidrofilik se-
hingga mengikat air semakin besar Ber-
dasarkan kondisi penelitian ini maka kondisi
yang optimum yaitu kombinasi tepung kara-
genan dan kandungan tepung konjak dengan
perbandingan 1:3 menghasilkan kadar air
mendekati dengan kandungan karagenan dan
konsentrasi gliserol 5% menghasilkan kadar
air terendah yaitu 16,82. Namun secara
keseluruhan interval kadar air pada
penelitian berkisar 16,82 hingga 19,47. Ber-
dasarkan pendapat Martins et al. (2012) dan
Kammani dan Rhim (2014), kadar air untuk
berbahan dasar karagenan yaitu 19,28 dan
16,43. Berdasarkan pendapat ini maka kadar
air film dari campuran konjak - karagenan
masih masih bisa digunakan pada pengema-
san produk pangan.

Analisa pengujian Ketebalan Produk
Karakteristik penting lainnya untuk menen-
tukan kelaikan edible film yang dihasilkan
yaitu Ketebalan. Ketebalan film akan mem-
berikan proteksi yang baik pada produk
yang dikemas. Selain itu ketebalan juga
mempengaruhi sifat fisik dan mekanik dari
produk edible film. Ketebalannya dis-
esuaikan dengan jenis produk yang akan
dikemas.

Pada pengujian ini berfungsi untuk menge-
tahui hubungan antara kandungan komposisi
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bahan baku karagenan dan kombinasi kara-
genan dengan tepung konjak, dan besarnya
pengaruh gliserol sebagai plasticizer ter-
hadap ketebalan produk edible film.. Data
korelasi terlihat pada gambar 2.

Gambar 2. Korelasi Komposisi bahan baku
dan konsentrasi gliserol terhadap ketebalan
edible film
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Hasil yang diperoleh dari uji ketebalan ini
menunjukkan bahwa penambahan kan-
dungan konjak pada kombinasi bahan baku
tidak mempengaruhi ketebalan dari produk
edible film. Sedangkan untuk konsentrasi
gliserol memperlihatkan bahwa ketebalan
produk sangat dipengaruhi konsentrasi glise-
rol sebagai plasticizer(pelapis). Semakin be-
sar konsentrasi gliserol maka ketebalan
produk semakin besar . Hal ini disebabkan
fungsi pelapisan pada produk semakin besar
dengan konsentrasi semakin besar. Gliserol
mempengaruhi penyerapan air dan akibat
proses swelling bisa menaikkan ketabalan
pada batas tertentu.
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Dari hasil penelitian ini, ketebalan film
produk berkisar antara 0,01 mm — 0,03 mm.
Berdasarkan standar dari JIS (Japan Indus-
trial Standard) bahwa ketebalan edible film
maksimum sebesar 0,250 mm. Menurut
pendapat (Ariska dan Suyatni,2015) ser-
ta(Kusumawati,2013) bahwa ketebalan edi-
ble film untuk melapisi bahan pangan
sesuai dengan jenis produk pangan tersebut.

Analisa pengujian Laju Perpindahan Air
Salah satu fungsi edible film adalah mena-
han migrasi uap air dengan maksud yaitu.
menghindari uap air dalam produk hilang
atau uap air dari luar produk terserap
kedalam  produk. Meningkatnya atau
hilangnya uap air pada produk dapat
mengakibatkan produk mudah rusak dan
masa simpan produk lebih cepat. Berdasar-
kan hal tersebut maka laju perpindahan uap
air merupakan salah satu parameter yang
penting dalam menentukan kelayakan edible
film sebagai kemasan.produk. Pada pen-
gujian ini berfungsi untuk mengetahui hub-
ungan antara kandungan komposisi bahan
baku karagenan dan kombinasi karagenan
dengan tepung konjak, dan besarnya
pengaruh gliserol sebagai plasticizer ter-
hadap laju perpindahan air pada produk edi-
ble film.. Data korelasi ini terlihat pada
gambar 3.

