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ABSTRAK 
 

Edible film merupakan bahan pengemas alternatif dan dapat digunakan sebagai pengganti bahan pengemas 

sintetis. Edible film dapat membawa zat aditif untuk meningkatkan kualitas bahan pengemas. Salah satu zat aditif 

yang dapat dibawa oleh edible film adalah antioksidan yang didapatkan dari minyak atsiri. Edible film pada 

penelitian ini dibuat menggunakan refined kappa karaginan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 

penggunaan refined kappa karaginan sebagai edible film dengan penambahan konsentrasi minyak atsiri yang 

berbeda terhadap karakteristik fisik dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini menggunakan desain percobaan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan perbedaan konsentrasi minyak atsiri yaitu 0%, 

0,1%, 0,5%, dan 1% (b/v) dengan 3 kali pengulangan. Parameter pengujian adalah uji kuat tarik, persen 

pemanjangan, laju transmisi uap air, total fenol dan aktivitas antioksidan. Data parametrik dilakukan analisis 

menggunakan ANOVA dan uji lanjut BNJ. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan minyak atsiri 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap; uji kuat tarik, persen pemanjangan, laju transmisi uap air, total fenol, dan 

aktivitas antioksidan. Perlakuan minyak atsiri daun sirih hijau (P. Bettle Linn.) 1% menunjukkan hasil yang 

terbaik pada uji: kuat tarik, laju transmisi uap air, total fenol, aktivitas antioksidan dengan nilai 71,27±1,70 

kgf/cm
2
, 1,46±0,00 g/m

2
/h, 2441,51±4,48 ppm, 15,12±0,06 %.  

 
Kata kunci : Refined Kappa Karaginan, Edible film, Minyak Atsiri, Aktivitas Antioksidan 

 

ABSTRACT 

 

Edible film is an alternative packaging materials and it can be used as an alternative to replace synthetic 

packaging materials. Edible film contains additive substances that can enhance the quality of packaging 

material. One additive substance that contained in edible film is antioxidant obtained from essential oil. Edible 

film that used in this research was made from refined kappa carrageenan. The use of refined kappa carrageenan 

can improve the quality of edible film because it has ability to form gel. This research was aimed to know the 

effect of adding varies concentrations essential oil to the physical characteristics and antioxidant activity of 

edible film from kappa refined carrageenan. This research was using Completely Randomized Design (CRD) 

that consist of 4 treatments which were the different concentration of essential oil (0, 0.1, 0.5, and 1% w/v) in 

triplicates. The testing parameter were consist of tensile strength, elongation precentage, water vapor 

transmition rate, total phenol and antioxidant activity. The parametric data were analyze using Analysis of 

Variance (ANOVA) and further analysis using Honestly Significant Difference. The results showed that the 

addition of essential oil gave significant effect (p<0.05) to the; tensile strength, elongation precentage, water 

vapor transmition rate, total phenol, and antioxidant activity. From the research results was known that the 1% 

concentration of essential oil treatment showed the best results in tensile strength, water vapor transmition rate, 

total phenol, and antioxidant activity which were 71.27±1.70 kgf/cm
2
, 1.46±0.00 g/m

2
/h, 2441.51±4.48 ppm, and 

15.12±0.06 % respectively.  

 

Keywords : Refined Kappa Carrageenan, Edible Film, Essential Oil, Antioxidant Activity 
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PENDAHULUAN 

 
Karaginan merupakan senyawa hidrokoloid 

yang diekstrak dari rumput laut spesies tertentu dari 

kelas Rhodophyceace (rumput laut merah). Karaginan 

merupakan hasil metabolisme primer dari rumput laut 

sebagi senyawa polisakarida yang disusun dari 

VHMXPODK� XQLW� JDODNWRVD� GHQJDQ� LNDWDQ� .� ������ '-

JDODNWRVD� GDQ� �� ������ ���-anhidrogalaktosa secara 

bergantian, baik yang mengandung ester sulfat atau 

tanpa sulfat. Karaginan terdapat dalam dinding sel 

rumput laut atau matriks intraselulernya dan karaginan 

merupakan bagian penyusun yang besar dari berat 

kering rumput laut dibandingkan dengan komponen 

yang lain. Karaginan memiliki sifat sebagai gelling 

agent antara lain pH, stabilitas, viskositas, 

pembentukan gel dan reaktifitas dengan protein. Sifat 

yang dimiliki karaginan tersebut banyak dimanfaatkan 

sebagai stabilisator, thickener, pembentuk gel dan 

pengemulsi yang digunakan dalam bidang industri 

makanan, obat-obatan, tekstil, kosmetik dan industri 

lainnya (Voulda, 2010). 

Bahan makanan pada umumnya sangat sensitif 

dan mudah mengalami penurunan kualitas. Salah satu 

cara untuk mencegah atau memperlambat fenomena 

tersebut adalah dengan pengemasan yang tepat. Salah 

satu bahan pengemas yaitu plastik digunakan dengan 

pertimbangan ekonomis dan memberikan 

perlindungan yang baik dalam pengawetan. Dewasa 

ini, isu penggunaan bahan plastik berdampak buruk 

bagi lingkungan karena sifatnya yang tidak mudah 

terurai serta residu pada plastik yang dapat menempel 

pada produk yang dikemas.  

Edible film merupakan suatu lapisan tipis, 

terbuat dari bahan yang bersifat hidrofilik dari protein 

maupun karbohidrat serta lemak atau campurannya 

yang berfungsi sebagai bahan pengemas ramah 

lingkungan sebagai pengganti pengemas plastik. Sifat 

edible film yang elastis, dapat diperbarui dan dapat 

dimakan mendorong karaginan sebagai bahan baku 

pembuat edible film yang potensial karena sifatnya. 

Karaginan memiliki kekurangan yaitu kemampuannya 

yang rendah sebagai barrier terhadap transfer uap air. 

Penambahan minyak atsiri diharapkan mampu 

memperbaiki karakteristik dan menambahkan 

senyawa antioksidan pada edible film. Oleh karena itu 

perlu dilakukan penelitian mengenai penambahan 

minyak atsiri terhadap karakteristik dan aktivitas 

antioksidan. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya refined 

kappa karaginan mampu meningkatkan karakteristik 

fisik edible film. Berdasarkan penelitian Herliany 

(2011) konsentrasi refined kappa karaginan 1,5% 

menghasilkan edible film  terbaik dengan karakteristik 

ketebalan 0,070 mm, kuat tarik 5516,67 kgf/cm
2
, 

persen pemanjangan 43,05% dan laju transmisi uap air 

0,0060 g/m
2
/hari. Menurut penelitian Handito (2011) 

konsentrasi 0,8% mempunyai sifat fisik dan mekanik 

terbaik, yaitu kekuatan renggang putus tertinggi 

892,68 kPa, perpanjangan 1,19% dan ketebalan 0,07 

mm. Namun pada penelitian sebelumnya diketahui 

nilai perpanjangan masih cukup kecil yaitu 1,19% dan 

belum terdapat uji aktivitas antioksidan pada kedua 

penelitian. 

