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ABSTRACT 

The objective of this research was to get the best formulation of kappa carrageenan as 

basic component of edible film with the addition of corn starch and to improve transparency 

and the rate of water transfer edible film. This research was conducted experimentally by 

using Completely Randomized Design (CRD) with factorial arrangement (4x3). The first 

factor was the concentration of corn starch (0; 2,5; 5 and 7,5g) and the second factor was 

kappa carrageenan concentration (0,6; 0,8 and 1 g). The result of variance analysis showed 

interaction of addition of corn starch and kappa carrageenan significantly affect edible film 

transparency. The addition of corn starch concentration gave significantly affect on thickness, 

water transfer, and transparency. The Addition of different carrageenan concentration gave 

significantly affect for thickness and water transfer. The best formulation according to 

characteristics of edible film was the J2K2 treatment which has thickness 0,144 mm, water 

transfer 0,055 g/hour and transparency 5,812. 
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PENDAHULUAN 

Penggunaan kemasan sudah tidak 

dapat terpisahkan dari kehidupan      

sehari-hari, termasuk untuk kemasan 

makanan. Umumnya jenis pengemas yang 

sering digunakan adalah kemasan plastik. 

Kemasan plastik merupakan bahan 

pembungkus makanan yang murah, 

mudah didapat dan tahan lama. Kemasan 

plastik memiliki kelemahan sebagai bahan 

pengemas yaitu dapat mencemari 

lingkungan karena mempunyai karakter 

yang nonbiodegradable, selain itu plastik 

dapat mencemari bahan pangan yang 

dikemas karena adanya zat-zat tertentu 

yang berpotensi karsinogen yang dapat 

berpindah ke dalam bahan pangan yang 

dikemas (Huri dan Fitrhri, 2014). Oleh 

sebab itu, perlu dicari bahan pengemas 

yang memiliki karakter ramah lingkungan 

(biodegradable) (Riadi, 2007) yang kuat 

dan elastis menyerupai kemasan plastik 

biasa.  

Jenis plastik biodegradable sering 

disebut dengan edible film. Edible film 

adalah suatu lapisan tipis yang dibuat dari 

suatu bahan yang dapat dimakan, dibuat 

untuk melapisi makanan (coating) atau 

diletakkan di antara makanan (film) 

(Helmi, 2001). Edible film dapat dibuat 

dari pati jagung (maizena). Pati jagung 

dipilih sebagai bahan utama pembentuk 

film karena sifat higroskopisnya pada 

Relative Humidity (RH) 50% lebih rendah 

yaitu sekitar 11%, dibandingkan dengan 

pati singkong (13%), pati beras (14%) 

maupun pati kentang (18%). Selain itu, 

pati jagung mengandung amilosa 27% 

sedangkan pati kentang 22% dan pati 

singkong hanya 17%. Amilosa berperan 

dalam kelenturan dan kekuatan film pada 

sediaan edible film (Amaliya dan Widya, 

2014), Selain itu pati jagung mengandung 

zein yang memiliki kemampuan untuk 

membentuk film yang kaku, mengkilap, 

tahan lecet, dan tahan lemak (Pomes, 1971 

dalam Estiningtyas, 2010). Penggunaan 
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pati sebagai bahan tunggal pembuatan 

edible film masih bersifat rapuh dan kaku 

sehingga perlu penambahan bahan untuk 

membuat film lebih elastis. 

Karaginan adalah senyawa yang 

bersifat hidrokoloid. Kelebihan karaginan 

sebagai edible film yaitu dapat 

membentuk gel yang baik, elastis, dapat 

dimakan dan dapat diperbaharui, tetapi 

edible film dari karaginan juga memiliki 

kelemahan yaitu kemampuan yang rendah 

sebagai barrier terhadap transfer uap air, 

sehingga membatasi pemanfaatannya 

sebagai kemasan (Handito, 2011). Oleh 

karena itu pada pembuatan edible film 

perlu adanya penambahan plasticizer. 

Plasticizer adalah bahan organik dengan 

bobot molekul rendah yang ditambahkan 

dengan maksud memperlemah kekakuan 

film (Gennadios, 2002). Plasticizer yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 

gliserol. Gliserol merupakan plastizicer 

yang bersifat hidrofilik, sehingga cocok 

untuk bahan pembentuk film yang bersifat 

hidrofilik seperti pati (Rodriguez et al., 

2006). Menurut Gontard et al. (1993) 

penambahan gliserol akan mengahasilkan 

film yang lebih fleksibel dan halus. 

 

Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan formulasi terbaik 

penggunaan  karaginan sebagai bahan 

dasar pembuatan edible film dengan 

penambahan pati jagung dan untuk 

memperbaiki transparansi serta laju 

perpindahan air/jam edible film. 