Gambar 3. Korelasi Komposisi bahan baku
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dan konsentrasi gliserol terhadap laju per-
pindahan uap air edible film

Hasil yang diperoleh dari uji laju perpinda-
han air ini menunjukkan bahwa semakin
banyak kandungan tepung konjak pada
campuran bahan baku edible film maka se-
makin kecil laju perpindahan air, dan se-
baliknya semakin banyak kandungan kara-
genan semakin besar laju perpindahan air.
Sedangkan untuk glaserol sebagai plasticiz-
er, semakin besar konsentrasi gliserol maka
laju perpindahan air semakin kecil. Hal ini
disebabkan ikatan hydrogen dan membentuk
pori yang lebih rapat sehingga laju transmisi
uap air dapat berkurang. Berdasarkan hal
tersebut maka kondisi yang ideal pada
pembuatan edible film ini yaitu kandungan
kojak besar (perbandingan 1:1 dengan kara-
genan) dan gliserol 15 % menunjukkan laju
perpindahan sebesar 0,0342 gr/jam.cm?
sampai 0,0414 gr/jam.cm? Rendahnya laju
perpindahan air pada film dengan bahan
campuran konjak - karagenan terjadi karena
efek sinergisme yang terjadi antara konjak
dengan karagenan. Sinergisme yang terjadi
membentuk struktur yang kompak dan padat
sehingga meningkatkan kekuatan film dalam
menahan uap air. Data dari hasil penelitian
untuk laju perpindahan berkisar 0,0482
gr/jam.cm? sampai 0,0564 gr/jam.cm?.

Analisa pengujian Kelarutan

Parameter kelarutan film dalam air menun-
jukkan kemampuan film untuk larut dalam
air dan juga menunjukkan kemampuan film
dalam menahan air. Kelarutan yang tinggi
dalam air membuat kemampuan menahan
air berkurang. Kelarutan film tergantung
kepada jenis produk yang dikemas. Film
dengan daya larut yang tinggi cocok
digunakan untuk produk pangan siap makan
karena saat di konsumsi akan mudah larut.
namun dalam beberapa produk pangan di-
harapkan film memiliki daya larut yang ren-
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dah karena film harus mamapu melindungi
pangan dari uap air. Data korelasi ini terlihat
pada gambar 4.

Gambar 4. Korelasi Komposisi bahan baku
dan konsentrasi gliserol terhadap Kelarutan
edible film
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Hasil yang diperoleh dari uji kelarutan ini
menunjukkan bahwa semakin besar kan-
dungan tepung konjak  menyebabkan
kelarutan meningkatan,Hal ini disebabkan
konjak memiliki sifat hidrofilik sehingga
kelarutan semakin besar. Sedangkan untuk
gliserol, semakin besar konsentrasi gliserol
maka daya larut film senakin besar karena
aktivitas interaksi antar molekul menurun..
Data hasil untuk kelarutan dari variable
kombinasi tepung dan gliserol besarnya
kelarutan berkisar : 14,5887 hingga 29,9880.
Menurut Blanco Pascual, et al, film yaitu
edible film dari bahan dasar protein mem-
iliki  kelarutan 40,75 sanpai dengan
29,908.Sedangkan menurut Bourbon et al.
mengatakan bahwa edible film dengan ba-
han kitosan memiliki kelarutan 42,05 -
47,11%. Berdarkan hal tersebut, semua
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produk edibel film dari penelitiin lebih ren-

dah dari hasil penelitian. Kondisi yang pal-

ing optimum yaitu pada kandungan kom-
binasi konjak dan karagenan 1:1, dengan

gliserol 15 % .

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan

pembahasan pada bab sebelumnya dapat

disimpulkan bahwa:

1. Penambahan tepung konjak pada bahan
baku karagenan dalam membuat produk
edible film menghasilkan korelasi ter-
hadap karakteristik edible film sebagai
berikut:

a. Laju perpindahan (transmisi) air semakin
rendah.

b. Daya larut terhadap air meningkat

c. Tidak berpangaruh pada ketebalan produk
edible film.

d. Kadar air edible film meningkat.

2. Dampak penambahan konsentrasi gliserol
yang berfungsi sebagai plasticizer
mendapat korelasi terhadap produk edi
ble film yang dihasilkan yaitu:

a. Laju perpindahan (transmisi) air semakin
rendah.

b. Daya larut terhadap air meningkat
c. Ketebalan produk edible film meningkat.
d. Kadar air edible film meningkat.
3. Hasil penelitian ini dengan perobahan
variable berupa kombinasi bahan baku te-
pung konjak dan karagenan serta perobahan
konsentrasi gliserol masih dalam karakteris-
tik edible film jika menggunakan bahan ba-
ku karagenan saja.
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