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SINTESIS DAN KARAKTERISASI EDIBLE FILM KOMPOSIT 

KARAGENAN-MONTMORILONIT 

Oleh: 

Fajariyah Ulfah 

NIM. 10630005 

 

ABSTRAK 

Telah disintesis dan dikarakterisasi edible film komposit karagenan-

montmorilonit. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh komposisi dari 

komponen penyusun edible film (karagenan sebagai bahan dasar, gliserol sebagai 

plasticizer, dan montmorilonit sebagai filler), mengetahui pengaruh penambahan 

montmorilonit terhadap sifat fisik dan mekanik edible film, serta mengetahui 

interaksi yang terbentuk pada edible film komposit dengan sifat fisik dan mekanik 

terbaik. 

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan, yaitu preparasi awal 

montmorilonit, uji pendahuluan untuk mengetahui konsentrasi karagenan dan 

gliserol dengan sifat fisik dan mekanik terbaik, serta sintesis dan karakterisasi 

edible film komposit karagenan-montmorilonit. Pecetakan edible film 

menggunakan metode solvent casting. 

Hasil yang diperoleh dari uji pendahuluan menunjukkan bahwa 

konsentrasi karagenan dengan sifat fisik dan mekanik terbaik adalah 3,0% (b/v) 

dan gliserol 1,5% (v/v). Komposisi tersebut digunakan untuk mensintesis edible 

film komposit dengan variasi konsentrasi montmorilonit, yaitu 1,0% ; 2,0% ; 3,0% 

; 4,0% ; dan 5,0% (b/b). Penambahan montmorilonit 1,0 – 3,0% dapat 

meningkatkan sifat mekanik edible film. Sifat fisik dan mekanik terbaik dicapai 

pada konsentrasi montmorilonit 3,0% dengan ketebalan 0,107 mm, kuat tarik 

4,139 MPa, persen pemanjangan 48,178%, modulus elastisitas 8,590 MPa, dan 

WVTR 11,980 g/jam m
2
. Interaksi edible film komposit yang terbentuk adalah 

eksfoliasi dan interkalasi. 

 

Kata kunci: edible film, karagenan, plasticizer, gliserol, montmorilonit, solvent 

casting, eksfoliasi, interkalasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kemasan makanan merupakan salah satu limbah yang keberadaannya 

melimpah akibat laju konsumsi masyarakat yang terus meningkat, yaitu sekitar 

30% dari total limbah padat di seluruh dunia. Pernyataan tersebut dikeluarkan 

oleh World Bank dalam sebuah laporan yang berjudul What a Waste: a Global 

Review of Solid Waste Management pada tahun 2012. World Bank melaporkan 

bahwa total limbah padat di seluruh dunia mencapai 1,3 milyar ton per tahun dan 

akan meningkat dua kali lipat pada tahun 2025 mendatang, yaitu mendekati 2,2 

milyar ton per tahun. 

 Umumnya, bahan baku yang digunakan dalam pembuatan kemasan 

makanan berasal dari minyak bumi. Bahan kemasan tersebut efektif digunakan 

karena memiliki beberapa keunggulan, diantaranya fleksibel, murah, multiguna, 

transparan, kuat, dan ringan. Namun di sisi lain dapat memberikan dampak negatif 

terhadap lingkungan, karena tidak mudah dihancurkan dengan cepat oleh mikroba 

penghancur dalam tanah. Akibatnya, terjadi penumpukan limbah dan menjadi 

penyebab kerusakan lingkungan (Ningwulan, 2012). 