Tempat dan Waktu 

Penelitian ini telah dilaksanakan di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian 

dan Analisis Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian, Universitas Riau yang telah 

dilaksanakan selama enam bulan. 

 

Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan edible film ini yaitu pati 

jagung (maizena) merek “Maizenaku”, 

karaginan, gliserol, plastik kemasan, 

kertas komposit, kertas cupcake, 

aluminium foil dan akuades. Alat-alat 

yang digunakan pada penelitian ini 

meliputi gelas beaker, timbangan analitik, 

batang pengaduk, spatula, gelas ukur, 

pipet tetes, penjepit, hot plate stirrer, 

cawan petri, oven, micrometer, 

spektrofotometri UV, alumunium foil, 

tisu, penggaris, gunting, kamera untuk 

dokumentasi penelitian dan alat tulis. 

 

Metode Penelitian 
Metode penelitian yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial, dengan pola 4x3 dan 

tiga kali ulangan sehingga diperoleh 36 

unit percobaan. Perlakuan pada penelitian 

ini akan dilakukan dengan 

mempertimbangkan hasil penelitian yang 

diperoleh oleh Jaya dan Endang (2010) 

dan Handito (2011). Kombinasi perlakuan 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

  

Tabel 1. Rancangan kombinasi perlakuan   

Variasi penambahan pati 

jagung 

Variasi penambahan karaginan 

K1 (0,6 g) K2 (0,8 g) K3 (1 g) 

J1 (0 g) J1K1 J1K2 J1K3 

J2 (2,5 g) J2K1 J2K2 J2K3 

J3 (5 g) J3K1 J3K2 J3K3 

J4 (7,5 g) J4K1 J4K2 J4K3 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan Edible Film 

Proses Pembuatan edible film 

mengacu pada pembuatan edible film yang 

dilakukan oleh Amaliya dan             

Widya (2014). Proses pembuatan edible 

film yaitu variasi penambahan pati jagung 

(0; 2,5; 5 dan 7,5 g), variasi penambahan 

karaginan (0,6; 0,8 dan   1 g) dan gliserol 

1 ml dibuat suspensi dengan penambahan 
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akuades sampai dengan 100 ml, kemudian 

dipanaskan menggunakan hot plate stirrer 

selama ±30 menit pada suhu 70-85
o
C. 

Suspensi hasil pemanasan dicetak lalu 

dikeringkan di oven selama 8 jam pada 

suhu  ±50ºC setelah itu didinginkan pada 

suhu ruang selama 15 menit agar edible 

film mudah dilepas dari cetakan. Edible 

film dianalisis. 

 

Prosedur Pengamatan 

Ketebalan Film 
Uji ketebalan film pada penelitian 

ini mengacu pada Bae et al. (2008) 

dilakukan dengan pengukuran secara acak 

pada lima titik yang berbeda pada edible 

film dengan menggunakan mikrometer. 

  

Laju Perpindahan Air 

Pengukuran laju perpindahan air 

dilakukan dengan memodifikasi metode 

cawan yang mengacu pada ASTM E 96-

95. Cawan petri yang telah dibersihkan 

sebelumnya diisi akuades sebanyak 30 ml.  

Alumunium foil yang  digunakan untuk 

menutupi permukaan cawan. Lubang yang 

dibuat pada alumunium foil mencapai 

10% dari luas cawan.  Selanjutnya 

potongan film dilekatkan pada permukaan 

lubang menggunakan epoxy (lem). Lalu 

cawan dimasukkan ke dalam oven pada 

suhu 37±0.5
o
C selama 5-6 jam dan diukur 

masa air yang hilang setiap jamnya. 

Perhitungan laju perpindahan air/jam 

menggunakan rumus sebagai berikut: 
 
 

 

 

2.5.3.  Uji Transparansi 

Transparansi  edible film diukur 

dengan menggunakan spektrofotometer 

UV pada panjang gelombang (λ) 550 nm. 

Transparansi film diukur menggunakan 

metode Bao et al. (2009), yaitu film yang 

telah diketahui ketebalannya (x mm) 

dipotong secukupnya kemudian 

dimasukkan ke dalam sel uji dan diuji 

menggunakan absorbansi 550.  Angka 

yang ditampilkan oleh spektrofotometer 

UV dicatat dan dihitung transparansi 

edible film dengan menggunakan rumus: 
 

T = A550/x 

Dimana:  

T = Transparansi 

A550 =Absorbansi pada panjang 

gelombang 550 nm 

x = Ketebalan film (mm). 

