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ABSTRAK 

Siesyadipta, Viere Fitricia. 2019. Karakterisasi Edible Film Pati Biji Nangka 

Dengan Penambahan Karagenan Dan Gliserol. Skripsi. Jurusan Teknik Kimia, 

Fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang. Pembimbing Radenrara Dewi 

Artanti Putri, S.T., M.T. 

 

 

Plastik sintesis yang digunakan sebagai pengemas makanan tidak dapat 

terdegradasi oleh mikroorganisme atau sukar diurai secara hayati di lingkungan. 

Edible film dapat menjadi alternatif untuk menggantikan plastik kemasan sintesis. 

Edible film yang terbuat dari pati mempunyai sifat kaku namun rapuh sehingga 

perlu ditambahkan bahan yang mampu membuat edible film lebih elastis. Oleh 

karena itu, dalam penelitian ini dilakukan pengembangan inovasi untuk 

menghasilkan edible film dengan elastisitas dan karakteristik yang baik. Dalam 

penelitian ini dilakukan sintesis edible film pati biji nangka dengan penambahan 

konsentrasi karagenan 20%, 40%, 60% b/b pati dan penambahan plasticizer 

gliserol untuk meningkatkan karakteristik pada edible film. Selanjutnya dilakukan 

karakteristik pengaruh konsentrasi karagenan terhadap ketahanan dalam air (water 

uptake), kelarutan (solubility) dan aplikasi edible film pada buah pisang untuk 

mengetahui masa simpan buah. Edible film dengan penambahan konsentrasi 

karagenan 60% menunjukkan karakteristik water uptake (100%) dan kelarutan 

(27,27%) terbaik. Edible film terbaik diaplikasikan pada buah pisang dapat 

menambah masa simpan buah selama 2 hari. 

 

 

Kata kunci: Edible film, biji nangka, karagenan, gliserol 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan salah satu negara dengan jumlah penduduk terbesar di 

dunia, hal ini menimbulkan kebutuhan akan bahan makanan juga mengalami 

peningkatan. Dalam upaya memenuhi kebutuhan pangan di dalam negeri tentunya 

juga harus memperhatikan pengemasan atau packing untuk masa simpan suatu 

makanan atau bahan pangan, karena bahan pangan dari hasil pertanian, perikanan, 

maupun peternakan tidak dapat tahan cukup lama, sehingga dibutuhkan bahan 

pengemas makanan yang dapat menjaga tingkat keawetan bahan pangan tersebut. 

Pengemasan produk pangan merupakan suatu proses pembungkusan dengan 

bahan pengemas yang sesuai untuk mempertahankan dan melindungi makanan 

hingga ke tangan konsumen, sehingga kualitas dan keamanannya atau food safety 

dapat dipertahankan. Food safety diartikan sebagai kondisi dan upaya yang 

diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan pencemaran biologis, 

kimia dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan 

kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama, keyakinan dan budaya 

masyarakat, sehingga aman untuk dikonsumsi (UU RI No 18/2012). Salah satunya 

dapat menggunakan plastik sebagai pengemas makanan. 

Jenis plastik yang beredar di masyarakat merupakan plastik sintetis yang 

terbuat dari bahan baku minyak bumi yang terbatas jumlahnya dan tidak dapat 

diperbaharui. Plastik jenis ini tidak dapat terdegradasi oleh mikroorganisme atau 

sukar diurai secara hayati di lingkungan (nonbiodegradable). Mikroorganisme 
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tidak mampu mensintesis enzim yang khusus untuk mendegradasi polimer 

berbahan dasar petrokimia. Kemudian penggunaan kemasan sintetis yang umum 

digunakan selama ini menimbulkan masalah baru bagi kesehatan dan lingkungan 

hidup. Dengan demikian, meningkatnya kesadaran masyarakat akan masalah 

kesehatan dan lingkungan memicu kenaikan permintaan kemasan biodegradable 

yang mampu menjamin keamanan produk pangan. Teknologi kemasan yang aman 

dan tidak merusak lingkungan sangat diperlukan, contohnya edible film. 