Kemasan makanan telah menjadi fokus utama dalam upaya pengurangan 

limbah (Larotonda, 2007). Meskipun limbah kemasan makanan dapat didaur 

ulang dan dapat digunakan kembali, namun pada kenyataannya kapasitas sistem 

daur ulang yang ada saat ini belum mampu sepenuhnya menangani limbah 

kemasan makanan yang begitu melimpah (Hoornweg dan Tata, 2012) . 
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Edible film dari polimer alam merupakan salah satu solusi alternatif 

kemasan makanan yang bersifat ramah lingkungan dan dapat mempertahankan 

kualitas makanan. Edible film didefinisikan sebagai lapisan tipis (ketebalan < 0,25 

mm), dapat dimakan, dilapisi pada makanan yang berfungsi sebagai barrier 

terhadap transfer massa (kelembaban, oksigen, lipid, dan zat terlarut). Keuntungan 

dari penggunaan edible film adalah biaya murah, dapat mengurangi limbah 

kemasan, dapat memberikan perlindungan yang unik dengan menjaga aroma dan 

tampilan dari makanan yang dikemas, mencegah kontaminasi dari 

mikroorganisme, serta mencegah hilangnya kualitas makanan karena perpindahan 

massa. Berdasarkan bahan penyusunnya, edible film dapat diklasifikasikan 

menjadi tiga kategori, yaitu hidrokoloid (protein atau karbohidrat), lipid (asam 

lemak, asilgliserol atau lilin), dan komposit (Skurtys et al., 2009). 

Hidrokoloid dapat berupa protein atau karbohidrat. Beberapa jenis 

karbohidrat yang dapat digunakan adalah pati, pektin, alginat, karagenan, dan lain 

sebagainya. Karagenan telah banyak digunakan dalam bidang pangan sebagai 

edible film untuk pengemas daging segar, ikan, casing sosis, produk kering, 

makanan berlemak dan kapsul obat (Mindarwati, 2006). Karagenan merupakan 

polimer hidrofilik berupa polisakarida sulfat yang dapat diekstrak dari rumput laut 

merah (Rhodophyceae), seperti Eucheuma spinosum, Eucheuma cottoni, 

Chondrus crispus, Gigartina skottsbergi, dan Iradea laminarioides (Milani dan 

Maleki, 2012). Karagenan banyak digunakan dalam bidang industri, pangan, 

farmasi, dan kosmetik sebagai stabilisator, bahan pengental, dan  pembentuk gel 

(Necas dan Bartisikova, 2013). 
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Kelebihan karagenan sebagai edible film yaitu dapat membentuk gel yang 

baik, elastis, dapat dimakan, dan dapat diperbaharui. Meskipun demikian, edible 

film dari karagenan memiliki kelemahan, yaitu kemampuannya yang rendah 

sebagai barrier terhadap transfer uap air, sehingga membatasi pemanfaatannya 

sebagai bahan kemasan (Handito, 2011).  

Beberapa penelitian telah dilakukan dalam upaya meningkatkan sifat 

barrier atau menurunkan nilai laju transmisi uap air edible film hidrokoloid. Salah 

satunya adalah dengan penambahan material anorganik seperti montmorilonit. 

Menurut De Melo et al. (2011), penambahan montmorilonit pada komposit film 

pati-xanthan gum mampu meningkatkan sifat barrier film terhadap transfer uap 

air. Selain itu, penambahan montmorilonit mampu meningkatkan sifat mekanik 

dan stabilitas termal film komposit yang dihasilkan.  

Berbagai macam penelitian telah dilakukan untuk mendapatkan edible film 

dengan modifikasi agar mencapai hasil yang lebih baik (Ridawati et al., 2011). 

Pada penelitian ini akan dilakukan sintesis edible film dari karagenan sebagai 

bahan dasar, gliserol sebagai plasticizer, dan montmorilonit sebagai filler. 

Penambahan montmorilonit diharapkan mampu meningkatkan sifat fisik dan 

mekanik, serta menurunkan nilai laju transmisi uap air edible film yang 

dihasilkan. Konsentrasi montmorilonit dibuat bervariasi dengan tujuan untuk 

mengetahui pengaruh montmorilonit terhadap sifat fisik dan mekanik edible film 

serta mengetahui interaksi komposit karagenan-montmorilonit yang terbentuk 

pada sifat fisik dan mekanik terbaik. 
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B. Batasan Masalah 

1. Jenis montmorilonit yang digunakan adalah Na-montmorilonit. 

2. Plasticizer yang digunakan adalah gliserol. 

3. Metode pencetakan edible film menggunakan metode solvent casting. 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana komposisi karagenan, plasticizer gliserol, dan montmorilonit 

dalam  pembuatan edible film komposit karagenan-montmorilonit? 

2. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi montmorilonit terhadap sifat fisik  

dan mekanik edible film yang dihasilkan? 

3. Bagaimana interaksi edible film komposit karagenan-montmorilonit yang 

terbentuk pada sifat fisik dan mekanik terbaik? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Memperoleh komposisi karagenan, plasticizer gliserol, dan montmorilonit 

dalam  pembuatan edible film komposit karagenan-montmorilonit. 

2. Mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi montmorilonit terhadap sifat 

fisik dan mekanik edible film yang dihasilkan. 

3. Mengetahui interaksi edible film komposit karagenan-montmorilonit yang 

terbentuk pada sifat fisik dan mekanik terbaik. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan alternatif kemasan 

makanan yang ramah lingkungan, bersifat edible, dan mampu mempertahankan 

kualitas makanan, sehingga dapat mengurangi limbah kemasan makanan. Selain 
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itu, hasil penelitian ini juga diharapkan dapat menghasilkan produk edible film 

dengan sifat fisik dan mekanik yang baik, sehingga menjadi pertimbangan dalam 

pemilihan bahan baku pembuatan edible film. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil beberapa 

kesimpulan, yaitu: 

1. Komposisi karagenan dan plasticizer gliserol yang digunakan dalam 

pembuatan edible film komposit karagenan-montmorilonit dipilih berdasarkan 

uji pendahuluan. Konsentrasi karagenan yang digunakan adalah 3,0% (b/v), 

gliserol 1,5% (v/v), dan montmorilonit 1,0% ; 2,0% ; 3,0% ; 4,0% ; 5,0% 

(b/b). 

2. Penambahan montmorilonit dapat meningkatkan sifat fisik dan mekanik serta 

menurunkan nilai laju transmisi uap air (WVTR) edible film yang dihasilkan. 

Edible film dengan sifat fisik dan mekanik terbaik dicapai ketika konsentrasi 

montmorilonit 3,0%, yaitu dengan nilai ketebalan 0,108 mm, kuat tarik 4,139 

MPa, persen pemanjangan 48,178%, modulus elastisitas 8,587 MPa, dan 

WVTR 11,980 g/jam m2. 

3. Interaksi edible film komposit yang terbentuk adalah eksfoliasi dan interkalasi 

(eksfoliasi parsial). 

 

B. Saran 

 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk variasi waktu dan frekuensi sonikasi 

agar diperoleh komposit tereksfoliasi secara optimal, sehingga dihasilkan sifat 

fisik dan mekanik yang lebih tinggi dari penelitian ini. 
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2. Perlu dilakukan uji proksimat agar dapat diketahui apakah edible film tersebut 

layak untuk dikonsumsi. 

3. Perlu dilakukan uji biodegradable agar dapat diketahui waktu yang 

dibutuhkan edible film untuk terdegradasi. 
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Lampiran 1. Deskripsi Mutu Edible Film dengan Variasi Konsentrasi Karagenan 

No 
Perlakuan 

Edible film Deskripsi 
Karagenan Gliserol 

1 1,0% 1,0% - 
Larutan film sangat encer, bening, film sangat tipis, mudah robek, sukar 

dikelupas dari cetakan 

2 2,0% 1,0% 

 

Larutan film tidak terlalu encer, bening, film tidak terlalu tipis, mudah 

dikelupas dari cetakan, lengket, dan transparan 

3 3,0% 1,0% 

 

Larutan film kental, tidak bening, film tebal,mudah dikelupas dari 

cetakan, rapi, tidak lengket, dan transparan 
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Lampiran 2. Deskripsi Mutu Edible Film dengan Variasi Konsentrasi Gliserol 