 

Analisis Data 
 Data yang diperoleh dari lima 

parameter pengujian akan dianalisis secara 

statistik menggunakan analisis sidik 

ragam (ANOVA). Apabila Fhitung ≥ Ftabel 

maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiple New Range Tast (DNMRT) pada 

taraf 5. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Ketebalan Film 

Hasil dari analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi pati jagung dan konsentrasi 

karaginan yang berbeda pada edible film 

yang dihasilkan memberikan pengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap ketebalan edible 

film, sedangkan interaksi antara perlakuan 

memberikan pengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap ketebalan edible film. 

Rata-rata ketebalan edible film dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2 menunjukkan ketebalan 

edible film cenderung meningkat seiring 

bertambahnya pati jagung yang 

digunakan.  Hal ini berkaitan dengan 

semakin tingginya komponen penyusun 

edible film yang berasal dari pati jagung 

maka akan meningkatkan total padatan 

sehingga meningkatkan ketebalan edible 

film. Peningkatan konsentrasi komponen 

penyusun edible film akan meningkatkan 

total padatan yang terdapat dalam edible 

film sehingga menghasilkan edible film 

yang semakin tebal (Harris, 2001). Barus 

(2002) menyebutkan peningkatan 

ketebalan terjadi disebabkan karena 

perbedaan konsentrasi bahan pembuat 

film, sedangkan volume larutan yang 

dituangkan masing-masing plat sama. Hal 

ini mengakibatkan total padatan di dalam 
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edible film setelah dilakukan pengeringan 

meningkat dan polimer-polimer yang 

menyusun matriks film juga semakin 

banyak. Warkoyo et al. (2014) 

melaporkan bahwa konsentrasi pati 

kimpul yang meningkat akan 

meningkatkan total padatan edible film 

sehingga ketebalan edible film meningkat.  

Hasil yang serupa juga dilaporkan oleh 

Rahim et al. (2010) yaitu penggunaan pati 

aren yang semakin banyak dapat 

menghasilkan edible film yang semakin 

tebal.  Menurut Wahyu (2009) ketebalan, 

permeabilitas dan kelarutan edible film 

merupakan karakteristik yang pada 

umumnya dipengaruhi oleh konsentrasi 

bahan keringnya. 

 

Tabel 2. Rata-rata ketebalan edible film (mm) 

Variasi Penambahan Pati Jagung 
Variasi Penambahan Karaginan 

Rata-Rata 
K1 (0,6 g) K2 (0,8 g) K3 (1 g) 

J1 (0) 0,077 0,093 0,093 0,088
a 

J2 (2,5 g) 0,117 0,144 0,198 0,153
b 

J3 (5 g) 0,163 0,191 0,225 0,193
c 

J4 (7,5 g) 0,245 0,346 0,331 0,307
d 

Rata-Rata 0,150
a 

0,193
b 

0,212
b 

 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom dan baris yang sama menunjukkan berbeda 

nyata (P<0,05). 
  
 Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa 

penambahan karaginan yang semakin 

banyak berbanding lurus dengan ketebalan 

edible film yang dihasilkan.  Hal ini 

disebabkan karena semakin banyak 

karaginan yang digunakan, maka akan 

meningkatkan total padatan terlarut yang 

ada dalam larutan pembentuk film 

sehingga setelah proses pengeringan akan 

menghasilkan film yang lebih tebal.  Hal 

tersebut sesuai dengan pernyataan 

McHugh et al. (1996) bahwa ketebalan 

film terutama dipengaruhi oleh konsentrasi 

padatan terlarut pada larutan pembentuk 

film. Semakin tinggi konsentrasi padatan 

terlarut maka semakin tinggi ketebalan 

film yang dihasilkan.  Hal ini terjadi 

karena jumlah polimer penyusun film 

yang mengakibatkan peningkatan 

ketebalan film. Handito (2011) juga 

melaporkan penggunaan karaginan yang 

semakin meningkat akan meningkatkan 

total padatan terlarut yang semakin besar 

sehingga menghasilkan edible film yang 

semaki tebal.  Hasil yang serupa juga 

dilaporkan oleh Ulfah dan Irwan (2014) 

bahwa penggunaan konsentrasi karaginan 

montmorilonit yang semakin meningkat 

dapat meningkatkan ketebalan edible film. 

Menurut  Prasetyowati et al. (2008) 

karaginan merupakan senyawa 

hidrokoloid (karbohidrat dan protein) 

yang terdiri atas ester kalium, natrium, 

magnesium dan kalium sulfat.  

Ketebalan edible film cenderung 

mengalami peningkatan seiring dengan 

meningkatnya penambahan pati jagung 

dan karaginan yang digunakan. Perbedaan 

ketebalan antar berbagai jenis film 

tersebut disebabkan komposisi formula 

film yang berbeda (Murdianto, 2005). 