Berdasarkan permasalahan di atas, maka edible film dapat menjadi alternatif 

untuk menggantikan plastik kemasan sintesis. Edible film merupakan salah satu 

pengemas bahan makanan yang dapat terurai secara alami (biodegradable) 

sehingga ramah lingkungan, terbuat dari bahan yang aman bagi kesehatan 

sehingga dapat dikonsumsi bersama dengan bahan pangan yang dilapisinya dan 

dapat bertindak sebagai penghalang terhadap transfer massa seperti kelembapan, 

oksigen, dan zat terlarut (Koswara, 2002). Menurut Ariska dan Suyatno (2015), 

edible film adalah lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat dimakan, 

digunakan sebagai pelapis permukaan komponen makanan yang berfungsi untuk 

menghambat migrasi kelembaban, oksigen, karbondioksida dan zat terlarut. 

Edible film dapat disintesis dari berbagai bahan seperti polisakarida, protein dan 

lemak, baik sebagai komponen tunggal maupun sebagai campuran (Poeloengasih, 

2003). Pati sering digunakan dalam industri pangan untuk menggantikan polimer 

plastik karena dinilai ekonomis, dapat diperbaharui dan memberikan karakteristik 

fisik yang baik, sehingga pati dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

edible film (Hidayah, 2015). Pati merupakan senyawa yang tersusun dari 
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polisakarida (karbohidrat), polipeptida (protein) dan lipida. Ketiga komponen 

penyusun pati tersebut memiliki sifat termoplastik, sehingga mempunyai potensi 

untuk digunakan sebagai pembuatan biodegradable film. Kandungan pati banyak 

terdapat pada tanaman seperti pada biji, buah, akar dan batangnya. 

Buah nangka atau Artocarpus heterophyllus berpotensi sebagai bahan baku 

pembuatan edible film, karena buah nangka merupakan salah satu buah yang 

memiliki kandungan pati cukup besar. Selama ini yang banyak dimanfaatkan 

hanyalah daging buahnya saja, tetapi biji buah nangka masih belum dimanfaatkan 

secara optimal. Menurut Fairus, dkk (2010), dalam 100 gram tepung biji nangka 

terdapat 36.7 gram pati didalamnya. Biji nangka berbentuk oval dengan panjang 

2-3 cm dan diameter 1-1,5 cm dengan berat sekitar 8-15% dari berat buahnya, 

serta tertutup lapisan tipis berwarna coklat yang disebut spermodern. Spermodern 

menutupi kotiledon yang berwarna putih. Kotiledon inilah yang mengandung pati 

yang tinggi (Mukprasirt and Sajjaanantakul, 2004). Untuk dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuat edible film, biji nangka dibuat tepung dan/atau 

diambil patinya terlebih dahulu. Edible film yang terbuat dari campuran tepung-air 

atau pati-air mempunyai sifat keras atau kaku namun rapuh, sehingga untuk 

memperoleh edible film yang elastis perlu ditambahkan pemlastis dari 

polisakarida dan protein. Selain pati dari biji buah nangka, terdapat bahan yang 

mampu untuk membuat edible film menjadi lebih elastis, yaitu karagenan. 

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yaitu polisakarida rantai panjang 

yang diekstraksi dari getah rumput laut jenis Eucheuma Cottonii. Karagenan 

dibagi menjadi tiga jenis yaitu kappa, iota, dan lamda, dimana ketiga jenis ini 
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dibedakan berdasarkan perbedaan ikatan sel dan sifat gel. Kappa karagenan 

menghasilkan sifat gel terkuat, sedangkan lamda karagenan tidak membentuk gel 

dalam air, tetapi lamda karagenan berinteraksi baik dengan protein sehingga jenis 

ini cocok untuk produksi makanan. Euchema cottonii termasuk penghasil jenis 

kappa karagenan yang larut dalam air panas, serta dapat membentuk gel dalam air 

(Chapman, 1980; Fardhayanti dan Syara, 2015). 

Menurut Meyer, dkk (1959); Fardhayanti dan Syara (2015), karagenan telah 

banyak dimanfaatkan dalam industri farmasi, kosmetik, non pangan (seperti 

tekstil, cat) dan pangan (makanan dan minuman) sebagai pengental, pengemulsi, 

pensuspensi, pembentuk gel, dan stabilisator. Karagenan juga digunakan sebagai 

pelapis bahan pangan atau bahan pembentuk edible film. 

