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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengakdnsentrasi beeswax terhadap
karakteristik edible film dari semirefineD karaginan rumput lauEucheuma cottonii dan
mendapatkan kombinasi perlakuan terbaik untuk mesitkan edible film terbaik yang
selanjutnya dapat digunakan sebagai bahan pengelhateri yang digunakan pada
penelitian ini adalahsemirefined karaginan danbeeswax. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) derigdaktor dan 3 taraf masing-
masing faktor diulang 3 kali yaitu penambahan katrssibeeswax dalam pembuataedible
film dengan 3 taraf perlakuan konsentrasi 0,2%; 0,3%0d#6. Parameter yang di uji adalah
ketebalan, daya kuat tarik, persentase pemanjarkgdarutan, laju transmisi uap air, dan
kadar air Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi glerbn terbaik antara
konsentrasi komposisemirefined karagenan darbeeswax yang diperoleh adalah pada
perlakuan penambahéeeswax 0,3% dengan ketebalan tertinggi 0,0705 mm, day# thnik
tertinggi 2,248 kgf/crh persentase pemanjangan tertinggi 15,890 %, ketartegendah
39,1547 %, laju transmisi uap air terendah 2,1@7.0gr/30Menit) dan jumlah kadar air
terendah yaitu 25,343 %.

Kata kunci:Edible film komposit, Karaginanucheuma cottonii), Beeswax
Abstract

This study aimed to determine the effect of coneioin of beeswax on the characteristics
edible film of semirefined carrageen&ucheuma cottonii seaweed and get the best treatment
combination to produce the best edible film that t@en be used as a packaging material.
The material used in this study is semirefined aggenan antleeswax. The experimental
design used was a completely randomized design JGRID 1 factor and 3 levels of each
factor repeated 3 times : the concentration ofatihdition of beeswax in the manufacturing of
edible film with 3 stage treatment concentration of 0.2%, 08t 0.4 %. Parameters in the
test were the thickness, tensile strength, pergentlongation, solubility, water vapor
transmission rate and moisture content. The ressitswed that the best treatment
combination between the concentration of compastairefined carrageenan and beeswax
obtained is the addition of beeswax 0.3% treatméitht the highest thickness of 0.0705 mm,
the highest tensile strength 2.248 kgffcithe highest percentage of elongation of 15.890%,
39.1547% lowest solubility, lowest water vapor #mssion rate of 2.1797
(gr/10gr/30Menit) and the amount of the lowest watetent is 25.343%.

Keywords: Composite Edible films, Carragen&ndheuma cottonii), Beeswax
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1. Pendahuluan

Perkembangan teknologi pangan yang semakin pesatimglkan berbagai produk
pangan yang baru. Salah satu alternatif kemasarg y@apat dibuat untuk tujuan
mempertahankan mutu bahan pangan dan bersifat rimgklnngan adalah bahan kemasan
edible film. Menurut Gontaret al., (1996),edible film merupakan tipe pengemas sepiel,
lembaran atau lapis tipis sebagai bagian integaail produk pangan dan dapat dimakan
bersama-sama dengan produk yang dikemas.

Komponen penyusuedible film dapat dibagi menjadi tiga macam vyaitu; hidrokoloid,
lipida, dan komposit. Salah sadible film komposit yang dapat dibuat adalah hasil ekstraksi
rumput laut E. cottonii) yaitu semirefined karaginan, sedangkan golongan lipida yang
digunakan adalabeeswax. Menurut Van de Veldet al., (2002), rumput laut jeniSucheuma
cottonii termasuk dalam kelaBhodophyceae (alga merah). Saat ini jenis kappa-karagenan
dihasilkan dari rumput laut tropksappaphycus alvarezii, yang di dunia perdagangan dikenal
sebagaEucheuma cottonii. Data KKP (2011) menyatakan, bahwa pada tahun,Z@0duksi
rumput laut Indonesia mencapai 1,7 juta ton damsteneningkat menjadi 2,9 juta ton pada
tahun 2009 dan 3,9 juta ton pada tahun 2010. S&dangtuk jumlah produksi karaginan di
Indonesia menurut Dakay (2008) bahwa pada tahui@ 28@atat sebesar 17.000 ton, atau
sebesar 20% total kapasitas produksi karaginaradwamg mencapai 84.700 ton.