Penelitian ini bertujuan melihat pengaruh 

penambahan minyak atsiri daun sirih hijau (P.battle 

Linn.) dan lengkuas merah (Alpinia purpurata) pada 

edible film refined  kappa karaginan terhadap 

karakteristik fisik dan aktivitas antioksidan. Penelitian 

pendahuluan dilakukan untuk menentukan pengaruh 

minyak atsiri terbaik dengan konsentrasi 1% dalam 

edible film menggunakan parameter pengujian kuat 

tarik, persentase pemanjangan dan laju transmisi uap 

air. Penggunaan konsentrasi minyak atsiri mengacu 

pada penelitian sebelumnya Sholehah (2016) yang 

menggunakan konsentrasi minyak atsiri (0,1%, 0,5%, 

1%) dengan kesimpulan penambahan konsentrasi 

minyak atsiri dapat mempengaruhi sifat fisik dari 

edible film. 

 

MATERI DAN METODE 

 
Materi yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu refined kappa karaginan, gliserol, minyak atsiri 

daun sirih (Piper bettle Linn.) dan minyak atsiri 

lengkuas merah (Alpinia purpurata). Penelitian ini 

terdiri dari 2 tahap, yaitu penelitian pendahuluan: 

mencari minyak atsiri terbaik yang ditambahkan 

kedalam edible film dengan konsentrasi minyak atsiri 

masing masing 1%. Kemudian dilakukan uji kuat 

tarik, persen pemanjangan, dan laju transmisi uap air. 

Hasil minyak atsiri terbaik dari uji tersebut kemudian 

dilanjutkan dalam penelitian utama. Penelitian utama 

membuat edible film dengan penambahan minyak 

atsiri terbaik dengan penambahan konsentrasi 0%, 

0,1%, 0,5%, 1%. Minyak atsiri terbaik dari hasil 

penelitian pendahuluan yaitu minyak atsiri daun sirih 

hijau (P. Bettle Linn.). Hasil penelitian utama 

kemudian diuji kuat tarik, persen pemanjangan, laju 

transmisi uap air, total fenol, aktivitas antioksidan. 

Penelitian menggunakan rancangan percobaan RAL 

dan data parametrik dilakukan analisis menggunakan 

ANOVA dan uji lanjut BNJ.  

Formulasi penelitian pendahuluan bahan 

refined kappa karaginan dengan konsentrasi 1,5% 

ditambahkan minyak atsiri sebanyak 1% dengan 

masing masing miyak atsiri lengkuas merah dan daun 

sirih hijau untuk mengetahui minyak atsiri terbaik 

kemudian mengunakan gliserol 0,5% dan aquades 

sebanyak 97%. Sedangkan untuk formulasi penelitian 

utama menggunakan beberapa konsentrasi minyak 

atsiri terbaik yaitu 0,1%, 0,5%, 1% dengan 

menggunakan gliserol 0,5% serta penambahan 

aquades hingga volume mencapai 100mL. Pembuatan 

edible film dilakukan dengan pemanasan refined 

kappa karaginan di atas hot plate stirer pada suhu  
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Tabel 1. Formulasi Pembuatan Edible Film Penelitian Utama 

NO Nama Bahan Formulasi 

1 Refined kappa karaginan 1,5 % 1,5% 1,5% 

2 Minyak atsiri daun sirih 

hijau 
0,1% 0,5% 1% 

3 Gliserol 0,5% 0,5% 0,5% 

4 Aquades 97,9% 97,5% 97% 

 JUMLAH TOTAL 100% 100% 100% 

 

±60
o
C. Penambahan gliserol dan minyak atsiri 

dilakukan pada saat aquades dengan refined kappa 

karaginan telah terlarut rata. Pemanasan dilakukan 

selama 30 menit dengan suhu ±60
o
C. Pencetakan 

dilakukan menggunakan plat kaca yang telah dilapisi 

plastik. Pengeringan edible film pada plat kaca 

dilakukan menggunakan oven pada suhu 65
o
C selama 

14 jam. Hasil edible film yang telah jadi dimasukan ke 

dalam plastik seal sebelum dilakukannya pengujian. 

Formulasi Penelitian dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Penelitian Pendahuluan 

(GLEOH� ILOP� \DQJ� GLXML� NXDW� WDULN�� SHUVHQ�

SHPDQMDQJDQ�� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU� GDODP� SHQHOLWLDQ�

SHQGDKXOXDQ� \DLWX� HGLEOH� ILOP� GHQJDQ� SHQDPEDKDQ�

PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� %HWWOH� /LQQ��� GDQ�

PLQ\DN� DWVLUL� OHQJNXDV� PHUDK� �$�� 3XUSXUDWD�� GHQJDQ�

NRQVHQWUDVL�PDVLQJ�PDVLQJ� ����+DVLO� \DQJ�GLSHUROHK�

GDUL�SHQHOLWLDQ�SHQGDKXOXDQ�GDSDW�GLOLKDW�SDGD�7DEHO���� 

 

a. .XDW�7DULN� 
Berdasarkan hasil pengujian kuat tarik (tensile 

strenght) pada Tabel 3 minyak atsiri daun sirih 

didapatkan rata-rata sebesar 71,27 kgf/cm
2
 dari hasil 

tiga kali ulangan pengujian. Sedangkan minyak atsiri 

lengkuas merah didapatkan rata-rata sebesar 30,07 

kgf/cm
2
. Dari hasil pemaparan diatas disimpulkan 

refined kappa karaginan dengan minyak atsiri daun 

sirih memiliki kuat tarik lebih baik dibandingkan 

minyak atsiri lengkuas merah namun perlakuan 

dengan lengkuas merah masih dalam batas standar 

pengujian kuat tarik. Menurut Krochta dan Johnson 

(1997) edible film standar mempunyai nilai kuat tarik 

10-100 kgf/cm
2
. Perbedaan kuat tarik diantara kedua 

bahan dimungkinkan dikarenakan perbedaan 

ketebalan edible film yang dihasilkan. 