Pada penelitian sebelumnya, Rizani Eka Ariska (2015), mengkaji pengaruh 

konsentrasi karagenan terhadap sifat fisik dan mekanik edible film dari pati 

bonggol pisang dengan plasticizer gliserol. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap sifat mekanik edible film, 

sedangkan nilai laju transmisi uap air menurun seiring dengan banyaknya 

karagenan yang ditambahkan. Betty Ika Hidayah (2015), melakukan penelitian 

mengenai edible film dari pati biji nangka dengan kitosan, menghasilkan edible 

film dengan sifat fisik yang kuat tetapi memiliki nilai kelarutan yang rendah. Hasil 

kelarutan film terendah yaitu  16,67% dengan komposisi pati biji nangka 3gr dan 

kitosan 0,5gr. Arham Rusli (2016), mengenai karakteristik edible film dari 

karagenan dengan gliserol. Hasil penelitian yang didapat yaitu penambahan 
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konsentrasi karagenan menurunkan kadar air dan daya larut edible film, namun 

setelah penambahan gliserol kadar air dan daya larut mengalami peningkatan. 

Kemampuan karagenan yang rendah sebagai barrier terhadap transfer uap air 

dapat membatasi pemanfaatannya sebagai bahan pengemas makanan. Sehingga, 

upaya yang dilakukan untuk meningkatkan fleksibilitas dan plastisitas film yaitu 

dengan penambahan plasticizer. Plasticizer didefiniskan sebagai substansi yang 

tidak mudah menguap, memiliki titik didih tinggi dan apabila ditambahkan ke 

dalam material lain dapat mengubah sifat fisik dan atau sifat mekanik material 

tersebut (Lee and Wan, 2005). Plasticizer yang umum digunakan pada pembuatan 

edible film yaitu gliserol dan sorbitol.  

Menurut Oses, et al., (2009) penggunaan pemlastis gliserol lebih baik 

dibanding sorbitol, karena edible film yang dihasilkan lebih fleksibel dan tidak 

rapuh, serta sifat mekanik dan kenampakannya tidak berubah selama 

pernyimpanan. Gliserol merupakan senyawa alkohol yang berwujud cair, tidak 

berwarna dan mampu mengatasi sifat rapuh film (Nurdiana, 2002). Ningsih (2015) 

juga menyebutkan bahwa gliserol lebih cocok digunakan sebagai plasticizer 

karena berbentuk cair, dimana bentuk cair lebih menguntungkan karena mudah 

tercampur dalam larutan film dan terlarut dalam air, sedangkan sorbitol sulit 

bercampur dan mudah mengkristal pada suhu ruang.  

Berdasarkan uraian diatas, maka dalam penelitian ini akan dilakukan 

penelitian tentang pengaruh komposisi dan konsentrasi karagenan ke dalam 

suspensi pati biji nangka dengan penambahan plasticizer gliserol, terhadap 
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karakteristik edible film dari pati biji nangka. Edible film yang dihasilkan akan 

diaplikasikan pada buah pisang untuk mengetahui masa simpan buah pisang. 

1.2  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dapat diidentifikasikan 

masalah sebagai berikut: 

1. Penggunaan plastik sintesis harus dibatasi karena alasan lingkungan dan 

terbatasnya minyak bumi. Pembatasan penggunaan plastik ini tentunya akan 

membutuhkan bahan pengganti plastik sebagai kemasan, yaitu edible film dari 

pati biji nangka sehingga dapat meminimalkan pencemaran lingkungan. 

2. Pemanfaatan biji nangka di Indonesia masih sangat terbatas, kerena 

kebanyakan biji nangka hanya dibuang setelah diambil daging buahnya, 

sehingga dapat menimbulkan masalah lingkungan. Biji nangka mengandung 

pati yang cukup besar, sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan edible film.  

3. Karagenan berfungsi sebagai zat pembentuk pada edible film, sedangkan 

gliserol (plasticizer) sebagai senyawa yang digunakan untuk meningkatan 

karakteristik edible film. Sehingga perlu adanya pengkajian jumlah 

penambahan kedua senyawa tersebut dalam pembuatan edible film dari pati 

biji nangka.  
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1.3  Batasan Masalah 

1. Biji buah nangka diperoleh dari pasar tradisional Johar, Semarang. 

2. Pembuatan edible film biji buah nangka menggunakan penambahan 

karagenan dengan variasi konsentrasi 20%, 40%, 60%, serta satu variabel 

kontrol (tanpa penambahan karagenan) 

3. Plasticizer yang digunakan dalam pembuatan edible film dari biji buah 

nangka adalah gliserol (1 gram). 

