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RINGKASAN 

 

Eucheuma cottonii ini menghasilkan kappa karagenan yang dapat membentuk gel 

sehingga dapat dijadikan edible film yang ramah lingkungan. Edible film yang 

dihasilkan dapat menggantikan pengemas plastik yang jumlahnya semakin banyak 

setiap tahunnya. Koro benguk (Mucuna pruriens L) ini adalah salah satu pangan lokal 

sumber protein yang memiliki nilai gizi yang cukup tinggi jika dibandingkan dengan 

kedelai. Film yang dihasilkan dari bahan dasar protein ini memiliki sifat mekanik yang 

lebih baik daripada film yang hanya terbuat dari karagenan saja. Penelitian ini 

menggunakan karagenan sebagai bahan pembuat edible film yang akan ditambah 

dengan kombinasi protein dari koro benguk dan karagenan. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh kombinasi isolat protein koro benguk dan kappa karagenan 

(Eucheuma cottonii) dalam memperbaiki karakteristik mekanik (kuat tarik dan 

pemanjangan) dan kelarutan edible film dalam berbagai pH dan suhu. Metode penelitian 

dilakukan dengan membuat edible film dari beberapa formulasi yaitu 1:0, 3:1, 1:1, 1:3, 

dan 0:1. Analisa yang dilakukan meliputi pengujian kuat tarik, elongasi, dan kelarutan 

dari edible film. Analisa kelarutan dilakukan pada pH 4, pH 7, pH 10 pada suhu 75oC 

dan 100oC. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kelarutan edible film karagenan yang 

paling cepat adalah dilarutkan dalam pH 4 pada suhu 100oC, sedangkan edible film 

berbasis kombinasi protein dan karagenan akan lebih cepat larut di dalam pH 4 dan pH 

10 pada suhu 100oC. Hasil kuat tarik dan elongasi edible film adalah semakin tinggi 

konsentrasi protein yang ditambahkan ke dalam edible film maka nilai kuat tarik akan 

meningkat sedangkan nilai elongasi akan menurun. Dapat disimpulkan bahwa dengan 

adanya penambahan protein ke dalam pembuatan edible film maka akan membuat 

kekuatan mekanik suatu edible film akan semakin baik.  
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SUMMARY 

 

Eucheuma cottonii can produce cappa carragenan that can be used as edible film. 

Edible film can replace plastic packaging because plastic in the world increased every 

year. Velvet bean (Mucuna pruriens L) is one of the local food sources of protein 

nutritional value comapred with soybean. Films produced from this protein base 

material has better mechanical properties than films with carragenan. This study uses 

carrageenan as an ingredient in making edible film, and then with a combination of 

protein from velvet bean isolat protein and carrageenan. This study aimed to determine 

effect from combination of velvet bean protein and kappa carrageenan in seaweed 

(Eucheuma cottonii) to improving the mechanical (tensile strength and elongation) and 

solubility.  The research method made by edible film from some formulation that are 

1:0, 3:1, 1:1. 1:3, and 0:1.. This analysis included testing of tensile strength, 

percentation of elongation, and the solubility of edible film. The result showed that the 

most rapid is dissolved in pH 4 at a temperature 100oC, and then edible film made by 

protein and carrageenan combination most rapid in pH 4 and pH 10 at a temperature 

100oC. The test result showed that protein concentration is added in edible film is 

higher than before, it will increased the tensile strength but the elongation value will 

decrease. It can be concluded that with the addition of protein in making edible film , 

the combination of protein and carrageenan has better physical properties in edible 

film. 
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