 

b. 3HUVHQ�3HPDQMDQJDQ 
+DVLO� GDUL� XML� SHUVHQ� SHPDQMDQJDQ� HGLEOH� ILOP�

\DQJ� GLEXDW� GHQJDQ� SHUEHGDDQ� PLQ\DN� DWVLUL�

PHQXQMXNDQ� QLODL� SHUVHQ� SHPDQMDQJDQ� WHUEDLN�

GLSHUROHK� GDUL� PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� GHQJDQ� QLODL�

UDWD-UDWD� ������ GDUL� �� NDOL� SHQJXODQJDQ�� VHGDQJNDQ�

PLQ\DN� DWVLUL� OHQJNXDV�PHUDK�PHPLOLNL� QLODL� UDWD-UDWD�

SHUVHQ� SHPDQMDQJDQ� VHEHVDU� ������ GDUL� �� NDOL�

SHQJXODQJDQ�� 

+DVLO� GLDWDV� PHQXQMXNDQ� EDKZD� SHQDPEDKDQ�

PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX� PHPLOLNL� QLODL� SHUVHQ�

SHPDQMDQJDQ� OHELK� EDLN� GLEDQGLQJNDQ� GHQJDQ�

SHQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL� OHQJNXDV� PHUDK�� QDPXQ�

KDVLO� GLDWDV� EHOXP� FXNXS� XQWXN� PHPHQXKL� VWDQGDU�

HORQJDVL� SDGD� HGLEOH� ILOP�� 0HQXUXW� .URFKWD� GDQ�

-RKQVRQ� ������� HORQJDVL� SDGD� HGLEOH� ILOP� PHPLOLNL�

QLODL� VWDQGDU� \DLWX� VHEHVDU� ���-����� +DVLO� WHUVHEXW�

GLPXQJNLQNDQ�NDUHQD�DGDQ\D�SDUWLNHO�SDUWLNHO�NORURILO�

SDGD�PLQ\DN� DWVLUL� \DQJ� DNDQ�PHPHQXKL� UXDQJ� DQWDU�

PROHNXO� \DQJ� WLGDN� EHUEHQWXN� GDQ� PHQJJDQJJX�

LQWHUDNVL�SROLPHU�GDQ�PHQ\HEDENDQ�HGLEOH�ILOP�PXGDK�

SDWDK��+DQ�������� 

 

c. /DMX�7UDQVPLVL�8DS�$LU 
Hasil dari pengujian laju transmisi uap air pada 

edible film refined kappa karaginan dengan 

penambahan minyak atsiri daun sirih diperoleh nilai 

rata-rata 1,58 (g/m
2
/h) dan penambahan minyak atsiri 

lengkuas merah diperoleh nilai rata-rata sebesar 1,55 

(g/m
2
/h). Hasil diatas dapat disimpulkan bahwa 

penambahan minyak atsiri lengkuas merah lebih baik 

dibandingkan dengan penambahan minyak atsiri daun 

sirih dengan nilai rata-rata 1,5 (g/m
2
/h). Edible film 

yang baik memiliki nilai laju transmis uap air yang 

rendah, hal ini didukung oleh pernyataan dari 

Gunawan (2009) yang menyatakan, edible film yang 

baik seharusnya memiliki laju transmisi uap air yang 

rendah. Laju transmisi uap air yang rendah dapat 

menghambat hilangnya air dari produk sehingga 

kesegaran produk terjaga selain itu dapat menghambat 

kerusakan akibat hidrolisa dan kerusakan oleh 

mikroorganisme karena adanya air. 

1LODL� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU� GLSHQJDUXKL� ROHK�

EHEHUDSD� IDNWRU�� 3HQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL�

PHUXSDNDQ� VDODK� VDWX� IDNWRU� \DQJ� GDSDW�

PHPSHQJDUXKL� QLODL� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU�� 6HPDNLQ�

EDQ\DN� SDGDWDQ� \DQJ� WHUNDQGXQJ� GDODP� HGLEOH� ILOP�

VHPDNLQ� NHFLO� QLODL� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU�� +DO� LQL�

PHQ\HEDENDQ�XDS� DLU� GDUL� OXDU� NHPDVDQ� WLGDN�PXGDK�

WHUVHUDS� ROHK� EDKDQ� SHQJHPDV� GDQ� WLGDN� PHPEXDW�

SURGXN� PXGDK� WHUNRQWDPLQDVL� XGDUD� OXDU� \DQJ�

PHQ\HEDENDQ� WHUMDGLQ\D�RNVLGDVL��0HQXUXW�3UDPDGLWD�

������� SHQDPEDKDQ�PLQ\DN� DWVLUL� PHQ\HEDENDQ� QLODL�

WUDQVPLVL� XDS� DLU� UHQGDK� GLNDUHQDNDQ� MXPODK� SDGDWDQ�

GDODP� HGLEOH� ILOP�� 1LODL� EDWDV� VWDQGDU� PDNVLPDO� ODMX�

WUDQVPLVL� XDS� DLU� \DLWX� ����J�P
�
�K� �-DSDQHVH�

,QGXVWULDO�6WDQGDUW�������GDODP�6DQWRVR�������� 
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7DEHO����+DVLO�3HQHOLWLDQ�3HQGDKXOXDQ 

Pengujian Daun Sirih (1%) Lengkuas Merah (1%) Standar  

Kuat Tarik (kgf/cm
2
) 71,27 ± 1,70 30,07 ± 2,36 10-100

a 

Persen Pemanjangan (%) 7,78 ± 0,66 7,22 ± 0,61 10-50
a
  

Laju Transmisi Uap Air (g/m
2
/h) 1,58 ± 0,03 1,55 ± 0,05 �����

b 

Keterangan: 

a. .URFKWD�GDQ�-RKQVRQ������� 
b. -DSHQHVH�,QGXVWULDO�6WDQGDUW������� 
 

3HQHOLWLDQ�8WDPD 

3HQHOLWLDQ� XWDPD� GLODNXNDQ� SURVHV� SHPEXDWDQ�

HGLEOH� ILOP� GDUL� UHILQHG� NDSSD� NDUDJLQDQ� GHQJDQ�

SHQDPEDKDQ�PLQ\DN�DWVLUL� WHUEDLN� \DLWX�PLQ\DN�DWVLUL�

GDXQ� VLULK� KLMDX� �3LSHU� EHWWOH� /LQQ���� 0LQ\DN� DWVLUL�

GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� EHWWOH� /LQQ��� GLWDPEDKNDQ� SDGD�

HGLEOH� ILOP� VHEDQ\DN� ���� P/�� ���� P/�� �� P/�� GDUL�

MXPODK�WRWDO�ODUXWDQ�\DLWX�����P/� 

 

a. .XDW�7DULN� 
.XDW� WDULN�PHUXSDNDQ�VDODK�VDWX� VLIDW�PHNDQLN�

\DQJ� VDQJDW� SHQWLQJ� GDODP� PHQHQWXNDQ� NDUDNWHULVWLN�

HGLEOH� ILOP�NDUHQD� NHNXDWDQ� WDULN� WLQJJL� DNDQ�PDPSX�

PHOLQGXQJL� SURGXN� \DQJ� DNDQ� GLNHPDVQ\D� GDUL�

JDQJJXDQ� PHNDQLV�� 3HQHOLWLDQ� XWDPD� PHQJKDVLONDQ�

QLODL� NXDW� WDULN� DQWDUD� ����������� ±� �����������

NJI�FP
�
�� 1LODL� NXDW� WDULN� HGLEOH� ILOP� UHILQHG� NDSSD�

NDUDJLQDQ� GHQJDQ� SHUEHGDDQ� MXPODK� PLQ\DN� DWVLUL�

GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� EHWWOH� /LQQ��� GDSDW� GLOLKDW� SDGD�

*DPEDU��� 

1LODL�NXDW�WDULN�SDGD�SHQDPEDKDQ�PLQ\DN�DWVLUL�

GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� EHWWOH� /LQQ��� GHQJDQ� NRQVHQWUDVL�

���PHPLOLNL�QLODL�NXDW�WDULN�WHUWLQJJL�GDQ�QLODL�XML�NXDW�

WDULN�WHUHQGDK�GLGDSDWNDQ�ROHK�NRQVHQWUDVL�����+DO�LQL�

GLGXJD�NDUHQD�DGDQ\D�SHQDPEDKDQ�PLQ\DN�DWVLUL�GDSDW�

PHPEHULNDQ�SHQJDUXK�SDGD�QLODL�NXDW�WDULN�HGLEOH�ILOP�

GDQ� PHQXQMXNDQ� EDKZD� HGLEOH� ILOP� WHUVHEXW�

PHPSXQ\DL� NHNXDWDQ� GDODP� PHQDKDQ� WHNDQDQ� DNDQ�

VHPDNLQ� EDLN�� )LOP� \DQJ� GLEXDW� WLGDN� PHPLOLNL� VLIDW�

\DQJ� UDSXK�� .HNXDWDQ� WDULN� VXDWX� EDKDQ� WLPEXO�

VHEDJDL� UHDNVL� GDUL� LNDWDQ� SROLPHU� WHUKDGDS�JD\D� OXDU�

\DQJ�GLEHULNDQ��6HQ\DZD�GDUL�PLQ\DN�DWVLUL�\DQJ�ODUXW�

GDODP�DLU�DNDQ�PHQJXDWNDQ�LNDWDQ�LQWHUPROHNXOHU�GDUL�

HGLEOH� ILOP� VHKLQJJD� PHQ\HEDENDQ� PHQJXDWQ\D� QLODL�

NXDW�WDULN�GDUL�HGLEOH�ILOP��WHUVHEXW��+DO�LQL�GLEHQDUNDQ�

ROHK� SHQHOLWLDQ� 3UDQRWR� HW� DO�� ������� SHQDPEDKDQ�

PLQ\DN� DWVLUL� NH� GDODP� NHPDVDQ� HGLEOH� ILOP� GHQJDQ�

NRQVHQWUDVL�\DQJ�OHELK�WLQJJL�DNDQ�PHPSHQJDUXKL�VLIDW�

ILVLN�EDKDQ�SHQJHPDV�WHUVHEXW� 

1LODL�NXDW�WDULN�\DQJ�WLQJJL�PHQDQGDNDQ�EDKZD�

NDUDNHWULVWLN� GDUL� HGLEOH� ILOP� WHUVHEXW� EDLN� VHEDJDL�

EDKDQ� SHQJHPDV�� +DO� LQL� GLSHUNXDW� ROHK� SHUQ\DWDDQ�

'DPDW� ������� EDKZD� VHPDNLQ� WLQJJL� UHUDWD� QLODL�

WHQVLOH� VWUHQJKW� HGLEOH� ILOP�PDND� NHNXDWDQQ\D� GDODP�

PHQDKDQ�WHNDQDQ�\DQJ�GLEHULNDQ�VHPDNLQ�EDLN��%HJLWX�

SXOD� VHEDOLNQ\D� VHPDNLQ� NHFLO� UHUDWD� QLODL� WHQVLOH�

VWUHQJKW� � PDND� NHNXDWDQQ\D� GDODP� KDO� LQL�

NHPDPSXDQQ\D� GDODP� PHQDKDQ� WHNDQDQ� \DQJ�

GLEHULNDQ�NXUDQJ�EDLN� 

 