1.4  Perumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik edible 

film?  

2. Bagaimana pengaruh penggunaan edible film sebagai pengemas terhadap 

umur simpan buah pisang? 

1.5  Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan terhadap karakteristik edible 

film. 

2. Mengetahui pengaruh penggunaan edible film sebagai pengemas terhadap 

umur simpan buah pisang. 
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1.6  Manfaat Penelitian 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan nilai tambah limbah biji nangka 

menjadi produk yang bernilai ekonomis berupa edible film. 

2. Memaksimalkan pemanfaatan biji nangka yang masih terbatas. 

3. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi karagenan terhadap 

karakteristik edible film dari pati biji nangka. 

4. Edible film dapat menjadi alternatif bahan pengemas makanan yang bersifat 

biodegradable.
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BAB II  

LANDASAN TEORI 

2.1  Plastik Biodegradable 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat untuk pelestarian 

lingkungan, kebutuhan bahan plastik biodegradable mengalami peningkatan. 

Plastik biodegradable atau biopolimer merupakan plastik yang terbuat dari 

senyawa-senyawa yang mudah ditemukan di alam (Faizin, 2012). Saat ini plastik 

yang beredar di masyarakat merupakan plastik sintetis yang terbuat dari bahan 

baku minyak bumi yang terbatas jumlahnya dan tidak dapat diperbarui, hal ini 

ternyata menimbulkan berbagai persoalan lingkungan karena plastik sintesis tidak 

mudah diurai oleh alam, baik oleh curah hujan, panas matahari, maupun oleh 

mikroorganisme tanah atau unbiodegradable (Anjar, 2014). Sehingga plastik 

biodegradable dibuat untuk mengurangi masalah lingkungan yang sudah terkena 

pencemaran sampah plastik.  

Menurut Puspita (2013), plastik biodegradable merupakan plastik yang 

ramah lingkungan yang dapat hancur di alam oleh mikroorganisme dalam tanah. 

Plastik biodegradable cenderung bersifat mikroba dan dapat terdegradasi tanpa 

merusak lingkungan. Penggunaan plastik biodegradable telah terbukti 

meningkatkan kualitas tanah, melalui pembusukan materi oleh mikroorganisme 

dalam tanah sehingga tanah menjadi lebih subur.  

Bahan plastik biodegradable terbuat dari bahan yang dapat diperbaharui, 

mudah didapat dan murah serta mampu menghasilkan produk yang sama atau 

bahkan lebih baik dari plastik sintetis. Hal ini bertujuan untuk menggali berbagai 
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potensi yang dimiliki bahan baku biopolimer sehingga dapat mengurangi masalah 

lingkungan akibat limbah sampah plastik sintetis yang jumlahnya semakin 

meningkat (Puspita, 2013). 

2.2  Edible Film 

Edible film adalah lapisan tipis yang terbuat dari bahan terbarukan yang aman 

bagi kesehatan dan mudah terdegradasi, serta dapat berfungsi sebagai penghalang 

terhadap transfer masa (kelembapan, osksigen, dan zat terlarut). Sehingga dapat 

menjadi alternatif untuk menggantikan plastik kemasan atau sebagai pelapis 

permukaan komponen makanan. 

Edible film merupakan lapisan tipis yang digunakan untuk melapisi makanan 

(coating) atau diletakkan diantara komponen yang berfungsi sebagai penahan 

terhadap transfer massa seperti kadar air, oksigen, lemak, dan cahaya atau 

berfungsi sebagai pembawa bahan tambahan pangan. Terdapat tiga komponen 

penyusun dasar edible film yaitu hidrokoloid (protein, polisakarida, alginat), lipid 

(asam lemak, gliserol, wax atau lilin), dan komposit (campuran hidrokoloid dan 

lipid) (Ningsih, 2015). Hidrokoloid umunya mudah larut dalam air sehingga 

menguntungkan dalam pemakaiannya, sedangkan penggunaan lipid sebagai bahan 

pembuat film sangat terbatas karena sifat yang tidak larut dari film yang 

dihasilkan.  