Karaginan dari rumput lauE. cottonii yang merupakan jenis kappa karaginan,
berpotensi untuk dikembangkan sebagible film karena sifatnya dapat membentuk gel,
bersifat stabil, dapat dimakan dan dapat dipertsetia banyak mengandung serat. Selain itu
juga tidak terlepas dari tingginya produksi rumiawt terutamde. cottonii dalam negeri yang
dapat diolah menjadsemirefined karaginan. Pemanfaataemirefined karaginan menjadi
edible film diharapkan mampu mendorong berkembangnya sekt@ofaran karaginan di
dalam negeri. Selain itu judgaraginan tersedia secara luas, harganya relatdéhmdan tidak
toksik atau beracun (Nisperos-Carriedo,1994).

Prasetyaningrumet al. (2010), menambahkan bahwa pada pembuati#ie film
beeswax memberikan pengaruh nyata terhaddam yang dihasilkan yakni semakin tinggi
kadar lipid maka dapat menahan laju uap air daatdagnambah elastisitéism. Selain itu
Amrizal (1991)dalam Santoso (2006), menambahkan bahwa lilin lell3deqvax) dapat
digunakan sebagai bahan baku pembued#sie film karena memiliki beberapa keunggulan
yaitu tergolongfood grade, tersedia sepanjang tahun, penggunaan masih seerbatas,
harga relatif murah, dan mudah diperoleh.

Selain itu, Untuk mengurangi sifat rapuh pafiam yang dihasilkan maka
ditambahkan bahan vyaitwplasticizer (glisero). Berdasarkan uraian tersebut, dapat
disimpulkan bahwaemirefined karaginan yang berasal dari alga merah l#@avax sangat
bermanfaat terutama sebagai bahan pengemas mal&eiam itu juga kemasaatible film
ini dapat menjadi salah satu solusi untuk mengurpagcemaran lingkungan. Oleh sebab
itulah penelitian lebih lanjut mengersglible film ini dilakukan, yaitu guna untuk mengetahui
pengaruh konsentrabeeswax terhadap karakteristikdible film dari semirefined karaginan
rumput lautE. cottonii dan mendapatkan kombinasi perlakuan terbaik unmtakghasilkan
edible film terbaik yang selanjutnya dapat digunakan sebaderbpengemas.

*Penulis Penanggungjawab



Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan
Volume 2, Nomor 3, Tahun 2013, Halaman 1-10
Onlinedi : http://mww.gjour nal-s1.undip.ac.id/index.php/jpbhp

2. Materi dan M etode Pendlitian

2.1. Material

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adatemirefined karaginan hasil
ekstraksi dari rumput lad. cottonii danbeeswax (lilin lebah ). Penelitian ini dilaksanakan di
laboratorium Analisa Teknologi Hasil Perikanan Umsitas Diponegoro, Semarang.

2.2. Metode Penélitian
Tahap Pembuatan Edible Film

Pada tahap ini dilakukan pembuatable film sebagai berikuttarutan semirefined
karaginan dibuatdengan tingkat konsentrasi 0,8%b/v) dengan cara, yaitu tepung
semirefined karaginan dimasukkan kkalam gelas ukur 100 ml dan ditambah aquadegpai
volume 100 ml, kemudian diadutengan pengaduk magnet dan dipanaskamgan plat
pemanashot plate) sampai suh80°C. Setelah itu ditambahkan glisesebanyal0,5% (v/v)
sebagaiplasticizer dan beeswax masing-masing 0,2%; 0,3% dan 0,4#mbil terusdiaduk
dan dipanaskan sampai suhu 80°C ydipgrtahankan selama 5 menit. Selanjutlayatan
kompositsemirefined karagenan dabeeswax dituang ke dalam cetakan atalat plastik dan
dilakukan proses pengeringatengan oven(pada suhu 50°C selama 24 jasghingga
diperoleh lapisanfilm. Lapisan film semirefined karaginan tersebut didinginkan sampai
mencapai suhu ruang. Setelah dinguhible film semirefined karaginan dipisahkan dari plat
plastik dan dibungkus dengan alumunium fa@mudian dimasukkan ke dalam plastdal.
Selanjutnya dilakukan analisssfat-sifat fisik dan mekaniknya (meliplketebalan, kekuatan
renggang putus, persentase pemanjangan, kelakajtatransmisi uap air dan kadar air).