b. 3HUVHQ�3HPDQMDQJDQ 
3HUVHQ� SHPDQMDQJDQ� PHUXSDNDQ� NHDGDDQ�

GLPDQD� HGLEOH� ILOP� SDWDK� VHWHODK� PHQJDODPL�

SHUHJDQJDQ� GDQ� PHUXSDNDQ� VDODK� VDWX� VLIDW� PHNDQLN�

\DQJ� VDQJDW� SHQWLQJ� GDODP� PHQHQWXNDQ� NDUDNWHULVWLN�

HGLEOH� ILOP�� 3HQHOLWLDQ� XWDPD� SDGD� XML� SHUVHQ�

SHPDQMDQJDQ� GLGDSDWNDQ� QLODL� GLDQWDUD� ����������

VDPSDL�GHQJDQ�������������1LODL�SHUVHQ�SHPDQMDQJDQ�

HGLEOH�ILOP�UHILQHG�NDSSD�NDUDJLQDQ�GHQJDQ�SHUEHGDDQ�

NRQVHQWUDVL� PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� EHWWOH�

/LQQ���GDSDW�GLOLKDW�SDGD�*DPEDU��� 

1LODL� SHUVHQ� SHPDQMDQJDQ� WHUEDLN� GLGDSDWNDQ�

ROHK�SHUODNXDQ������GLLNXWL�ROHK�����VHGDQJNDQ�SDGD�

SHUODNXDQ����QLODL�SHUVHQ�SHPDQMDQJDQ�PHPLOLNL�QLODL�

\DQJ� NXUDQJ� EDLN�� 6HPDNLQ� WLQJJL� SHQDPEDKDQ�

NRQVHQWUDVL� PLQ\DN� DWVLUL� PDND� QLODL� SHUVHQ�

SHPDQMDQJDQ� DNDQ� PHQXUXQ�� +DO� LQL� GLSHUNXDW� ROHK�

3UDPDGLWD� ������� VHPDNLQ� WLQJJL� NRQVHQWUDVL� PLQ\DN�

DWVLUL� ND\X� PDQLV� DNDQ� PHQXUXQNDQ� HORQJDVL� HGLEOH�

ILOP��3HQDPEDKDQ�PLQ\DN�DWVLUL�ND\X�PDQLV�PHPEXDW�

QLODL� HORQJDVL� FHQGHUXQJ� VHPDNLQ� WXUXQ��3HQDPEDKDQ�

PLQ\DN�DWVLUL� MXVWUX�DNDQ�PHPSHUOHPDK� MDULQJDQ� ILOP��

VHPDNLQ� EDQ\DN� PLQ\DN� \DQJ� GLWDPEDKNDQ� PDND�

PDWULN� ILOP� \DQJ� WHUEHQWXN� DNDQ� OHELK� UDSXK� NDUHQD�

PLQ\DN�PHPLOLNL� LNDWDQ� DQDWDU� VHQ\DZD� \DQJ� OHPDK��

)DNWRU� \DQJ� PHPSHQJDUXKL� EHVDUQ\D� QLODL� HORQJDVL�

SDGD� HGLEOH� ILOP� \DLWX� MHQLV� SROLVDNDULGD� \DQJ�

GLJXQDNDQ� GDQ� SHQDPEDKDQ� JOLVHURO� VHEDJDL�

SODVWLFL]HU�� 0HQXUXW� 3UDPDGLWD� ������� SODVWL]LFHU�

VHSHUWL� JOLVHURO� EHNHUMD� GHQJDQ� FDUD� PHPSHQJDUXKL�

LQWHUNDVL� SROLPHU� GDQ� PHQXUXQNDQ� WHPSHUDWXU�

SHUXEDKDQ� PHQMDGL� SDVWD�� VHKLQJJD� PHPXQJNLQNDQ�

SHQLQJNDWDQ�IOHNVLELOLWDV� 

1LODL�HORQJDVL�GDSDW�GLSHQJDUXKL�ROHK�EHEHUDSD�

IDNWRU�� GLDQWDUDQ\D� \DLWX� SHQJDUXK� GDUL� EDKDQ�

SODVWLFL]HU�� %DKDQ� SODVWLFL]HU� \DQJ� GLJXQDNDQ� SDGD�

SHQHOLWLDQ�LQL�PHQJJXQDNDQ�JOLVHURO��%DKDQ�SODVWLFL]HU�

GDSDW� PHQLQJNDWNDQ� QLODL� HORQJDVL� QDPXQ� GDSDW�

PHQXUXQNDQ�QLODL�NXDW�WDULN�SDGD�HGLEOH�ILOP��0HQXUXW��

SHQHOLWLDQ�$NLOL��������QLODL�HORQJDVL�HGLEOH�ILOP�SDGD�

PDVLQJ�PDVLQJ�SHUODNXDQ�EHUSHQJDUXK�Q\DWD�WHUKDGDS�

QLODL� HORQJDVL� HGLEOH� ILOP� \DQJ� GLKDVLONDQ�� 6HPDNLQ�

WLQJJL� NRQVHQWUDVL� JOLVHURO� FHQGHUXQJ� PHQLQJNDWNDQ�

QLODL� HORQJDVLQ\D� \DQJ� EHUDUWL� NHPDVDQ� HGLEOH� ILOP�

VHPDNLQ�IOHNVLEHO�GDQ�SODVWLV� 

 



Online:                  J. Peng. & Biotek. Hasil Pi. 

http://www.ejournal-s1.undip.ac.id/index.php/jpbhp                                 Vol. 6 No. 1 Th. 2017 

Hasil Penelitian                                                            ISSN : 2442-4145 

 

58 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Hasil Uji Kuat Tarik Edible Film     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
        Gambar 2. Hasil Uji Persen Pemanjangan Edible Film 

 

c. /DMX�7UDQVPLVL�8DS�$LU 
/DMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU� PHUXSDNDQ� LQGLNDWRU�

NHPDPSXDQ�ILOP�XQWXN�PHQDKDQ�ODMX�WUDQVPLVL�XDS�DLU�

SDGD�VHODQJ�ZDNWX�WHUWHQWX�GDQ� MXJD�PHUXSDNDQ�VDODK�

VDWX�IDNWRU�GDODP�PHQHQWXNDQ�NDUDNWHULVWLN�HGLEOH�ILOP�

\DQJ� EDLN�� 3HQHOLWLDQ� XWDPD� GLSHUROHK� KDVLO� XML� \DLWX�

GLDQWDUD� ���������� VDPDSDL� GHQJDQ� ����������

�J�P
�
�K���1LODL� ODMX� WUDQVPLVL�XDS�DLU�SDGD� HGLEOH� ILOP�

UHILQHG� NDSSD� NDUDJLQDQ� GHQJDQ� SHUEHGDDQ� MXPODK�

NRQVHQWUDVL� PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� EHWWOH�

/LQQ���GDSDW�GLOLKDW�SDGD�*DPEDU��� 

1LODL� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU� WHUEDLN� GLGDSDWNDQ�

SDGD� SHUODNXDQ� ��� GHQJDQ� QLODL� ����� J�P
�
�K��

VHGDQJNDQ� SDGD� SHUODNXDQ� ����� GDQ� ����� WLGDN�

EHUEHGD� Q\DWD� NHPXQJNLQDQ� KDO� LQL� GDSDW� WHUMDGL�

NDUHQD� NRQVHQWUDVL� PLQ\DN� DWVLUL� \DQJ� GLWDPEDKNDQ�

WHUODOX� UHQGDK� VHKLQJJD� WLGDN� GDSDW� PHPEHULNDQ�

SHUXEDKDQ� \DQJ� VLJQLILNDQ�� 0HQXUXW� SHQHOLWLDQ�

0DL]XUD� HW� DO� ������� SHQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL�

GHQJDQ� NRQVHQWUDVL� UHQGDK� VDPSDL� ����� WLGDN� GDSDW�

PHPSHQJDUXKL� QLODL� GDUL� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU��

3HQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL� \DQJ� EHUVLIDW� KLGURILOLN�

DNDQ� PHQLQJNDWNDQ� LQWHUDNVL� DQWDUPROHNXO� GDODP�

VWUXNWXU�PDWULNV� VHKLQJJD� WHUMDGL� WUDQVIHU� XDS� DLU��+DO�

LQL� GLSHUNXDW� ROHK� 3UDPDGLWD� ������� SHQDPEDKDQ�

PLQ\DN� DWVLUL� PHQ\HEDENDQ� WUDQVPLVL� XDS� DLUQ\D�

VHPDNLQ� UHQGDK��+DO� LQL� GLNDUHQDNDQ� MXPODK� SDGDWDQ�

WHUODUXW� PDXSXQ� WLGDN� WHUODUXW� GDODP� PLQ\DN� DWVLUL�

DNDQ� EHUNRQWULEXVL�GDODP�PHQLQJNDWNDQ� WRWDO�SDGDWDQ�

GDUL�VXVSHQVL�ILOP� 

6HPDNLQ�NHFLO�QLODL�ODMX�WUDQVPLVL�XDS�DLU�PDND�

VHPDNLQ�EDLN�NDUHQD�GDSDW�PHQJKDPEDW�KLODQJQ\D�DLU�

GDUL� SURGXN�� 0HQXUXW� *XQDZDQ� ������� HGLEOH� ILOP�

\DQJ� EDLN� VHKDUXVQ\D�PHPLOLNL� ODMX� WUDQVPLVL� XDS� DLU�

\DQJ�UHQGDK��/DMX�WUDQVPLVL�XDS�DLU�\DQJ�UHQGDK�GDSDW�

PHQJKDPEDW� KLODQJQ\D� DLU� GDUL� SURGXN� VHKLQJJD�

NHVHJDUDQ�SURGXN�WHUMDJD�VHODLQ�LWX�GDSDW�PHQJKDPEDW�

NHUXVDNDQ� DNLEDW� KLGUROLVD� GDQ� NHUXVDNDQ� ROHK�

PLNURRUJDQLVPH�NDUHQD�DGDQ\D�DLU�� 

3HQJJXQDDQ� HGLEOH� ILOP� UHILQHG� NDSSD�

NDUDJLQDQ� GHQJDQ� SHQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL� KDQ\D�

WHUEDWDV� SDGD� SURGXN� NHULQJ� DWDX� SURGXN� \DQJ� WLGDN�

PHPLOLNL�NDGDU�DLU� \DQJ� WLQJJL��3URGXN�\DQJ�GLNHPDV�

PHQJJXQDNDQ� HGLEOH� ILOP� UHILQHG� NDSSD� NDUDJLQDQ�
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Gambar 3. Hasil Uji Laju Transmisi Uap Air Edible Film 

 

sebaiknya disimpan dalam tempat yang kering, 

sehingga jika disimpan dalam waktu yang lama 

produk akan tetap terjaga kualitasnya. Keterbatasan 

produk yang dikemas dikarenakan nilai laju transmisi 

uap air yang didapatkan cukup tinggi. Menurut Layuk 

Jagal dan Haryadi (2002) laju transmisi uap air 

berpengaruh terhadap kemampuan edible film tersebut 

menahan uap air. Edible film yang mempunyai laju 

transmisi uap air yang kecil cocok digunakan untuk 

mengemas produk yang mempunyai kelembaban 

tinggi. Edible tersebut akan menghambat jumlah uap 

air yang dikeluarkan produk ke luar lingkungan 

sehingga produk tersebut tidak cepat kering. Edible 

film juga dapat melindungi produk dari uap air yang 

masuk dari lingkungan, sehingga kontaminasi dari uap 

dari pertambahan kelembaban produk dapat dihindari. 

 

d. 7RWDO�)HQRO 
Senyawa fenol merupakan suatu senyawa yang 

dapat menangkal radikal bebas. Pengujian total fenol 

dilakukan untuk mengetahui seberapa besar total fenol 

yang dikandung dalam edible film refined kappa 

karaginan dengan penambahan minyak atsiri daun 

sirih hijau (P. bettle Linn.). Hasil total fenol yang 

didapatkan berkisar diantara 71,39±16,05 ± 

2441,51±4,48 (ppm). Nilai total fenol yang dilakukan 

pada sampel edible film refined kappa karaginan 

dengan penambahan konsentrasi minyak atsiri yang 

berbeda dapat diilhat pada Gambar 4.  

Hasil yang didapatkan menunjukan 

penambahan minyak atsiri dengan konsentrasi 0,1%, 

0,5% dan 1% berpengaruh terhadap nilai total fenol 

pada edible film refined kappa karaginan. Nilai terbaik 

yang didapatkan pada uji tetol fenol yaitu dengan 

penambahan konsentrasi minyak atsiri sebesar 1%. 

Penambahan minyak atsiri daun sirih dapat 

mempengaruhi uji total fenol pada edible film refined 

kappa karaginan. Semakin tinggi penambahan minyak 

atsiri pada edible film nilai total fenol yang didapatkan 

semakin tinggi. Hal ini diperkuat oleh Aliabadi et 

al.(2014) bahwa penambahan minyak atsiri 

mempengaruhi nilai uji total fenol, semakin tinggi 

penambahan minyak atsiri nilai total fenol meningkat. 

3HQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX�

SDGD�HGLEOH� ILOP�PHQ\HEDENDQ� WRWDO� IHQRO�PHQLQJNDW��

NDUHQD� SDGD� PLQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX� PHPLOLNL�

NDQGXQJDQ� VHQ\DZD� EHWHOSKHQRO��0HQXUXW� )HEUL\DQWL�

�������NDQGXQJDQ�PLQ\DN�DWVLUL�GDXQ�VLULK�GLODSRUNDQ�

PHPLOLNL�GD\D�DQWLEDNWHUL��PDXSXQ�DQWLRNVLGDQ�NDUHQD�

DGDQ\D� NDQGXQJDQ������PLQ\DN� DWVLUL� \DQJ� VHEDJLDQ�

EHVDU� WHUGLUL� GDUL� VHQ\DZD� EHWHOSKHQRO� \DQJ�

PHUXSDNDQ�LVRPHU�HXJHQRO��PHWKLO�HXJHQRO��NDULRILOHQ��

.DYLNRO�� NDYLEHNRO�� HVWUDJRO� GDQ� WHUSLQHQ�� +DO� LQL�

GLSHUNXDW� ROHK� 3DUZDWD� ������� EDKZD� PLQ\DN� DWVLUL�

GDXQ� VLULK� PHQJDQGXQJ� ���� IHQRO� GDQ� EHEHUDSD�

GHYLUDWQD�� .DYLNRO� PHUXSDNDQ� NRPSRQHQ� SDOLQJ�

EDQ\DN� GDODP� PLQ\DN� DWVLUL� \DQJ� PHPEHULNDQ� EDX�

NKDV� SDGD� VLULK�� 3HUVHQ\DZDDQ� IHQRO� LQL� GLNHWDKXL�

PHPLOLNL� DNWLYLWDV� DQWLEDNWHUL� GDQ� PLQ\DN� DWVLUL� GDUL�

GDXQ�VLULK�MXJD�GDSDW�GLJXQDNDQ�VHEDJDL�DQWLMDPXU�GDQ�

DQWLRNVLGDQ� 

6HODLQ� NDUHQD� NDQGXQJDQ� VHQ\DZD� IHQRO� \DQJ�

WHUGDSDW� SDGD� GDXQ� VLULK� KLMDX� \DQJ� FXNXS� EHVDU��

SHQJDUXK� ODLQ� \DQJ� PHQDPEDKNDQ� QLODL� WRWDO� IHQRO�

\DLWX� JOLVHURO�� 6DODK� VDWX� VLIDW� JOLVHURO� \DLWX� SURWHNVL�

WHUKDGDS�VHQ\DZD�IHQRO��6LIDW�WHUVHEXW�GDSDW�PHQJLNDW�

VHQ\DZD� IHQRO� \DQJ� WHUNDQGXQJ�� 0HQXUXW� SHQHOLWLDQ�

+XUL� ������� SHQLQJNDWDQ� NRQVHQWUDVL� JOLVHURO�

PHQ\HEDENDQ� WRWDO� IHQRO� HGLEOH� ILOP� MXJD� VHPDNLQ�

PHQLQJNDW�� 6HODLQ� LWX� WHUGDSDW� LQWHUDNVL� \DQJ� WHUMDGL�

DQWDUD� JOLVHURO� GDQ� HNVWUDN� DPSDV� NXOLW� DSHO� GDODP�

PHPSHQJDUXKL� WRWDO� IHQRO� HGLEOH� ILOP�� +DO� LQL� GLGXJD�

NDUHQD� JOLVHURO� PHPLOLNL� VLIDW� SURWHNVL� WHUKDGDS�

VHQ\DZD� IHQRO�� *XJXV� ±2+� SDGD� JOLVHURO� DNDQ�

PHPEHQWXN� LNDWDQ� KLGURJHQ�GHQJDQ�JXJXV� ±2+�SDGD�

VHQ\DZD� IHQRO� VHKLQJJD� VHPDNLQ� EDQ\DN� NRQVHQWUDVL�

JOLVHURO�\DQJ�GLWDPEDKNDQ��PDND�VHPDNLQ�EDQ\DN�SXOD�

VHQ\DZD�IHQRO�\DQJ�GLLNDW�ROHK�JOLVHURO� 

 

e. $NWLYLWDV�$QWLRNVLGDQ 

$QWLRNVLGDQ�PHUXSDNDQ�]DW�SHQJKDPEDW�UHDNVL�

RNVLGDVL�DNLEDW�UDGLNDO�EHEDV��8ML�DNWLYLWDV�DQWLRNVLGDQ�
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GLSHUOXNDQ� XQWXN� PHQJHWDKXL� NDQGXQJDQ� DNWLYWDV�

DQWLRNVLGDQ� GDODP� NHODUXWDQ� \DQJ� WHUGDSDW� GDODP�

VDPSHO��8ML�DNWLYLWDV�DQWLRNVLGDQ�VHQGLUL�PHQJJXQDNDQ�

PHWRGH� '33+� ����-GLIHQLO-�-SLNULOKLGUD]LO��� '33+�

PHUXSDNDQ� VXDWX� VHQ\DZD�RUJDQLN� \DQJ�PHQJDQGXQJ�

QLWURJHQ� WLGDN� VWDELO� GDQ� PHPLOLNL� DEVRUEDQVL� NXDW�

SDGD�SDQMDQJ�JHORPEDQJ�����QP�GDQ�EHUZDUQD�JHODS��

'33+� DNDQ� EHUXEDK� ZDUQD� VHWHODK� WHUHGXNVL� GHQJDQ�

VHQ\DZD�DQWLRNVLGDQ�GDQ�DNDQ�EHUXEDK�ZDUQD�PHQMDGL�

ZDUQD�NXQLQJ��1LODL�DNWLYLWDV�DQWLRNVLGDQ�SDGD�VDPSHO�

PHPLOLNL�QLODL�SHUVHQ�SHQJKDPEDWDQ�GLDQWDUD�������-�

��������1LODL�3HUVHQ�SHQJKDPEDWDQ�GDSDW�GLOLKDW�SDGD�

*DPEDU���� 

+DVLO� \DQJ� GLGDSDWNDQ� PHQXQMXNDQ�

SHQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL� GHQJDQ� NRQVHQWUDVL� ������

EHOXP� PHPEHULNDQ� SHQJDUXK� WHUKDGDS� DNWLYLWDV�

DQWLRNVLGDQ�SDGD�HGLEOH�ILOP�UHILQHG�NDUDJHQDQ��KDO�LQL�

GLGXJD� NDUHQD� SHQDPEDKDQ� NRQVHQWUDVL� PLQ\DN� DWVLUL�

\DQJ� WHUODOX� VHGLNLW�� 1LODL� WHUEDLN� \DQJ� GLGDSDWNDQ�

SDGD� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ� \DLWX� GHQJDQ� SHQDPEDKDQ�

NRQVHQWUDVL� PLQ\DN� DWVLUL� VHEHVDU� ���� +DVLO� \DQJ�

GLGDSDWNDQ� VHPDNLQ� WLQJJL� NRQVHQWUDVL� \DQJ�

GLWDPEDKNDQ� NH� GDODP� HGLEOH� ILOP� UHILQHG� NDUDJHQDQ�

PDND� VHPDNLQ� WLQJJL� QLODL� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQQ\D��

0HQXUXW� .XVXPDZDWL� ������� DNWLYLWDV�

DQWLRNVLGDQ HGLEOH� ILOP GLSHQJDUXKL� ROHK� VHQ\DZD�

DQWLRNVLGDQ� \DQJ� WHUNDQGXQJ� GDODP� EDKDQ� GDQ�

NHPDPSXDQ�VHQ\DZD�WHUVHEXW�XQWXN�PHUHGXNVL�UDGLNDO�

EHEDV�� 0LQ\DN� DWVLUL� GDXQ� VLULK� KLMDX� PHQJDQGXQJ�

VHQ\DZD� IHQRO� \DQJ� GLGXJD� EHUSHUDQ� EHVDU� GDODP�

DNWLYLWDV�DQWLRNVLGDQ HGLEOH�ILOP NDUHQD�VHQ\DZD� IHQRO�

PHPSXQ\DL� PHNDQLVPH� SHQDQJNDSDQ� UDGLNDO� EHEDV�

PHODOXL� UHDNVLQ\D� GHQJDQ� JXJXV� ±2+�� +XUL� �������

PHQJLQGLNDVLNDQ� EDKZD� IHQRO� PHPSXQ\DL� NRQWULEXVL�

\DQJ� VLJQLILNDQ� WHUKDGDS� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ� HGLEOH�

ILOP�� 6HPDNLQ� WLQJJL� WRWDO� IHQRO� GDUL� DNDQ�

PHQJKDVLONDQ� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ� \DQJ� VHPDNLQ�

WLQJJL�SXOD��$NWLYLWDV�DQWLRNVLGDQ�PHUXSDNDQ�KDVLO�GDUL�

EHEHUDSD�NDQGXQJDQ�VHQ\DZD� ILWRNLPLD� \DQJ� WHUGDSDW�

SDGD�EXDK�GDQ�HIHN�VLQHUJLVQ\D� 

1LODL� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ� SDGD� SHUODNXDQ� ���

PHQXQMXNDQ� QLODL� VHEHVDU� ����� �� \DQJ� DUWLQ\D� SDGD�

SHPEXDWDQ� HGLEOH� ILOP� UHILQHG� NDUDJHQDQ� WDQSD�

SHQDPEDKDQ� PLQ\DN� DWVLUL� VXGDK� PHPLOLNL� DNWLYLWDV�

DQWLRNVLGDQ�� +DO� LQL� GLPXQJNLQNDQ� NDUHQD� SDGD�

SHPEXDWDQ� HGLEOH� ILOP�\DQJ�GLJXQDNDQ�PHQJJXQDNDQ�

NDUDJLQDQ��.DUDJLQDQ�VHQGLUL�EHUSRWHQVL�PHPLOLNL�QLODL�

DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ��0HQXUXW� +LMD]� ������� DNWLYLWDV�

DQWLRNVLGDQ� IUDNVL� DNWLI� NDUDJLQDQ� OHELK� UHQGDK�

GDULSDGD� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ� SDGD� HNVWUDN� NDVDU��

3HUEHGDDQ�WHUVHEXW�GLNDUHQDNDQ�HNVWUDN�NDVDU�WHUGDSDW�

VHQ\DZD� IODYRQRLG� \DQJ� EHUSRWHQVL� VHEDJDL�

DQWLRNVLGDQ�� 'LEDQGLQJNDQ� GHQJDQ� VWDQGDU�� DNWLYLWDV�

SHQDQJNDSDQ� UDGLNDO� HNVWUDN� IUDNVL� DNWLI� NDUDJLQDQ�

OHELK� EDLN� NDUHQD� QLODLQ\D� GXD� NDOL� OHELK� NHFLO��

)HEUL\DQWL� ������� PHQDPEDKNDQ� VHODLQ� VHEDJDL�

VHQ\DZD� DQWLRNVLGDQ� NDUDJLQDQ� GDSDW� EHUSHUDQ�

PHOLQGXQJL� VHQ\DZD� DQWLRNVLGDQ�� 6HPDNLQ� EDQ\DN�

GRXEOH� KHOL[� \DQJ� WHUEHQWXN� GDUL� NDUDJLQDQ� PDND�

NHPDPSXDQ� XQWXN� PHOLQGXQJL� VHQ\DZD� IHQROLN�

�JLQJHURO�GDQ�VKRJDRO��GDUL�SURVHV�SHPDQDVDQ�VHPDNLQ�

NXDW� VHKLQJJD� VHQ\DZD� IHQROLN� WLGDN� EDQ\DN� \DQJ�

UXVDN� 

3HQDPEDKDQ� VHQ\DZD� DQWLRNVLGDQ� GDODP�

NHPDVDQ� EHUWXMXDQ� XQWXN� PHOLQGXQJL� SURGXN� GDUL�

SURVHV�RNVLGDVL��3HUPHQ�MHOO\�PHUXSDNDQ�SURGXN�\DQJ�

GDSDW� PHQJDODPL� RNVLGDVL�� 3HQJJXQDDQ� VHQ\DZD�

DQWLRNVLGDQ� SDGD� EDKDQ� SHQJHPDV� SDGD� SHUPHQ� MHOO\�

GDSDW� PHQJXUDQJL� SURVHV� RNVLGDVL� SDGD� SURGXN��

3HQJJXQDDQ� HGLEOH� ILOP� EHUDQWLRNVLGDQ� GDSDW�

GLDSOLNDVLNDQ� NH� SHUPHQ� MHOO\� NDUHQD� VHODLQ� GDSDW�

ODQVXQJ� GLPDNDQ�� HGLEOH� ILOP� EHUDQWLRNVLGDQ� GDSDW�

PHPEDQWX� PHQFHJDK� SHQXUXQDQ� NXDOLWDV� SHUPHQ��

0HQXUXW� &DK\DGL� ������� DQWLRNVLGDQ� MXJD� WHODK�

EDQ\DN� GLJXQDNDQ� SDGD� EHUEDJDL� PDFDP� SHUPHQ�

XQWXN�PHQFHJDK�NHWHQJLNDQ�� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4. Hasil Uji Total Fenol Edible Film 
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*DPEDU����+DVLO�8ML�$NWLYLWDV�$QWLRNVLGDQ�(GLEOH�)LOP 

 

KESIMPULAN 

 
3HQJJXQDDQ� UHILQHG� UHILQHG� NDSSDNDUDJLQDQ�

GHQJDQ�SHQDPEDKDQ�PLQ\DN�DWVLUL�GDXQ�VLULK�KLMDX��3��

EHWWOH� /LQQ��� PHPEHULNDQ� SHQJDUXK� WHUEDLN� WHUKDGDS�

NDUDNWHULVWLN� ILVLN� HGLEOH� ILOP�PHOLSXWL� XML� NXDW� WDULN��

SHUVHQ� SHPDQMDQJDQ� PDXSXQ� SDGD� XML� SHUPHDELOLWDV�

XDS� DLU�� 3HQDPEDKDQ� NRQVHQWUDVL� ��� PLQ\DN� DWVLUL�

GDXQ� VLULK� KLMDX� �3�� EHWWOH� /LQQ��� SDGD� HGLEOH� ILOP�

UHILQHG� NDSSD� NDUDJLQDQ� PHPLOLNL� QLODL� DNWLYLWDV�

WHUWLQJJL� GHQJDQ� QLODL� DNWLYLWDV� DQWLRNVLGDQ� VHEHVDU�

�������� 
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