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SUMMARY

PUSPA AYU PITAYATI. Characteristics Edible Film Combination Carrageenan 

and Gum Arabic (Supervised by BUDI SANTOSO and HERPANDI).

to study the characteristic of edible filmThe objective of this research was 

ffom carrageenan and gum arabic with different concentration. The research was 

conducted ffom August up to September 2008 in Technology of Fishery Product

Laboratory, Physics Laboratory, General Laboratory Base and Chemical Laboratory 

of Agriculture Harvesting, Agricultural Technology Division, Agricultural Faculty, 

Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed which was 

arranged factorial with two factors of treatment and were each was replicated three

times. The factors were carrageenan concentration (2%, 2,5%, and 3%) and gum

arabic concentration (0,2%, 0,4%, and 0,6%). The parameters were thickness,

puncture strength, tensile strenght, percentage of elongation, water vapour

transmition rate, and water activity.

The results showed that carrageenan concentration, gum arabic concentration, 

and its interaction had significantly effected on thickness, puncture strength, tensile 

strenght, percentage of elongation, water vapour transmition rate, and water activity. 

The most stabil of rigidity and the best edible film characteristics was found in the 

treatment 2,5% carrageenan concentration and 0,6% gum arabic concentration with 

0,087 mm of thickness, 0,723 N/m2 of puncture strength, 139,97 Kgfi'cm2 of tensile 

strenght, 70,060% of percentage of elongation, 5,263 g/m2.24h of water 

transmition rate, and 0,2845 of water activity.
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RINGKASAN

PUSPA AYU PITA Y ATI. Karakteristik Edible Film Kombinasi Karaginan dan 

Gum Arabic (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik edible film dengan 

perbedaan konsentrasi karaginan dan gum arabic. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Agustus hingga September 2008, di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, 

Laboratoium Fisika Dasar Bersama dan Laboratorium Kimia Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

perlakuan terdiri dari konsentrasi karaginan (2%, 2,5%, and 3%) dan konsentrasi 

gum arabic (0,2%, 0,4%, and 0,6%). Parameter yang diamati meliputi ketebalan, 

kuat tusuk, persen perpanjangan, kuat tarik, laju transmisi uap air, dan aktivitas air.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi karaginan, 

konsentrasi gum arabic, dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan, kuat tusuk, persen perpanjangan, kuat tarik, laju transmisi uap air, dan 

aktivitas air. Kekakuan yang paling stabil dan karakteristik edible film yang terbaik 

diperoleh pada perlakuan konsentrasi karaginan 2,5% dan konsentrasi gum arabic 

0,6% dengan ketebalan 0,087 mm, kuat tusuk 0,723 N/m2,

Kgf/cm2, 70,060% persen pemanjangan, laju transmisi uap air 5,263 g/m2.24h, dan 

aktivitas air 0,2845.

kuat tarik 139,97
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Edible film banyak digunakan sebagai bahan kemasan pada produk pangan, 

seperti produk konfeksionari, buah-buahan segar, sosis dan pangan semi basah. Hal 

ini disebabkan berbagai keunggulan edible film diantaranya dapat melindungi produk 

pangan, penampakan asli produk dapat dipertahankan, dapat langsung dimakan serta 

bagi lingkungan (Kinzel, 1992). Edible film merupakan suatu lapisan tipis, 

terbuat dari bahan yang bersifat hidrokoloid, lipid, dan komposit (kombinasi dari 

keduanya), dibentuk di atas komponen makanan yang berfungsi sebagai penghambat 

perpindahan massa (misalnya oksigen, kelembaban, dan lemak), mencegah 

perubahan organoleptik dan pertumbuhan mikroba atau penyerapan uap air

aman

(Krochta, 1992 dalam Julianti dan Nurminah, 2006).

Karaginan merupakan hidrokoloid yang potensial untuk dibuat edible film, 

karena sifatnya yang mudah mengikat air dan dapat membentuk gel. Karaginan ini 

diperoleh dari hasil ekstraksi rumput laut Eucheuma cottonii dengan menggunakan 

air panas atau larutan alkali pada suhu 95°C (Glicksman, 1983 dalam Samsuar, 

2007). Karaginan tergolong polisakarida non kalori yang sering disebut dietary fiber 

(serat makanan) yang sangat baik untuk pencernaan karena kandungan serat kasarnya

yang cukup tinggi. Konsumsi serat yang cukup dapat mencegah timbulnya penyakit 

kanker usus besar, kardiovaskuler dan kegemukan (Krochta et al. 1994).

Edible film dapat dibuat dengan menambahkan bumbu-bumbu yang dapat 

memberikan citarasa yang enak, diformulasikan dengan plasticizer untuk

1
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meningkatkan fleksibilitas kemasan, dan karbohidrat sebagai bahan pengisi 

(Michael et al. 2003 dalam Suryaningrum et al. 2005).

Hasil penelitian Suryaningrum et al. (2005) menunjukkan bahwa penambahan 

tepung tapioka sebagai bahan pengisi dan volume larutan pengencer dalam 

pembuatan edible film dari karaginan berpengaruh terhadap menurunnya kekuatan 

tarik yang dihasilkan. Carriedo (1994) menyatakan bahwa gum arabic sebagai bahan 

pengisi menghasilkan kuat tarik yang baik dalam pembuatan edible film. Pada 

penelitian ini edible film dibuat dengan mengkombinasikan karaginan dan gum 

arabic yang diharapkan dapat memperbaiki karakteristik edible film dari penelitian 

sebelumnya. Gum arabic sebagai bahan baku edible film digunakan pada bahan

pangan sebagai penghambat uap air, memperbaiki penampakan, mencegah oksidasi

dan pencoklatan (Febryanto, 2008).

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik edible film dengan 

perbedaan konsentrasi karaginan dan gum arabic.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan konsentrasi karaginan dan gum arabic berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan.
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