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Ketebalan
Ketebalan merupakan parameter penting yang berpgmgerhadap penggunatihm
sebagai pengemas.
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Gambar 1. Pengaruh konsentiaesswax terhadap ketebalaadlible film (mm)
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Hasil uji ketebalaredible film yang dibuat dari konsentrasi karaginan 0,8%, gliser
0,5% danbeeswax 0,2%; 0,3% dan 0,4% dihasilkan nilai berkisar emt@,0517 sampai
dengan 0,0705 mm. Ketebalan tertinggi diperolehi garlakuan dengan penambahan
beeswax 0,3%. Hal ini dikarenakan pada kombinasi konssnttarsebut diduga bahwa
molekul semirefined karaginan,beeswax, dan gliserol mampu berikatan atau tercampur
secara baik. Iriantet al., (2006) juga menyatakan bahwa ketebalan tertingugirdleh dari
perlakuan komposit karaginan 2,5%, tapioka 0,3% dan lilin lebabeeéwax) 0,3%.
Penambahan tapioka 0,5 dan 0,7% serta lilin lebedsfax) 0,5%, diduga menyebabkan
peningkatan persentase total padatan terhadap ®olaim yang mengakibatkan proses
gelatinisasi berlangsung kurang baik. Oleh sebalaht pada penambahan konsentrasi
beeswax 0,5% nilai ketebalannya lebih renddtial tersebut sesuai dengan pernyataan Mc
Hugh et al., (1994), bahwa ketebalafiim terutama dipengaruhi oleh konsentrasi padatan
terlarut pada larutan pembentiilkn dan ukuran plat pencetak.

3.2. Kekuatan renggang putus
Kekuatanrenggang putus adalah gaya tarik maksimum yangt adhigdnan oleHilm
selama pengukuran berlangsung sarfipaimulai terputus.
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Gambar 2. Pengaruh konsentriaesaswax terrrlﬁazdap kekuatan renggang puagtsble film
(kgf/cn)

Edible film terbaik yang dihasilkan yaitu pada penambahan eddresi beeswax
sebanyak 0,3% karena nilai kekuatan renggang pydausmtinggi. Kekuatan renggang putus
suatufilm sangat penting untuk diperhatikan karena sangpelen ketika suatfilm tersebut
diaplikasikan. Selain itu juga, dikarenakan keknatanggang putus itu menunjukkan
ketahanan dari suatfilm yang merupakan regangan maksimal yang dapat rdédeilm
sebelum putus ketika ditarik. Sehingga dapat diglkgm bahwa pada penambahan
konsentrasi beeswax 0,3% dapat dikategorikan sebdgiamekanik terbaik, karena menurut
Tanakaet al., (2001) kekuatan renggang putus yang tinggi padanumya sangat penting
bagi suatuedible film supaya tahan terhadap penekanan normal selamakuygsaml
pemindahan atau transportasi, dan penahanan sabh&n lpangan. Gontae al., (1992)
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menambahkan bahwedible film harus bisa menahan tekanan selama digunakan dalam
penanganan makananan. Tingginya kuat tarik atauatak renggang putus secara umum
dikehendaki tetapi terjadinya perubahan harus dsgsuai dengan aplikedim tersebut.

3.3. Per sentase Pemanjangan

Persentase pemanjangan yaitu persen pertambahg@ngdahan matefilm dari
panjang awal pada saat mengalami penarikan hinggas.pNilai elongasi menunjukkan
kemampuatiilm untuk memanjang.

a
15.89

18

16 a a
14 13.31 13.006

12
10
0.2 0.3

Konsentrasi Beeswax (%o)

Persentase
pemanjangan (%)

o N B O W

0.4

Keterangan
* Huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidatar(?>0.05)
Gambar 3. Pengaruh konsentiaesswax terhadap persentase pemanjangditle film (%)

Hasil uji perpanjangardible film yang dibuat darsemirefined karaginan dengan
konsentrasi yang berbeda menunjukkan bahwa senmtakggi konsentrasisemirefined
karaginan, maka perpanjangatible film semakin menurun. Namun dalam penelitian ini
persentase pemanjangan dedible film yang dihasilkan tidak begitu jauh mengalami
perbedaan karena penggunaan konsendeasiefined karaginan yaitu dengan jumlah yang
sama dan penggunabeeswax saja yang berbedBeeswax bersifat hidrofobik dan fungsinya
yaitu untuk mengurangi proses transmisi uap air jaduk edible film yang dihasilkan
persentase pemanjangannya tidak berbeda nyata dmmigan penggunaan konsentrasi
beeswax 0,2 %;0,3%; dan 0,4%. Menurut Handito (2011) dafmnelitiannya dengan tanpa
penambahabeeswax bahwa perpanjangaadlible film karagenan 0,8% berbeda nyata dengan
edible film karaginan 0,4%. Perbedaan yang nyata dari perpgamaedible film ini
disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi kaeageang digunakan, maka molekul
karagenan akan membentuk matriken yang semakin kuat sehingfigm semakin bersifat
tidak elastis atau mudah putus (getas), dan akibapersentase perpanjangan semakin
menurun. Nilai perpanjangaatible film karagenan yang semakin menurun tersebut diikuti
pula dengan kekuatan renggang putus yang semakimgkat.