No 
Perlakuan 

Edible film Deskripsi 
Karagenan Gliserol 

1 3,0% 1,0% 

 

Larutan film kental, tidak bening, film tebal,mudah dikelupas dari 

cetakan, rapi, tidak lengket, dan transparan 

2 3,0% 1,5% 

 

 
 

Larutan film kental, tidak bening, film lebih tebal, mudah dikelupas dari 

cetakan, rapi, tidak lengket, dan transparan 

3 3,0% 2,0% 

 

Larutan film sangat kental, tidak bening, film lebih tebal, mudah dikelupas 

dari cetakan, rapi, tidak lengket, transparan, dan higroskopis 



67 
 

Lampiran 3. Deskripsi Mutu Edible Film dengan Variasi Konsentrasi Montmorilonit 

No 

Perlakuan 

Edible film Deskripsi 
Karagenan Gliserol MMT 

1 3,0% 1,5% 0% 

 

Larutan film kental, berwarna krem, film tebal, mudah dikelupas, 

tidak lengket, rapi, dan tidak transparan 

 

 

 

 

 

 

2 3,0% 1,5% 1,0% 

 

Larutan film kental, berwarna krem, film tebal, mudah dikelupas, 

tidak lengket, rapi, dan tidak transparan. 

 

 

 

 

 

 

3 3,0% 1,5% 2,0% 

 

Larutan film kental, berwarna krem, film tebal, mudah dikelupas, 

tidak lengket, rapi, dan tidak transparan 
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4 3,0% 1,5% 3,0% 

 

Larutan film kental, berwarna krem, film tebal, mudah dikelupas, 

tidak lengket, rapi, dan tidak transparan 

 

 

 

 

 

5 

 
3,0% 1,5% 4,0% 

 

Larutan film kental, berwarna krem, film tebal, mudah dikelupas, 

tidak lengket, rapi, dan tidak transparan 

 

 

 

 

 

 

6 3,0% 1,5% 5,0% 

 

Larutan film kental, berwarna krem, film tebal, mudah dikelupas, 

tidak lengket, rapi, dan tidak transparan 
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Lampiran 4. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Perbandingan Karagenan : Gliserol (2 : 1) 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 14,784 MPa 
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Lampiran 5. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Perbandingan Karagenan : Gliserol (3 : 1) 

 

  Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

     = 
         

     
 = 9,593 MPa 
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Lampiran 6. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Perbandingan Karagenan : Gliserol (3 : 1,5) 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 8,348 MPa 
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Lampiran 7. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Perbandingan Karagenan : Gliserol (3 : 2) 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 7,168 MPa 
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Lampiran 8. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Konsentrasi Montmorilonit 1,0% 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 7,474 MPa 
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Lampiran 9. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Konsentrasi Montmorilonit 2,0% 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 6,733 MPa 
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Lampiran 10. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Konsentrasi Montmorilonit 3,0% 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 8,587 MPa 
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Lampiran 11. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Konsentrasi Montmorilonit 4,0% 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 5,940 MPa 
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Lampiran 12. Hasil Pengukuran Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film dengan 

Konsentrasi Montmorilonit 5,0% 

 

Modulus Elastisitas (E) = 
              

                 
 

   = 
         

     
 = 6,256 MPa 
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Lampiran 13. Uji WVTR Edible Film Komposit dengan Konsentrasi 

Montmorilonit 0% (Edible Film Sebagai Kontrol) 

Jam ke- 
perubahan berat cawan (g) 

cawan 1 cawan 2 cawan 3 

0 37,2753 34,0803 34,4425 

1 37,3719 34,1921 34,5301 

2 37,4342 34,2517 34,5863 

3 37,5019 34,3167 34,6475 

4 37,5592 34,3859 34,7032 

5 37,6215 34,4457 34,7659 

6 37,6675 34,4964 34,8126 

7 37,7215 34,5422 34,8604 
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Lampiran 14. Uji WVTR Edible Film Komposit dengan Konsentrasi 