Menurut Prasetyaningrum et al. (2010), 

apabila campuran edible film berisi 

komposisi yang maksimal dari bahan 

maka akan diperoleh larutan yang sangat 

kental serta memiliki ketebalan yang lebih 

besar daripada komposisi yang lain. 

Menurut Mc Hugh et al.  (1994), 

ketebalan yang semakin meningkat 

(<0,250 mm) maka kemampuan 

penahannya akan semakin baik, sehingga 

umur simpan produk semakin panjang. 

Hasil regresi linier diperoleh nilai 

R square yang menunjukkan besar 

pengaruh variabel terikat terhadap 

variabel bebas yaitu sebesar 0,896. Hal ini 

berarti bahwa perlakuan memberikan 

pengaruh sebesar 89,6% terhadap 

ketebalan edible film. Model persamaan 

regresi linier diperoleh dari koefisien 



Jom Faperta Vol. 3 no.1 Februari 2016 

konstanta dan koefisien variabel maka 

diperoleh persamaan sebagai berikut: 

 
Y=0,180-0,0089X1-0,0637X2+0,0228X3+0,1478X4 

……...(Persamaan I) 

(0,7186)(0,1302)(0,9026)(7,22E06)*(0,00035* 
 

Ket:(*)= signifikan pada taraf 5% (P-value < 0,05) 
  

Persamaan I menunjukkan 

koefisien yang bernilai positif (+) berarti 

sejalan /menaikkan nilai ketebalan dan 

koefisien yang bernilai negatif (-) berarti 

ada pengaruh berlawanan arah/ 

menurunkan nilai ketebalan edible film.  

Koefesien regresi variabel pati jagung 

(X3) dan nilai karaginan (X4) akan 

meningkatkan nilai ketebalan edible film 

sebesar 0,0233 dan 0,1690 dengan asumsi 

bahwa variabel lainnya dianggap nol atau 

konstan. Variabel transparansi (X1) dan 

laju perpindahan air (X2) akan 

menurunkan nilai ketebalan edible film 

sebesar 0,0081 dan 0,1656 dengan asumsi 

bahwa variabel lainnya dianggap nol atau 

konstan.  Variabel pati jagung (X3) dan 

karaginan (X4) juga memberikan pengaruh 

signifikan terhadap ketebalan hal ini 

sejalan dengan analisis sidik ragam yang 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

Ketebalan edible film yang 

dihasilkan pada penelitian ini berkisar 

antara 0,077-0,346 mm. Menurut  Skurtys 

et al. (2011) ketebalan edible film 

biasanya kurang dari 0,250 mm.  

Perlakuan J4K2 dan J4K3 memiliki 

ketebalan yang lebih besar dari 0,250 mm 

yaitu sebesar 0,346 dan 0,331 mm.  

Sebagai pembanding pada penelitian ini 

dilakukan pengukuran ketebalan pada 

plastik  Low Density Polyethylene 

(LDPE). Nilai ketebalan plastik LDPE 

adalah sebesar 0,140 mm.  Penelitian 

Kusumawati dan Widya (2013) film yang 

dihasilkan dari pati jagung yang 

ditambahkan dengan perasan temu hitam 

dan karaginan dengan plasticizer gliserol 

memiliki ketebalan  berkisar antara 0,060-

0,180 mm.  Sedangkan Handito (2011) 

melakukan penelitian tentang pembuatan 

edible film dari karaginan diperoleh 

ketebalan yang berkisar antara 0,036-

0,069 mm.  

 

4.2.  Laju Perpindahan Air/Jam 

Hasil dari analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi pati jagung dan konsentrasi 

karaginan yang berbeda pada edible film 

memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap laju perpindahan air/jam, 

sedangkan interaksi antara perlakuan 

memberikan pengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap laju perpindahan 

air/jam edible film. Rata-rata laju 

perpindahan air edible film dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

  

Tabel 3. Rata-rata laju perpindahan air/jam edible film (g/jam) 

Variasi Penambahan Pati 

Jagung 

Variasi Penambahan Karaginan 
Rata-Rata 

K1 (0,6 g) K2 (0,8 g) K3 (1 g) 

J1 (0) 0,049 0,041 0,070 0,053
c 

J2 (2,5 g) 0,036 0,055 0,059 0,050
c 

J3 (5 g) 0,033 0,039 0,042 0,038
b 

J4 (7,5 g) 0,025 0,026 0,026 0,026
a 

Rata-Rata  0,036
a 

 0,040
a 

 0,049
b 

 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan berbeda 

nyata (P<0,05). 

