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RINGKASAN

Pengemasan penting dilakukan pada produk pangan untuk mempertahankan produk
agar tetap bersih, higienis, dan mengurangi kerusakan selama proses penyimpanan.
Edible film dapat dijadikan sebagai alternatif penggunaan kemasan plastik yang aman,
dapat dimakan bersama produk yang dikemas dan ramah lingkungan. Pembuatan
edible film memanfaatkan potensi seaweed berjenis Eucheuma cottonii yang
merupakan penghasil karagenan dengan teknologi pembuatan yang sederhana.
Plasticizer seperti sorbitol harus ditambahkan dalam larutan pembuat film untuk
menghasilkan edible film dengan tekstur seperti plastik. Sorbitol dapat mengurangi
sifat rapuh filmyang disebabkan oleh kekuatan intermolekuler ekstensif, menghambat
penguapan air dari produk, larut dalam tiap rantai polimer sehingga mempermudah
gerakan molekul polimer, mudah didapatkan, harganya murah dan bersifat non-toksik.
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
plasticizer sorbitol pada edible film berbahan dasar karagenan ditinjau dari sifat
kelarutan, kuat tarik, %elongasi dan laju transmisi uap air. Metode penelitian dilakukan
dengan menambahkan sorbitol 0% dan sorbitol 5% pada larutan pembuat edible film.
Setelah terbentuk edible film dilakukan analisa sifat kelarutan film menggunakan
larutan pH4, pH 7, pH 10, dengan lemak dan tanpa lemak, padasuhu 75 Cdan 100 G
analisa karakteristik kuat tarik dan % elongasi dengan texture analyzer, dan laju
transmisi uap air dengan metode ASTM E96 yang dimodifikasi. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan sorbitol 0% menghasilkan film yang tidak larut
dalam larutan, sedangkan penambahan film dengan sorbitol 5% memiliki kelarutan
terbalk pada larutan pH 4, dengan lemak dan suhu 100 C. Hasil uji kuat tarik
menunjukkan bahwa penambahan sorbitol 0% menghasilkan kuat tarik lebih baik
sebesar 0,922 N/mm? dan penambahan sorbitol 5% menghasilkan % elongasi lebih baik
sebesar 12.78%. Sedangkan laju transmisi uap air menurun mencapai fase
kesetimbangan pada jam ke-10 dan stabil hingga jam ke-12. Dengan demikian
penambahan sorbitol 5% pada edible film akan mempercepat kelarutan, menurunkan
nilai kuat tarik, memperbesar persen elongasi dan menurunkan laju transmisi uap air.




SUMMARY

Packaging is an important factor in food related product fo ensure the product remain
clean, hygienic, and preventing any deferioration during the storage. Fdible films can be
used as an alfernative fo the use of plastic packaeinge which is safety, biodegcradable and
can directly be consumed with the packaged product. Fdible film is made by utilizing
the Fucheuma cotfonii seaweed and processed in a produce carrageenan with simple
way. Plasticizer such as sorvitol should be added fo form a plastic like fexture on the
edible film. Plasticizer can reduce the brittle nature of the film caused by the extensive
intermolecular force, infibifing evaporation gf water from the product, soluble in each
polymer chain that will facilitare the movement of polymer molecules, readily available,

the price is cheap and also non foxic. 1he purpose of this study was fo defermine the
effect of plasticizer sorbitol on edible film made of carrageenan in ferms of solubility
properties, fensile strength, % elongatfion and water vapor fransmission rate. 1he
researc/i method was done by adding sorbitol 075 and sorbitol 5% solution gf edible film

maker. Once edible film have been formed then solubility properties of films would be
analyzed by using a solution of pfH 4, pf 7, pH 10, with faf and nonfat, in 75 C and 700

C, analyze characteristics of rensile strenoth and % elongation with fexfure analyzer,

and the water vapor transmission rate of film with the modified method of ASTM E96.

The results showed that the addition of sorbitol 0% produce films that do not dissolve in
solufion, while the addition of films with sorbifol 55 have the best solubility in a
solution of pld 4, with faf and 100 C remperature. Iensile strength test resulls showed
that the addition of sorbitol 0% yield belrer rensile strensth of 0.922 N/mmr and the
addition of sorbitol 5% yield betrer % elongation af I2.78%. While the water vapor
fransmission rafe decreased then achieving eguilibrium phase af the 10th hour and is
stable up to the 12th hour. Thus the addition of sorbitol 5% in edible film will accelerate
solubility, lowering the value of fensile strencth, increasing elongation percentage and
decreasing water vapor [ransmission rale.
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