Berdasarkan Hasil uji persentase pemanjangdible film yang dibuat dari
konsentrasisemirefined karaginan 0,8%, gliserol 0,5% dengan konsentbasswax yang
berbeda yaitu 0,2%; 0,3%; dan 0,4% dihasilkan mitkisar antard3,006 sampai dengan
15,890 %. Persentase pemanjangan tertinggi digedde edible film dengan penambahan
konsentrasbeeswax 0,3%.Dalam hal ini, walaupun nilai persentase pemanjaegddole film
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yang dihasilkan pada penambahaseswax sebanyak 0,3% tertinggi namun tetap dapat
dikatakan cukup baik. Hal ini sesuai dengan perid#pachta dan De Mulder-Johnson
(1997) bahwéeElongation menunjukkan perubahan panjdiign maksimun saat memperoleh
gaya tarik sampdilm putus dibandiingkan dengan panjang awalnya. Dinekomgation atau
persentase pemanjangan sudta dikatakan baik jika nilainya lebih dari 50% dakatakan
buruk jika nilainya kurang dari 10%. Rahgnal., (2010) menambahkan bahwa semakin kuat
edible film yang terbentuk maka semakin sulit bagi sufion untuk merenggang atau
memanjang sehingga akan memperkcil persentase @rgan.

3.4. Kelarutan

Kelarutan merupakan tolak ukur utuk suéitin dapat larut ketika akan dikonsumsi
dan juga untuk penentudnodegradable film ketika akan dijadikan atau digunakan untuk
pengemasan.
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Gambar 4. Pengaruh konsentriasaswax terhadap kelarutaadible film (%)

Edible film terbaik dihasilkan dari penambahan konsentbasswax 0,3%. Hal ini
dikarenakan nilai kelarutannya adalah terendalai Mélarutan terendah menunjukkan bahwa
edible film tersebut paling bagusarena sangat berperan ketiian tersebut dikemas untuk
produk yang dapat dimakan. Hal ini juga sesuai dengendapat Stuchell dan Krochta
(1994) bahwa jika penerapan suétm diinginkan sebagai pengemas yang layak dimakan,
maka dikehendaki kelarutan yang tinggi. Begitupabasiknya jika penerapaedible film
pada makanan yang berkadar air tinggi maka digunéka yang tidak larut dalam air.
Imeson (1999) menambahkan bahwa ketahanan dalammeairpakan sifat yang penting
untuk dimiliki olehfilm untuk penerapannya sebagai pelindung makanan.

3.5. Laju Transmisi Uap Air

Laju transmisi uap air adalah laju aliran uap a@latui suatu unit area pada waktu
tertentu dan juga pada kondisi tertentu.

*Penulis Penanggungjawab



Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan
Volume 2, Nomor 3, Tahun 2013, Halaman 1-10
Onlinedi : http://mww.gjour nal-s1.undip.ac.id/index.php/jpbhp

2.7
a
) 26 2.5747
S E
] [=} 2.4 -
E I 2.3148
Z & 23
E = 2.1%97
= = 2.2 4
= Bt
o
- 2.1
2 -
1.9 4
Konsentrasi Beeswax (%o)

Keterangan

* Huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidatar(?>0.05)
Gambar 5. Pengaruh konsentiaesswax terhadap laju transmisi uap efible film
(gr/10gr/30menit)

Hasil uji laju transmisi uap akdible film yang dibuat dari konsentrasamirefined
karaginan 0,8%, gliserol 0,5% dengan konsentoesswax yang berbeda 0,2%; 0,3% dan
0,4% dihasilkan nilai berkisar antara 2,1797 sandgaigan 2,5747 (gr/10gr/30Menit). Nilai
laju transmisi uap aiedible film terendah diperoleh pada saat penambdieaswax 0,3%
karena pada penambahan konsentrasi tersedgible film memiliki ketebalan tertinggi.
Selain itu, dimungkinkan bahwa pada kombinasi kotiasi tersebut diduga molekul
semirefined karaginanbeeswax, dan gliserol mampu berikatan atau tercampur aeloaik.
Selain itu juga pada. Iriantet al., (2006), mengemukakan bahwa laju transmisi uap air
terendah dihasilkan dari kombinasi perlakuan kosipaaraginan 2,0%, tapioka 0,7% dan
lilin lebah 0,3%. Jadi lebih rendah bila dibandiagkdengaredible film pada penambahan
konsentrasibeeswax 0,5%. Karena pada kombinasi konsentrasi tersebdmgdi bahwa
molekul karaginan, tapioka, dan lilin lebabeg¢swax) mampu berikatan secara baik yang
menyebabkan laju transmisi uap air menjadi rendah.