Menurut Syamsir (2008); Kasfillah (2013), hidrokoloid yang dapat digunakan 

untuk membuat edible film adalah protein (gel, kasein, protein jagung, guten 

gandum) dan karbohidrat (pati, alginat, pektin), sedangkan lipid yang digunakan 

adalah gliserol dan asam lemak. Kelebihan edible film yang dibuat dari 
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hidrokoloid diantaranya memiliki kemampuan yang baik untuk melindungi 

produk terhadap oksigen dan karbondioksida, serta memiliki sifat mekanis yang 

meningkatkan kesatuan struktural produk. 

Menurut Koswara, dkk (2002), edible film terbuat dari komponen 

polisakarida, lipid dan protein. Edible film yang terbuat dari hidrokoloid menjadi 

barrier yang baik terhadap transfer oksigen, karbohidrat dan lipid, sehingga 

potensial untuk dijadikan pengemas. 

Diantara bahan baku tersebut, dipilih pati sebagai bahan dasar pembuat edible 

film. Pati merupakan hidrokoloid yang mudah larut dalam air, dapat diperbaharui, 

ekonomis dan memberikan karakteristik fisik yang baik, sehingga menguntungkan 

dalam pemakaiannya. Pati dapat diperoleh dari beberapa bahan alam seperti 

singkong, jagung, sagu biji-bij (biji nangka, biji durian), dll. Pemilihan 

penggunaan pati tersebut perlu ditambahkan plasticizer dalam pembuatan edible 

film, penambahan ini dilakukan untuk meningkatkan fleksibilitas edible film dari 

pati. Dengan penambahan plasticizer tersebut diharapkan dapat diperoleh edible 

film dengan karakteristik fisik yang baik.  

2.3  Biji Buah Nangka 

Buah nangka merupakan buah yang tumbuh di daerah tropis, memiliki nama 

latin Artocarpus heterophyllus. Di Indonesia buah nangka banyak dimanfaatkan 

untuk bahan baku pembuatan makanan karena memiliki kandungan gizi yang 

cukup banyak, seperti karbohidrat, lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi dan 

beberapa vitamin seperti vitamin A, B dan C (Yunarni, 2012). 
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Berdasarkan pada struktur tumbuh-tumbuhan, nangka adalah buah ganda 

dimana 8-15% dari berat buah adalah biji. Biji nangka berbentuk oval dengan 

panjang 2-3 cm dan diameter 1-1,5 cm. Sebuah biji tunggal berbungkus dalam 

sebuah kulit ari yang mengelilingi endosperm coklat tipis, dimana terlindungi oleh 

daging putih kotiledon. Kotiledon nangka cukup diperkaya dengan pati dan 

protein (Mukprasirt, 2004).  

 

Gambar 2.1. Biji nangka  

(Sumber: Yunarni, 2012) 

2.3.1  Pati Biji Nangka 

Pati atau amilum adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air, 

berwujud bubuk putih, tawar dan tidak berbau. Pati merupakan bahan utama yang 

dihasilkan oleh tumbuhan untuk menyimpan kelebihan glukosa (sebagai produk 

fotosintesis) dalam jangka panjang. Pati biji nangka merupakan polisakarida yang 

tersusun dari glukosa yang saling berikatan melalui ikatan 1-4 α-glukosida. Secara 

kimia pati merupakan suatu polisakarida (C6H10O5)n. Pati terdiri dari dua jenis 

molekul polisakarida yang merupakan polimer glukosa dengan ikatan α-

glukosidik, dimana kedua jenis polimer itu adalah amilosa dan amilopektin yang 

terdistribusi dalam granula pati sehingga dapat tergabung dengan ikatan hidrogen. 
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Unit terkecil dalam rantai pati adalah glukosa, dilihat dari susunan kimia pati 

adalah polimer dari glukosa atau maltosa seperti terlihat pada gambar 2.2., dan 

jika digabung struktur pati akan menjadi seperti yang terlihat pada gambar 2.3. 

