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ABSTRAK

Anggi Pertiwi, 08051282126050, Analisis karakteristik kekuatan tarik
terhadap edible film berbahan dasar ekstrak karagenan Kappaphycus alvarezii
dengan penambahan gliserol, (Pembimbing : Ellis Nurjuliasti Ningsih, M. Si
dan Dr. M. Hendri, M. Si)

Plastik konvensional sebagai kemasan pangan sulit terurai hingga ratusan
tahun. Edible film berbasis karagenan dari Kappaphycus alvarezii merupakan
alternatif biodegradable yang transparan dan aman konsumsi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengidentifikasi pengaruh gliserol terhadap kekuatan tarik,
ketebalan, dan morfologi edible film, serta mengkaji konsentrasi optimal gliserol.
Film dibuat menggunakan ekstrak karagenan dari K. alvarezii ditambah gliserol
dengan konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6%, dan 0,8% (v/v). Uji meliputi kekuatan tarik
dan perpanjangan putus menggunakan alat uji universal, ketebalan film dengan
mikrometer digital, serta karakterisasi permukaan film melalui Scanning Electron
Microscopy (SEM). Hasil konsentrasi gliserol optimal edible film yang kuat, tipis,
dan bening memenuhi Japanese Industrial Standard untuk ketebalan dan kekuatan
tarik, meski belum memenuhi elongasi minimal. Analisis SEM menunjukkan
struktur film yang padat dan seragam. Penelitian ini memberikan dasar teknis
pemanfaatan sumber lokal untuk alternatif kemasan makanan ramah lingkungan.

Kata Kunci: Edible film, Gliserol, karagenan K. alvarezii, Kekuatan tarik,
Ketebalan, Elongasi, SEM
Indralaya, 2025
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ABSTRAK

Anggi Pertiwi, 08051282126050, Analysis of tensile strength characteristics of
edible films based on carrageenan extract Kappaphycus alvarezii with the
addition of glycerol, (Supervisor: Ellis Nurjuliasti Ningsih, M. Si and Dr. M.
Hendri, M. Si)

Conventional plastic as food packaging is difficult to decompose for
hundreds of years. Carrageenan-based edible film from Kappaphycus alvarezii is
a transparent and safe biodegradable alternative. This study aims to identify the
effect of glycerol on the tensile strength, thickness, and morphology of edible films,
as well as to examine the optimal concentration of glycerol. The film is made using
carrageenan extract from K. alvarezii plus glycerol with concentrations of 0.2%,
0.4%, 0.6%, and 0.8% (v/v). The tests include tensile strength and break elongation
using universal test equipment, film thickness with a digital micrometer, and film
surface characterization through Scanning Electron Microscopy (SEM). The result
of the optimal glycerol concentration of strong, thin, and clear edible films meets
Japanese Industrial Standard for thickness and tensile strength, although it does
not meet the minimum elongation. SEM analysis shows a dense and uniform film
structure, without large cracks. This research provides a technical basis for the use
of local sources for environmentally friendly food packaging alternatives.

Keywords: Edible film, Glycerol, carrageenan K. alvarezii, Tensile strength,
Thickness, Elongation, SEM
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RINGKASAN

Anggi Pertiwi, 08051282126050, Analisis karakteristik kekuatan tarik
terhadap edible film berbahan dasar ekstrak karagenan Kappaphycus alvarezii
dengan penambahan gliserol, (Pembimbing : Ellis Nurjuliasti Ningsih, M. Si
dan Dr. M. Hendri, M. Si)

Penggunaan plastik konvesional dapat membuat permasalahan lingkungan
menjadi serius akibat menumpuknya sampah yang sulit terurai. Rumput laut
Kappaphycus alvarezii memiliki potensial yang dapat dikembangkan sebagai salah
satu bahan dasar pembuatan edible film bioplastik. Berdasarkan hal tersebut
penelitian ini mengkaji karakteristik fisik dan sifat mekanis edible film berbahan
dasar karagenan rumput laut K. alvarezii dari perairan Ketapang, Provinsi Lampung,
dengan penambahan gliserol sebagai plasticizer. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengidentifikasi pengaruh gliserol terhadap kekuatan tarik, ketebalan, dan
morfologi edible film, serta mengkaji konsentrasi optimal gliserol agar sesuai
standar JIS.