Edible film terbaik dihasilkan dari penambahan konsentoaeswax 0,3%. Hal ini
dikarenakan nilai laju transmisi uap airnya adaiefendah. Nilai laju transmisi uap air
terendah menunjukkan bahwdible film tersebut paling bagus dan mampu secara baik dalam
menahan laju uap air. Guilbert & Biquet (1998lam Permanasari (1998) menyatakan
bahwa komponen lemak seperti lilimaX), emulsifier dan asam lemak dalaetible film
komposit berpengaruh dalam menurunkan laju transo@p air karena lemak memiliki
polaritas rendah dan struktur kristal yang padatai8 itu Santoso (2006) menambahkan
bahwa peningkatan penambahan konsentrasi lilinhldbeeswax) dapat menurunkan laju
transmisi uap air karena lilin mempunyai sifat biobik yang kuat. Pada saat pengeringan,
lilin lebah (eeswax) membentuk jaringan kristal yang berbentuthorombik sehingga dapat
berfunsi sebagai barier terhadap uap air.
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3.6. Kadar Air

Pengujian kadar air dilakukan guna untuk menget&andungan air dalaredible
film yang dihasilkan. Kadar air sangat mempengakuéiitas edible film ketika disimpan
maupun diaplikasikan sebagai pengemas suatu produk.
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Gambar 6. Pengaruh konsentiaesswax terhadap kadar aadible film (%)

Hasil uji kadar airedible film yang dibuat dari konsentrasemirefined karaginan
0,8%, gliserol 0,5% dengan konsentréeeswax yang berbeda 0,2%; 0,3% dan 0,4%
dihasilkan nilai berkisar antara 25,343 sampai dang8,190 (%).Nilai kadar air pada
penambahan konsentraseeswax 0,3% terendah dikarenakan pengaruh dari kandungan
beeswaxnya. Beeswax (lilin lebah) bersifathidrofobik sehingga kemampuan mengikat air
kecil. Oleh sebab itulah kadar airnya rendah. Meh&antoso (2006), bahwa lilin lebah
bersifat hidrofobik karena lilin mempunyai asam #&nberantai karbon panjang dan tidak
ada gugus polar sehingga kemampuan mengikat diaora

Edible film terbaik dihasilkan dari penambahan konsentbaeswax 0,3%. Hal ini
dikarenakan nilakadar airnya adalah terend&lilai kadarair terendah menunjukkan bahwa
edible film tersebut paling baguan mampu lebih lama dalam melindungi suatu proain
dikemas.Kadar air yang tinggi ataupun rendah akan sangatpeegaruhi ketahanan dari
suatuedible film yang dihasilkanEdible film dengan penambahan lipid sepbegswax (lilin
lebah) akan menurunkan nilai kadar &im karena lipid bersifat hidrofobik. Menurut
Banerjee darChen (1995), bahwa penambahan lipid pada laredésie film yang berasal
dari edible film hidrofobik menyebabkamdible film memiliki kandungan air yang lebih
rendah bila dibandingkan dengediible film yang berasal dari protein saja. Suryaningetm
al., (2005) menambahkaedible film yang bersifabiodegradable dengan kandungan kadar
air yang tinggi akan mudah ditumbuhi oleh mikrokerena adanya komponen nutrisi dalam
film seperti protein. Sebaliknyalible film dengan kadar air rendah akan lebih tahan terhadap
kerusakan mikrobiologis.

4. Kesimpulan

* Penggunaan konsentraseeswax sampai kadar 0,3% memberikan pengaruh terhadap
karakteristik edible film yang dihasilkan yaitu ketebalan meningkat, dayat kaak

*Penulis Penanggungjawab
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(tensile strength) meningkat, persentase pemanjangaanfiation) meningkat, kelarutan
menurun, laju transmisi uap air menurun dan jurkkdar air juga menurun.

 Kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi lasiisemirefined karaginan dan
beeswax yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalaldgaerlakuan penambahan
beeswax 0,3% dengan ketebalan tertinggi 0,0705 mm, daya tewik (tensile strength)
tertinggi 2,248 kgf/crh persentase pemanjangan tertinggi 15,890 %, ketatet@ndah
39,1547 %, laju transmisi uap air terendah 2,1¢@/2Qgr/30Menit) dan jumlah kadar air
terendah yaitu 25,343 %.
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