 

Gambar 2.2. Susunan kimia β-D-Glukosa dan maltosa 

(Sumber: Fairus, dkk., 2010) 

 

 

Gambar 2.3. Susunan kimia pati 

(Sumber: Fairus, dkk., 2010) 

Pati merupakan bahan yang aman dan tidak berbahaya, sebagai karbohidrat 

reaktif dengan gugus fungsional yang tinggi, yang dapat dimodifikasi secara 

kimia, fisika maupun enzimatik untuk kebutuhan tertentu (Fairus, dkk., 2010).  
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2.3.2  Kandungan Biji Nangka 

Biji nangka diketahui mengandung karbohidrat dan protein yang besarnya tak 

kalah dengan buahnya. Begitu juga kandungan mineralnya, seperti kalsium dan 

fosfor yang tinggi. Saat ini, masyarakat belum memanfaatkan secara optimal 

limbah buah nangka (biji nangka) sebagai komoditi yang memiliki nilai lebih. 

Namun, dengan kemajuan di bidang bioteknologi menggerakkan masyarakat 

untuk memanfaatkan bahan-bahan yang kurang bermanfaat diubah menjadi 

produk baru dan beberapa hasil olahan yang bermutu. Hal tersebut dapat 

mendorong pengolahan biji nangka dalam berbagai bentuk olahan, khususnya 

untuk dibuat pati biji nangka. Komposisi kimia pada biji nangka dapat 

ditunujukkan dalam Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Komposisi kimia biji nangka per 100 gram  

Komponen  Biji Nangka  

Kalori (kal)  165  

Protein (g)  4.2  

Lemak (g)  0.1  

Kabrohidrat (g)  36.7  

Kalsium (mg)  33  

Besi (mg)  200  

Fosfor (mg)  1  

Vitamin A (SI)  0  

Vitamin B1 (mg)  0.2  

Vitamin C (mg)  10  

Air (g)  57.7  

       Sumber : (Fairus dkk, 2010) 
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Biji nangka memiliki kandungan pati lebih besar dibandingkan dengan biji 

durian, biji alpukat, biji salak dan biji cempedak yang ditunjukkan dengan 

kandungan karbohidrat pada biji buah. Perbandingan tersebut dapat dilihat pada 

Tabel 2.2. berikut: 

Tabel 2.2. Perbandingan Komposisi Kimia per 100 gram  

Komponen Biji 

Nangka 

Biji 

Durian 

Biji 

Alpukat 

Biji 

Salak 

Biji 

Ccempedak 

Kalori (kal) 165 147 85 63 116 

Protein (g) 4,2 1,47 0,9 1 3 

Lemak (g) 0,1 5,33 6,5 0,2 0,4 

Karbohidrat (g) 36,7 27,09 7,7 16,1 28,6 

Kalsium (mg) 33 6 10 18 20 

Besi (mg) 200 0,43 0,9 0,9 1,5 

Fosfor (mg) 1 38 20 9 30 

Vitamin A (SI) 0 45 180 0 200 

Vitamin B1 (mg) 0,2 0,2 0,05 0,05 0 

Vitamin C (mg) 10 14,7 13 9 15 

Air (g) 57,7 64,99 84,3 82 67 

Sumber : Fairus dkk, 2010., Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI. 

2.4  Bahan Tambahan Edible Film 

2.4.1  Karagenan 

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yaitu polisakarida rantai panjang 

dengan unit-unit utamanya adalah galaktosa, yang diekstraksi dari getah rumput 

laut. Karagenan merupakan molekul besar yang terdiri dari lebih 1000 residu 

galaktosa. Oleh karena itu, karagenan memiliki tiga jenis utama yaitu kappa, 
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lamda, dan iota. Ketiga jenis karagenan tersebut dibedakan berdasarkan perbedaan 

ikatan sel dan sifat gel. Kappa karagenan dihasilkan dari rumput laut jenis 

Eucheuma Cottoni, rumput laut jenis ini dapat larut dalam air panas, serta 

membentuk gel dalam air. Lamda karagenan dihasilkan dari rumput laut laut jenis 

Chondrus Crispus, tidak membentuk gel dalam air, sedangkan iotta karagenan 

dihasilkan dari rumput laut jenis Eucheuma Spinosum. Karagenan berbentuk 

bubuk kering dengan warna putih kekuningan, tidak berbau dan tidak berasa, 

seperti pada Gambar 2.4. berikut: 

 