 

Tabel 3 menunjukkan penambahan 

pati jagung yang semakin banyak akan 

menurunkan laju perpindahan air/jam 

edible film. Penurunan nilai laju 

perpindahan air/jam terjadi karena ikatan 

polimer yang semakin kuat di dalam gel 

yang terbentuk. Peningkatan gaya ikat 

antar polimer akan menurunkan 

perpindahan air edible film terhadap gas, 

uap dan porositasnya, sehingga fungsi 
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edible film sebagai penghalang masuknya 

uap air akan meningkat (Pramadita, 2011). 

Ikatan hidrogen yang terbentuk 

mengakibatkan meningkatnya jumlah 

matriks film yang terbentuk sehingga 

menurunkan nilai perpindahan air 

terhadap edible film.  Peningkatan jumlah 

granula padatan dalam suatu polimer akan 

memperkecil rongga antar sel dari gel 

yang terbentuk (Fennema, 1996).  Hal ini 

sejalan dengan pendapat Yulianti (2009) 

tingginya konsentrasi pati jagung akan 

meningkatkan jumlah polimer dan 

meningkatkan total padatan pembentuk 

film sehingga meningkatkan ketebalan 

edible film. Peningkatan jumlah polimer, 

akan memperkecil rongga dalam gel yang 

terbentuk. Semakin tebal dan rapat 

matriks film yang terbentuk dapat 

mengurangi laju perpindahan air karena 

sulit untuk ditembus air (Liu dan Han, 

2005).  Ketebalan edible film 

menyebabkan laju perpindahan air 

semakin rendah seiring dengan 

meningkatnya ketebalannya (Yulianti, 

2009). 

Berdasarkan Tabel 3 menunjukkan 

laju perpindahan air/jam meningkat 

seiring dengan peningkatan penambahan 

karaginan. Hal ini terjadi karena karaginan 

merupakan polisakarida yang memiliki 

sifat hidrofilik dalam matriks film, 

semakin banyak penggunaan karaginan 

maka nilai laju perpindahan air/jam akan 

semakin besar dikarenakan 

kecenderungan karaginan yang memiliki 

lebih banyak gugus hidroksil (OH) 

sehingga lebih banyak dalam menyerap 

air.  Hal tersebut sesuai dengan 

pernyataan Fransiska (2008) sifat 

karaginan yang hidrofilik menyebabkan 

edible film yang dihasilkan dapat dengan 

mudah menyerap uap air. McHugh dan 

Krochta (1994) menyatakan bahwa pada 

umumnya  film yang terbuat dari bahan 

protein dan polisakarida mempunyai nilai 

perpindahan air yang besar. Hal ini 

disebabkan karena bahan tersebut 

merupakan polimer polar dan mempunyai 

jumlah ikatan hidrogen yang besar, 

sehingga menghasilkan penyerapan air 

pada kelembaban tinggi. Penyerapan air 

akan mengganggu interaksi rantai 

molekuler, yang kemudian diikuti dengan 

peningkatan difusi dan mampu menyerap 

uap air dari udara. Penelitian pembuatan 

edible film dari karaginan juga telah 

dilakukan oleh Handito (2011) yaitu 

semakin tinggi konsentrasi karaginan, 

maka laju perpindahan air edible film 

semakin meningkat. Hasil yang serupa 

juga dilaporkan oleh Utari (2012) nilai 

laju perpindahan air hasil penelitian 

meningkat seiring dengan bertambahnya 

konsentrasi karaginan yang digunakan.  

Laju perpindahan air/jam 

mengalami penurunan seiring dengan 

bertambahnya pati jagung dan karaginan. 

McHugh dan Krochta (1994) menyatakan 

bahwa laju perpindahan air suatu bahan 

dipengaruhi oleh sifat kimia dan struktur 

bahan pembentuk, konsentrasi plasticizer 

dan kondisi lingkungan (kelembapan dan 

temperatur) serta adanya komponen 

hidrofilik yang terdapat pada edible film 

sehingga memudahkan uap air 

melewatinya. Jenis dan konsentrasi dari 

plasticizer akan berpengaruh terhadap 

kelarutan dari  film berbasis pati.  Semakin 

banyak penggunaan  plasticizer maka 

akan meningkatkan kelarutan.  Begitu 

pula dengan penggunaan plasticizer yang 

bersifat hidrofilik juga akan meningkatkan 

kelarutannya dalam air.  Gliserol 

memberikan kelarutan yang lebih tinggi 

dibandingkan sorbitol pada edible film 

berbasis pati (Bourtoom, 2008). 