Penelitian dilakukan pada Bulan Desember 2024- Maret 2025. Metode yang
digunakan dengan ekstrak karagenan (1,5g/100g) K. alvarezii, dengan
penambahan gliserol yang bervariasi, setelah penambahan gliserol dilakukan
pengeringan oven pada suhu 50 °C. Dilakukan uji lanjut kuat tarik, ketebalan dan
perpanjangan putus di Balai Standarisasi Yogyakarta dan SEM di Pusat Survei
Geologi, Bandung. Mengungkap bahwa gliserol 0,6% menghasilkan ketebalan
terbaik 35,54 um, sedangkan gliserol 0,2% memberikan kuat tarik
tertinggi 42,12 N/mm?, jauh melampaui batas minimum JIS (Min 3,92 N/mm? ),
namun pada perpanjangan putus belum memenuhi JIS yaitu <70%. Hasil rendemen
tertinggi pada konsentrasi 0,6% dengan nilai 36,05%.

Analisis SEM menunjukkan struktur film yang seragam, tanpa retakan besar
dan padat. Hasil Analysis of Variance (ANOVA) menunjukkan tidak ada perbedaan
nyata dari variasi konsentrasi gliserol pada ketebalan dan perpanjangan putus,
namun memiliki perbedaan nyata pada kekuatan tarik edible film. Film memiliki
potensi untuk dijadikan kemasan alternatif yang ramah lingkungan. Penelitian ini
dapat memberikan informasi tambahan untuk pengembangan pembuatan edible

film dengan bahan dasar yang alami.
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas menghadapi berbagai
persoalan lingkungan, seperti sulitnya didaur ulang, dan tidak dapat diuraikan
secara alami oleh mikroba di dalam tanah, karena penguraian sangat lambat
membuat sampah plastik semakin menumpuk dan menyebabkan pencemaran pada
lingkungan. Plastik konvensional membutuh 500—-1000 tahun lamanya untuk terurai
dan menjadi mikroplastik (Sinaga et al. 2014). Salah satu yang dapat mengurangi
permasalahan sampah kemasan yang mencemari lingkungan. Bioplastik merupakan
pengemas dari bahan alami yang dapat terurai oleh mikroorganisme, sehingga dapat
lebih ramah lingkungan (Agustin dan Padmawijaya, 2016).

Bioplastik adalah kemasan yang seluruh atau hampir seluruh komponennya
berasal dari bahan baku alami (Coniwanti et al. 2014 dalam Afif et al. 2018).
Bioplastik memiliki sifat mekanik yang sangat rendah sehingga diperlukan
Biopolimer tambahan seperti karagenan untuk meningkatkan sifat mekaniknya.
Bioplastik tanpa penambahan polimer sintetik dengan bahan organik disebut edible
film (Juandi et al. 2016). Edible film merupakan kemasan yang aman dan ramah
lingkungan yang berfungsi untuk melindungi pangan, transparan sehingga produk
dapat terlihat, serta kemasan yang langsung bisa dikonsumsi bersamaan dengan
produk (Huri dan Nisa, 2014).

Salah satu komponen utama penyusun edible film yang dapat dimakan
adalah hidrokoloid dari karagenan yang dapat diekstrak dari alga merah seperti
Kappaphycus alvarezii. Karakteristik karagenan diantaranya, membentuk gel,
bersifat mengentalkan, dan menstabilkan material utamanya (Isnaeni et al. 2022).
Hasil karagenan dari rumput laut K. alvarezii merupakan jenis kappa karagenan
memiliki sifat yang dapat membentuk gel, stabil, dapat dimakan, dapat diperbarui
dan banyak mengandung serat sehingga memiliki potensi tinggi sebagai pembentuk
edible film. Adanya karagenan K. alvarezii yang melimpah, murah, tidak beracun
dan mudah didapatkan diharapkan dapat mengembangkan sektor pengolahan
karagenan di dalam negeri (Nisperos dan Carriedo, 1994 dalam Diova et al. 2013).