Gambar 2.4. Karagenan 

(Sumber: Diharmi, 2016) 

Senyawa penyusun kappa karagenan terdiri atas struktur D-galaktoosa dan 

beberapa gugus 2-sulfat ester pada 3.6 anhidro D-galaktosa. Gugus ester 6-sulfat 

berhubungan dengan kekuatan gel dan dapat dikurangi pada pengolahan dengan 

menggunakan basa (Diharmi, 2016). Kappa karagenan memiliki struktur gel yang 

kuat dibandingkan lamda dan iota karagenan, sehingga dapat digunakan sebagai 

bahan pembentuk edible film. Dengan sifat kappa karagenan tersebut diharapkan 

dapat menghasilkan edible film dengan karakteristik yang lebih baik dari pati 

murni. Untuk dapat menghasilkan edible film dengan karakteristik yang baik 
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maka diperlukan perbandingan komposisi antara bahan baku dengan bahan 

tambahan (additive) yang tepat (Imeson, 2000).  

 

Gambar 2.5. Struktur Kimia Kappa Karagenan 

(Sumber: Glicksman, 1983) 

Saat ini karagenan telah banyak dimanfaatkan dalam industri farmasi, 

kosmetik, non pangan (seperti tekstil, cat) dan pangan (makanan dan minuman) 

sebagai pengental, pengemulsi, pensuspensi, pembentuk gel, dan stabilisator. 

Karagenan juga digunakan sebagai pelapis bahan pangan atau bahan pembentuk 

edible film (Meyer, dkk., 1959; Fardhayanti dan Syara, 2015). 

Pada industri farmasi, karagenan digunakan sebagai bahan pengental 

(suspensi), emulsi, dan stabilizer dalam proses pembuatan pasta gigi, obat-obatan, 

minyak mineral, dan lain lain. Pada industri non pangan, seperti industri tekstil, 

cat dan keramik. Sedangkan pada industri maknan, karagenan digunakan sebagai 

stabilizer, thickener, gelling agent dan zat tambahan (additive) (Wulandari, 2010). 

2.4.2  Gliserol 

Untuk memperbaiki sifat plastik dalam pembuatan edible film, maka perlu 

ditambahkan berbagai jenis bahan tambahan atau aditif yang berfungsi sebagai 

plasticizer, penstabil pangan, pewarna, penyerap UV dan lain lain. Plasticizer 
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merupakan bahan tambahan yang diperlukan dalam pembuatan edible film dari 

pati karena berfungsi untuk meningkatkan fleksibilitas dan elastisitas edible film, 

serta dapat mengurangi gaya intermolekular antar partikel penyusun pati yang 

menyebabkan terbentuknya tekstur edible film yang mudah patah (getas). 

Plasticizer adalah bahan non volatile dengan titik didih tinggi yang apabila 

ditambahkan ke dalam bahan lain akan merubah sifat fisik dan atau sifat mekanik 

dari bahan tersebut.  

Gliserol merupakan salah satu plasticizer yang berfungsi mengurangi 

kerapuhan pada edible film. Penggunaannya dapat meningkatkan plastis pada 

edible film, menurunkan gaya intermolekular sepanjang rantai polimer sehingga 

film akan lentur dan plastis. Gliserol adalah senyawa golongan alkohol polhidrat 

dengan 3 buah gugus hidroksil dalam satu molekul. Gliserol memiliki rumus 

kimia C3H8O3, dengan nama kimia 1,2,3 propanatriol, seperti pada Gambar 2.6. 

Berat molekul gliserol adalah 92,1 massa jenis 1,23 gr/cm
2  

dengan titik didih 

209
o
C (Winarno, 1992; Kasfillah, 2013).  

 

Gambar 2.6. Struktur kimia gliserol 

(Sumber: Kasfillah, 2013) 
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2.5  Karakteristik Edible Film  

Karakteristik edible film meliputi karakteristik fisik dan mekanik. 

Karakteristik fisik suatu edible film yaitu menentukan kualitas dan penggunaan 

edible film, sedangkan karakteristik mekanik suatu edible film menunjukkan 

indikasi integrasi film pada kondisi tekanan (stress) yang terjadi selama proses 

pembuatan film (Akbar, dkk., 2013). 