Hasil regresi linier diperoleh nilai 

R square yang menunjukkan besar 

pengaruh variabel terikat terhadap 

variabel bebas yaitu sebesar 0,5817. Hal 

ini berarti bahwa perlakuan memberikan 

pengaruh sebesar 58,17% terhadap laju 

perpindahan air/jam edible film. Model 

persamaan regresi linier sebagai berikut: 

 
Y=0,0194+0,0014X1-0.0077X2-0,0031X3+0,033X4 

…….(Persamaan II) 

(0,2590)(0,4912)(0,9026)(0,1208)(0,0311)* 
 

Ket:(*)= signifikan pada taraf 5% (P-value < 0,05) 
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Persamaan II menunjukkan 

koefisien regresi variabel karaginan (X4) 

dan transparansi (X1) akan meningkatkan 

nilai laju perpindahan air sebesar 0,0330 

dan 0,0014.  Variabel pati jagung (X3) dan 

ketebalan (X1) akan menurunkan nilai laju 

perpindahan air sebesar 0,0031 dan 

0,0077, dengan asumsi bahwa variabel 

lainnya dianggap nol atau konstan.   

Variabel karaginan (X4) juga memberikan 

pengaruh signifikan terhadap ketebalan 

hal ini sejalan dengan analisis sidik ragam 

yang dapat dilihat pada    Tabel 3. 

Edible film yang mempunyai nilai 

laju perpindahan air yang kecil cocok 

digunakan untuk mengemas produk yang 

mempunyai kelembapan yang tinggi. 

Edible film akan menghambat jumlah uap 

air yang dikeluarkan dari produk ke 

lingkungan sehingga produk tersebut tidak 

cepat kering (Nuridiana, 2002). Edible 

film yang baik untuk kemasan bahan 

makanan adalah yang memiliki 

kemampuan menyerap air yang kecil agar 

produk yang dikemas terhindar dari 

kerusakan yang disebabkan oleh udara.  

Laju perpindahan air yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar antara 0,025-0,070 

g/jam. Sebagai pembanding untuk laju 

perpindahan air/jam dilakukan pula 

pengukuran terhadap tiga jenis kemasan 

yang berbeda yaitu plastik LDPE, kertas 

komposit dan kertas cupcake. Nilai laju 

perpindahan air/jam untuk tiap-tiap 

kemasan tersebut secara berturut-turut 

adalah 0,013; 0,066; 0,056 g/jam. Laju 

perpindahan air yang diperoleh pada 

penelitian ini yang sesuai dengan laju 

perpindahan air bahan pengemas yang 

telah ada dipasaran yaitu pada semua 

perlakuan sehingga dapat diaplikasikan 

menjadi bahan pengemas. 

 

4.3. Uji Transparansi 
Hasil dari analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan 

konsentrasi pati ubi kayu dan interaksi 

antara perlakuan yang berbeda pada edible 

film memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap transparansi, sedangkan 

konsentrasi karaginan memberikan 

pengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap 

transparansi edible film.  Rata-rata 

transparansi edible film dapat dilihat pada 

Tabel 4. 

 

Tabel 4. Rata-rata transparansi edible film 

Variasi Penambahan Pati 

Jagung 

Variasi Penambahan Karaginan 
Rata-Rata 

K1 (0,6 g) K2 (0,8 g) K3 (1 g) 

J1 (0)   6,472
fg 

 6,919
gh 

7,973
i 

7,121
D 

J2 (2,5 g)   4,287
de 

5,812
f 

  3,613
cd 

4,571
C 

J3 (5 g)   3,427
cd 

  3,138
bc 

  3,501
cd 

3,355
B 

J4 (7,5 g )   3,448
cd 

  2,131
ab 

 1,792
a 

2,457
A 

Rata-Rata 4,408 4,500 4,220 
 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil atau huruf besar yang berbeda pada kolom atau baris yang sama 

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05) dan angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil atau huruf besar yang 

sama menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05). 

 

Tabel 7 menunjukkan bahwa 

interaksi antara perlakuan panambahan 

pati jagung dan karaginan yang berbeda 

mempengaruhi transparansi edible film 

yang dihasilkan.  Perlakuan  J4K3 berbeda 

tidak nyata terhadap perlakuan J4K2 tetapi 

berbeda nyata terhadap  J1K1, J1K2, J1K3, 

J2K1, J2K2, J2K3, J3K1, J3K2, J3K3 dan 

J4K1.  Hal ini disebabkan oleh 

penambahan konsentrasi pati jagung 7,5 g 

dan konsentrasi karaginan 1 g sehingga 

nilai transparansi menjadi tinggi. Hal ini 

disebabkan karena transparansi cenderung 

meningkat seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi bahan aktif.  Transparansi 

juga dipengaruhi oleh karakteristik dari 

bahan aktif  yang ditambahkan. Selain itu 

nilai transparansi juga dipengaruhi oleh 

plasticizer yang digunakan.   Plasticizer 

yang digunakan pada penelitian ini adalah 
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gliserol.  Kadar gliserol yang rendah 

dalam film (<15%) menghasilkan 

transparansi yang tinggi.  Pada saat kadar 

gliserol melebihi 15% berbagai perubahan 

terjadi dan mobilitas ikatan bertambah, 

dan apabila gliserol mencapai 30% 

dengan kelembaban lingkungan 

bertambah, jaringan mengembang, terjadi 

penurunan gaya intermolekuler dan 

matriks pati menyerap banyak air, 

akibatnya film kehilangan transparansinya 

(Bertuzzi et al., 2007). 

