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SUMMARY

ENDANG ROSIANA. Characteristics of Edible Film Composite from 

Kolang Kaling and Grass Jelly Leaves Extract (Supervised by BUDI SANTOSO and 

FILLI PRATAMA).

The objective of this research present to determine the characteristics of 

edible film composite made of kolang kaling and grass jelly leaves extract. The 

research was conducted at Laboratory of Chemical of Agriculture Product, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University 

April 2008 until December 2008. The research was designed as a Factorial 

Completely Randomized Design with two treatments and three replications. The 

first treatment was the concentrations of kolang kaling (30%, 40%, 50%) and the 

second treatment was the concentrations of the grass jelly leaves powder (6%, 8%, 

10%). The parameters were water content, thickness, pressing strength, percentage of 

elongation, water vapor transmission rate, microstructure, colour and elasticity of

on

edible film. The result showed that the addition of different concentrations of kolang 

kaling had significant effect on the thickness, pressing strength, percentage of 

elongation, colour and elasticity of edible film. The concentration of grass jelly 

leaves powder had significant effect on the thickness, colour and elasticity of edible 

film. The increase of kolang kaling concentrations resulted in thicker edible film, 

larger pressing strength and higher percentage of elongation. The best treatment was 

found to be in the treatment with kolang kaling 50% and grass jelly leaves powder 

6% due to lower values of water content and water vapor transmission rate, higher 

values of pressing strength, percentage of elongation and elasticity.



RINGKASAN

ENDANG ROSIANA. Karakteristik Edible Film Komposit dari Kolang 

Kaling dan Ekstrak Daun Cincau (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan 

FILLI PRATAMA).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik edible film komposit 

dari kolang kaling dan ekstrak daun cincau. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan April 

2008 sampai Desember 2008. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah 

konsentrasi bubur kolang kaling (30%, 40%, 50%) dan perlakuan kedua adalah 

konsentrasi serbuk daun cincau (6%, 8%, 10%). Parameter yang diamati meliputi 

kadar air, ketebalan, kuat tekan, persentase perpanjangan, laju transmisi uap air, 

mikrostruktur, warna dan elastisitas edible film. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan bubur kolang kaling yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan, kuat tekan, persentase perpanjangan, warna dan elastisitas edible film, 

sedangkan perbedaan konsentrasi serbuk daun cincau berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan, warna dan elastisitas edible film. Peningkatan konsentrasi bubur kolang 

kaling menghasilkan edible film lebih tebal, kuat tekan yang besar dan persentase 

perpanjangan lebih tinggi. Perlakuan terbaik adalah konsentrasi bubur kolang kaling 

50% dan konsentrasi serbuk daun cincau 6% karena edible film yang dihasilkan 

memiliki kadar air dan laju transmisi uap air yang lebih rendah serta kuat tekan, 

persentase perpanjangan dan elastisitas yang tinggi.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Edible film merupakan lembaran tipis yang melapisi bahan pangan yang 

terbuat dari bahan yang dapat dimakan. Edible film berfungsi sebagai barrier 

terhadap transfer massa seperti kelembaban, oksigen, lipid dan zat terlarut serta 

sebagai carrier bahan makanan dan aditif dalam penanganan makanan (Donhowe 

dan Fennema, 1994). Komponen utama pembentuk edible film adalah hidrokoloid 

(polisakarida dan protein), lipid dan komposit. Edible film komposit merupakan film 

yang berasal dari kombinasi bahan hidrokoloid serta lipid yang dapat memperbaiki 

karakteristik film (Fakhouri et a L, 2004).

Bahan-bahan yang dapat digunakan sebagai bahan baku edible film komposit

adalah kolang kaling dan ekstrak daun cincau. Kolang kaling memiliki kandungan

karbohidrat sebesar 4% (Santoso, 2006). Amilosa menyebabkan film memiliki 

kerapatan yang tinggi tetapi transfaransi yang rendah, sedangkan amilopektin 

menyebabkan film memiliki elastisitas yang tinggi tetapi kerapatan yang rendah 

(Krochta, 1994). Keunggulan lain dari kolang kaling adalah tersedia sepanjang 

tahun, murah dan bernilai ekonomis rendah karena hanya dimanfaatkan pada waktu

tertentu.

Komponen yang terdapat di dalam daun cincau adalah karbohidrat sebesar 

26% dalam setiap 100 gram daun cincau (Kumia, 2007). Cincau merupakan salah 

satu sumber penghasil komponen hidrokoloid yang dapat membentuk gel. Menurut 

Artha (2001), karbohidrat yang mempunyai sifat menyerupai gel adalah golongan

1
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polisakarida yaitu pektin yang dapat membentuk gel jika dicampur dengan air. 

Pektin merupakan polimer dari asam D-Galakturonat dengan ikatan (l-4)-a-D- 

galakturonopyranosyl dan berbentuk lurus. Menurut Susilawati et al. (2006), pektin 

di dalam daun cincau terikat dengan ion logam yaitu Ca2+ sehingga untuk 

mengekstrak pektin secara efisien digunakan senyawa pengkelat logam seperti 

sodium heksametafosfat.

Lilin lebah harus ditambahkan dalam pembuatan edible film karena dapat 

membentuk jaringan kristal pada matriks film sehingga menghambat transmisi uap 

air (Santoso, 2006). Penambahan gliserol sebagai plastisizer bertujuan untuk 

memperoleh sifat plastis karena gliserol dapat menurunkan kekuatan intermolekul 

ekstensif yang menyebabkan film rapuh, sedangkan penambahan emulsifier 

bertujuan untuk mengikat komponen hidrofobik dan hidrofilik (Hartoyo, 2008).

Penelitian edible film telah banyak dilakukan, diantaranya dari bahan baku 

kolang kaling dan ekstrak daun cincau (Santoso, 2006; dan Roni, 2008). Edible film 

dari kolang kaling menghasilkan film yang memiliki kuat tarik yang tinggi. 

Semakin banyak kolang kaling yang ditambahkan maka kuat tarik dan ketebalan 

akan meningkat. Edible film dari ektrak daun cincau menghasilkan mikrostruktur 

film yang rapat dan rata tetapi elastisitas yang rendah. Kombinasi bahan baku edible 

film dari kolang kaling dan ekstrak daun cincau diharapkan dapat menghasilkan film 

dengan kadar air, ketebalan, dan laju transmisi uap air yang rendah tetapi kuat tarik 

dan persen perpanjangan yang tinggi serta mikrostruktur yang rata.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film komposit 

dari kombinasi antara kolang kaling dan ekstrak daun cincau.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi bubur kolang kaling dan serbuk daun cincau berpengaruh

nyata terhadap karakteristik edible film komposit.
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