Karakteristik edible film meliputi kekuatan renggang putus, ketebalan, 

pemanjangan dan hidrofobitas yang meliputi ketahanan film terhadap air atau 

kandungan kadar air dan kelarutan film (Kasfilah, 2013). Ketebalan film 

merupakan sifat fisik yang dipengaruhi oleh konsentrasi padatan terlarut dalam 

larutan film dan ukuran plat pencetak. Penentuan kadar air merupakan cara untuk 

mengetahui presentase kadar air pada edible film, diharapkan pada edible film 

memiliki kadar air serendah mungkin, sehingga penerapannya sebagai pengemas 

makanan tidak memberi sumbangan air pada produk yang dikemas (Rusli, 2016). 

Menurut Handito (2011), nilai laju transmisi uap air dapat digunakan untuk 

mengetahui permeabilitas film terhadap uap air atau kemampuan film dalam 

menghambat uap air. Daya larut atau kelarutan merupakan sifat fisik edible film 

yang penting karena berkaitan dengan kemampuan edible film untuk menahan air.  

Daya larut yang tinggi menyebabkan edible film mudah larut dalam air dan 

kemampuannya untuk menahan air menjadi berkurang, sedangkan daya larut yang 

rendah merupakan salah satu persyaratan penting edible film terutama untuk 

penggunaan sebagai kemasan pangan yang umumnya memiliki kadar air dan 
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aktivitas air yang tinggi atau pada penggunaan edible film yang bersentuhan 

dengan air dan bertindak sebagai pelindung produk pangan (Singh, et al., 2001).  

2.6 Masa Simpan Buah Pisang 

Pisang merupakan salah satu buah klimaterik yang cepat mengalami 

kerusakan dan memiliki umur simpan yang pendek. Klimaterik merupakan suatu 

keadaan atau stimulation dalam buah sehingga buah menjadi matang yang disertai 

dengan adanya peningkatan proses respirasi, meningkatnya respirasi tergantung 

pada jumlah etilen yang dihasilkan. Etilen adalah senyawa hidrokarbon tidak 

jenuh yang pada suhu kamar berbentuk gas. Senyawa ini dapat menyebabkan 

terjadinya perubahan-perubahan penting dalam proses pertumbuhan dan 

pematangan hasil-hasil pertanian.  

Perubahan pada buah pisang terjadi dengan cepat setelah pisang dipanen 

terutama pada warna, kekerasan dan rasa dari pisang. Hal ini disebabkan karena 

buah pisang memiliki kandungan air yang cukup tinggi sehingga mudah rusak 

karena aktivitas dari mikroorganisme atau enzim yang menyebabkan pisang 

mengalami penurunan kualitas. Umur simpan buah pisang berkisar antara 7 hari-1 

bulan, tergantung jenis pisangnya (Satuhu, 2000). Salah satu penyebab kerusakan 

pada buah pisang adalah setelah dipanen pisang masih melakukan metabolisme 

(Kristiono, 2017). 
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Edible film merupakan suatu teknologi pengemasan lapis tipis ramah 

lingkungan yang dapat diaplikasiikan pada produk pangan, untuk mencegah 

kerusakan dan memperpanjang umur simpan produk pangan tersebut. Menurut 

Embuscado and Kerry (2009), tujuan dari penggunaan edible film sebagai pelapis 

buah adalah untuk mengurangi kehilangan air pada buah sehingga dapat 

mempertahankan buah pada kondisi optimum. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang dilaksanakan maka diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Penambahan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik pada 

edible film dari pati biji nangka, semakin besar konsentrasi karagenan maka 

nilai water uptake semakin menurun dan nilai kelarutan semakin menurun. 

Water Uptake terendah pada penambahan konsentrasi karagenan 60% yaitu 

100% dan kelarutan terendah pada penambahan konsentrasi karagenan 60% 

yaitu 27,27%. 

2. Pengaplikasian edible film sebagai pengemas pada buah pisang dapat 

memperpanjang masa simpan selama 2 hari lebih lama dibandingkan dengan 

buah pisang tanpa dilapisi edible film.  

5.2 Saran  

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait karakteristik edible film dari pati 

biji nangka dengan penambahan konsentrasi karagenan. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap cara pengaplikasian edible film 

yang efisien pada buah pisang. 
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