Tabel 7 menunjukkan transparansi 

edible film cenderung meningkat dengan 

semakin banyaknya pati yang 

ditambahkan.  Hal ini disebabkan oleh 

karakteristik dari pati jagung, dimana pati 

jagung memiliki warna putih sehingga 

edible film yang dihasilkan akan semakin 

transparan seiring dengan penambahan 

pati jagung.  Selain itu semakin meningkat 

konsentrasi pati jagung akan 

menyebabkan terjadinya proses 

gelatinisasi sehingga hal ini juga dapat 

mempengaruhi transparansi.  Menurut 

Setiani et al. (2013) transparansi juga 

dipengaruhi oleh karakteristik dari bahan 

baku pembuatannya.  Pati jagung 

memiliki warna putih cerah.  Pati yang 

memiliki kecerahan yang tinggi akan 

membentuk edible film yang lebih 

transparan.  Bao et al. (2009) menyatakan 

bahwa dengan menurunnya nilai 

transparansi maka derajat kejernihan film 

meningkat.  Hal ini terjadi karena adanya 

penambahan pati yang semakin banyak 

yang menyebabkan peluang untuk 

terjadinya proses gelatinisasi yang 

semakin besar, yang mengakibatkan 

kejernihan film semakin bertambah 

(Setiani et al., 2013). 

Berdasarkan Tabel 7 penambahan 

karaginan yang berbeda tidak memberikan 

pengaruh terhadap nilai transparansi 

edible film.  Hal ini disebabkan karena 

perbedaan konsentrasi karaginan yang 

digunakan pada penelitian ini hanya 

sedikit, sehingga transparansi yang 

dihasilkan pada penelitian ini tidak 

berbeda jauh setiap perlakuan karaginan.  

Rata-rata nilai transparansi perlakuan K1, 

K2 dan K3 yang diperoleh pada penelitian 

ini yaitu masing-masing sebesar 4,408; 

4,5 dan 4,499. 

Penggunaan pati jagung dan 

karaginan yang semakin banyak akan 

meningkatkan transparansi edible film. 

Transparansi cenderung meningkat seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi bahan 

aktif artinya dengan semakin besar 

konsentrasi karaginan yang ditambahkan 

maka derajat transparansi (kejernihan) 

cenderung menurun (Bao et al., 2009 

dalam Al-Hasan dan Norziah, 2012). Hal 

ini dapat terjadi karena karaginan 

berwarna kekuningan. Semakin banyak 

karaginan yang ditambahkan akan 

menghasilkan film dengan tingkat 

kekuningan yang semakin besar, 

akibatnya derajat transparansinya semakin 

menurun. Flores et al, (2007) ketebalan 

film juga cenderung meningkat dengan 

bertambahnya konsentrasi bahan aktif 

yang ikut berperan dalam menurunkan 

derajat kejernihan dari film yang 

dihasilkan. Selain itu nilai transparansi 

juga dipengaruhi oleh plasticizer yang 

digunakan.   Plasticizer yang digunakan 

pada penelitian ini adalah gliserol.  

Bertuzzi et al. (2007) menyatakan bahwa 

kadar gliserol yang rendah dalam film 

(<15%) menghasilkan transparansi yang 

tinggi.  Pada saat kadar gliserol melebihi 

15% berbagai perubahan terjadi dan 

mobilitas ikatan bertambah, dan apabila 

gliserol mencapai 30% dengan 

kelembaban lingkungan bertambah, 

jaringan mengembang, penurunan gaya 

intermolekuler dan matriks pati menyerap 

banyak air, akibatnya film kehilangan 

transparansinya. 

Hasil regresi linier diperoleh nilai 

R square yang menunjukkan besar 

pengaruh variabel terikat terhadap 

variabel bebas yaitu sebesar 0,793. Hal ini 

berarti bahwa perlakuan memberikan 

pengaruh sebesar 79,3% terhadap 

transparansi edible film. Model persamaan 

regresi linier sebagai berikut: 
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Y=6,372-8,0823X1+10,733X2-0,3411X3+0,4147X4 

…….(Persamaan III) 

(2,03E-07) (0,1302) (0,4912) (0,0487)* (0,763) 
 

Ket:(*)= signifikan pada taraf 5% (P-value < 0,05)  

 

Persamaan III menunjukkan 

koefisien regresi variabel karaginan (X4) 

dan laju perpindahan air (X2) akan 

meningkatkan transparansi edible film 

sebesar 0,4147 dan 10,7332. Variabel pati 

jagung (X3) dan ketebalan (X1) akan 

menurunkan transparansi edible film 

sebesar 0,3415 dan 8,0823, dengan asumsi 

bahwa variabel lainnya dianggap nol atau 

konstan. Variabel pati jagung (X3) 

memberikan pengaruh signifikan terhadap 

transparansi edible film hal ini sejalan 

dengan analisis sidik ragam yang dapat 

dilihat pada Tabel 4.  