Sebanyak 55.029 rumah tangga membudidayakan rumput laut jenis K.
alvarezii di laut. Hasil SKPP-RL21 memperlihatkan bahwa K. alvarezii merupakan
jenis rumput laut yang paling banyak dibudidayakan di laut Indonesia yaitu sebesar
78,63 persen. Dengan tingginya ketersediaan karagenan dari rumput laut K.
alvarezii memiliki potensi sebagai bahan dasar edible film. Namun penggunaan
bahan tunggal seperti karagenan untuk pembuatan edible film masih memiliki sifat
rapuh, sehingga dibutuhkan plasticizer, salah satu bahan tambahan yang berfungsi
untuk menambah sifat elastisitas. Salah satu jenis plasticizer yang banyak
digunakan selama ini adalah gliserol (Huri dan Nisa, 2014).

Gliserol merupakan senyawa poliol sederhana tidak berwarna, tidak berbau,
cairan kental yang banyak digunakan dalam formulasi farmasi. Gliserol dapat
meningkatkan penyerapan molekul polar seperti air. Peran gliserol sebagai
plasticizer dan konsentrasinya meningkatkan fleksibilitas film (Sinaga e al. 2013).
Penggunaan pemelastis gliserol untuk edible film dapat lebih fleksibel dan tidak
rapuh, serta sifat mekanik dan kenampakannya tidak berubah selama penyimpanan,
sehingga efektif untuk memperbaiki sifat mekanik dan karakteristik kekuatan tarik
(tensile strength) edible film (Oses et al. 2009 dalam Rusli et al. 2017).

Kekuatan tarik (tensile strength) atau kekuatan tekan (compressive strength)
menyatakan ukuran besar gaya yang diperlukan untuk mematahkan atau merusak
suatu bahan, pengujian kekuatan tarik ini sangat penting dilakukan untuk
menganalisis bagaimana penambahan gliserol dapat mempengaruhi kekuatan tarik
dari edible film, semakin tinggi kuat tarik maka dapat menghasilkan edible film yang
baik (Baruqi ef al. 2009). Dalam pengujian tarik, dikenal juga dengan perpanjangan
atau elongation yaitu perubahan panjang yang ditimbulkan setelah material
melewati pengujian sesuai standar yang ditetapkan seperti ASTM, JIS, atau yang
lainnya (Muflikhun dan Jamasri, 2022).

Kuat tarik yang baik dapat dipengaruhi oleh konsentrasi dari karagenan dan
gliserol yang digunakan dalam pembuatan edible film oleh karena itu penelitian ini
dilakukan dengan memodifikasi penelitian (Rani dan Kalsum, 2016) dengan
konsentrasi gliserol yang sama tetapi memiliki pembeda dengan mengganti jenis
rumput laut Gracilaria sp. menjadi K. alvarezii untuk melihat hasil kuat tarik

terbaik.



1.2 Rumusan Masalah

Edible film telah puluhan tahun diteliti dan dikembangkan di Indonesia,
tetapi penggunaan Edible film dengan karagenan dari rumput laut yang
dikombinasikan dengan gliserol masih belum begitu banyak dilakukan. Jenis
rumput laut K. alvarezii merupakan salah satu rumput laut dari jenis alga merah
(Rhodophyta) yang banyak di temukan di perairan Indonesia. Oleh karena itu perlu
dilakukan perkembangan bioplastik yang lebih lanjut dengan menggunakan bahan
alami dengan penambahan plastizer yang optimal.

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, didapatkan rumusan
masalah penelitian ini, diantaranya :
1. Bagaimana penambahan gliserol terhadap kekuatan tarik edible film berbahan

dasar ekstrak karagenan K. alvarezii?

2. Bagaimana hasil analisis kekuatan tarik edible film menggunakan rumput laut

jenis K. alvarezii ?

1.3 Tujuan
Adapun tujuan dari pengelolaan penelitian ini adalah:
1. Mengidentifikasi konsentrasi gliserol yang optimal untuk kinerja edible film.
2. Menganalisis pengaruh penggunaan rumput laut K. alvarezii terhadap kekuatan

tarik edible film.

1.4 Manfaat
Adapun manfaat dari pengelolaan penelitian ini adalah:
1. Mendorong perkembangan bahan kemasan ramah lingkungan.
2. Memberi informasi tambahan mengenai inovasi baru ediible film dengan

menggunakan karagenan rumput laut K. alvarezii.



Kerangka pikiran penelitian ini disajikan dalam bentuk diagram alir seperti

pada Gambar 1.
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