Nilai transparansi yang dihasilkan 

pada penelitian ini berkisar antara 1,792-

7,973. Sebagai pembanding untuk 

transparansi edible film dilakukan pula 

pengukuran transparansi plastik LDPE.  

Nilai transparansi LDPE diperoleh sebesar 

1,143. Edible film yang dihasilkan pada 

penelitian berbahan baku karaginan 

dengan penambahan pati jagung memiliki 

transparansi yang lebih besar daripada 

plastik LDPE. Transparansi yang 

diperoleh oleh Warkoyo et al. (2014) 

yaitu sebesar 0,719-1,063.  

 

4.4.  Edible Film Formulasi Terbaik 

Edible film dapat dikatakan 

memenuhi syarat sebagai bahan pengemas 

apabila memiliki ketebalan <0,250 mm, 

laju perpindahan air yang kecil dan 

memiliki film yang transparan.  Untuk 

menentukan edible film yang menjadi 

perlakuan terbaik pada penelitian ini 

dilakukan pengukuran ketebalan, 

transparansi dan laju perpindahan air/jam 

dari kemasan plastik LDPE dan 

pengukuran nilai laju perpindahan air/jam 

pada kemasan kertas komposit dan 

cupcake.  Edible film dengan formulasi 

terbaik pada penelitian ini dapat dilihat 

pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Nilai Perlakuan Terbaik Edible Film 

Pengamatan LDPE Komposit Cupcake J2K2 

Ketebalan 0,140 - - 0,144 

Laju perpindahan air 0,013 0,066 0,056 0,055 

transparansi 1,143 - - 5,812
 

 

Perlakuan J2K2 (2,5 g pati jagung 

dan 0,8 g karaginan) merupakan perlakuan 

terbaik, dengan nilai ketebalan sebesar 

0,144  mm, laju perpindahan air/jam 

sebesar 0,055 g/jam dan transparansi 5,812.  

Perlakuan J2K2 dipilih karena ketebalan 

yang diperoleh  hampir sama dengan 

ketebalan pada plastik LDPE dan Menurut  

Skurtys et al. (2011) ketebalan edible film 

biasanya kurang dari 0,250 mm. Apabila 

edible film terlalu tebal atau melebihi batas 

ketebalan maksimum maka akan 

mempengaruhi bahan yang dikemas, seperti 

merubah rasa, aroma dan  lain-lain.  

Ketahanan produk yang dikemas juga 

tergantung pada nilai laju perpindahan 

air/jam.  Edible film yang baik untuk 

kemasan bahan makanan adalah yang 

memiliki kemampuan menyerap air yang 

kecil agar produk yang dikemas terhindar 

dari kerusakan yang disebabkan oleh udara 

(McHugh dan Krochta, 1994).  Edible film 

yang lebih transparan atau yang memiliki 

tingkat kejernihan tinggi akan 

meningkatkan nilai estetika dan pemasaran 

dari produk yang dikemas (Bao et al., 

2009). 

  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa penambahan 

konsentrasi pati jagung yang berbeda 

memberikan pengaruh terhadap ketebalan, 

laju perpindahan air dan transparansi. 

Penambahan konsentrasi karaginan yang 
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berbeda memberikan pengaruh terhadap 

ketebalan dan laju perpindahan air. Namun 

tidak memberikan pengaruh terhadap 

transparansi. Interaksi antara perlakuan 

memberikan pengaruh terhadap 

transparansi. Namun tidak memberikan 

pengaruh terhadap ketebalan dan laju 

perpindahan air. Formulasi terbaik sesuai 

karakteristik ketebalan, laju perpindahan air 

dan transparansi adalah edible film dengan 

penambahan konsentrasi pati jagung 2,5 g 

dan penambahan konsentrasi karaginan 0,8 

g yang memiliki ketebalan 0,144 mm, laju 

perpindahan air 0,055 g/jam dan 

transparansi 5,812. 

 

Saran 
Diperlukan penelitian lanjutan untuk 

pengujian sifat fisik lain dari edible film 

seperti tensile strength, elongasi dan 

kelarutan edible film serta pengaplikasian 

edible film sebagai pengemas pada produk 

pangan. 
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