Montmorilonit 1,0%  

Jam ke- 
perubahan berat cawan (g) 

cawan 1 cawan 2 cawan 3 

0 34,1261 33,5292 34,1841 

1 34,2101 33,6007 34,255 

2 34,2756 33,6675 34,3221 

3 34,3337 33,7259 34,3791 

4 34,3926 33,7828 34,4357 

5 34,4491 33,841 34,4918 

6 34,5037 33,8952 34,5462 

7 34,5599 33,9461 34,6006 
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  = 12,0408 
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Lampiran 15. Uji WVTR Edible Film Komposit dengan Konsentrasi 

Montmorilonit 2,0%  

Jam ke- 
perubahan berat cawan (g) 

cawan 1 cawan 2 cawan 3 

0 36,6518 36,7167 40,3965 

1 36,742 36,7958 40,4639 

2 36,8063 36,8597 40,5394 

3 36,8692 36,9153 40,6063 

4 36,9128 36,9753 40,6575 

5 36,9641 37,0274 40,7218 

6 37,0211 37,0805 40,7715 

7 37,0663 37,1359 40,828 

y = 0,0573x + 36,679 

R² = 0,9894 
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Lampiran 16. Uji WVTR Edible Film Komposit dengan Konsentrasi 

Montmorilonit 3,0%  

Jam ke- 
perubahan berat cawan (g) 

cawan 1 cawan 2 cawan 3 

0 40,7146 40,0603 40,0603 

1 40,7998 40,1502 40,1502 

2 40,8527 40,2164 40,2164 

3 40,8995 40,2731 40,2731 

4 40,9687 40,3355 40,3355 

5 41,0283 40,3906 40,3906 

6 41,0846 40,4355 40,4355 

7 41,1349 40,4906 40,4906 
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Lampiran 17. Uji WVTR Edible Film Komposit dengan Konsentrasi 

Montmorilonit 4,0% 

Jam ke- 
perubahan berat cawan (g) 

cawan 1 cawan 2 cawan 3 

0 37,1296 39,2018 38,9022 

1 37,1893 39,269 39,0065 

2 37,2479 39,3317 39,073 

3 37,3035 39,3904 39,1331 

4 37,348 39,4649 39,1854 

5 37,4124 39,5142 39,2432 

6 37,4586 39,5714 39,2913 

7 37,51 39,6206 39,3521 
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Lampiran 18. Uji WVTR Edible Film Komposit dengan Konsentrasi 

Montmorilonit 5,0% 

Jam ke- 
perubahan berat cawan (g) 

cawan 1 cawan 2 cawan 3 

0 39,4276 39,547 39,8519 

1 39,5016 39,6216 39,9305 

2 39,5665 39,6827 39,9945 

3 39,6325 39,7478 40,0524 

4 39,6811 39,8041 40,1072 

5 39,736 39,8542 40,1559 

6 39,7845 39,9174 40,2116 

7 39,8471 39,9384 40,2641 

 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0,0584x + 39,443 

R² = 0,9958 

39,4

39,5

39,6

39,7

39,8

39,9

0 2 4 6 8

B
er

at
 (

g
) 

Jam ke- 

Perubahan berat cawan (1) tiap satu jam 

y = 0,057x + 39,565 

R² = 0,99 

39,5

39,6

39,7

39,8

39,9

40,0

0 2 4 6 8

B
er

at
 (

g
) 

Jam ke- 

Perubahan berat cawan (2) tiap satu jam 

y = 0,0575x + 39,87 

R² = 0,9953 

39,8

39,9

40,0

40,1

40,2

40,3

0 2 4 6 8

B
er

at
 (

g
) 

Jam ke- 

Perubahan berat cawan (3) tiap satu jam 

WVTR = 
                            

 
   ⁄  

                        
 

 = 
        

 
   ⁄  

           
 = 11,6939

  
       ⁄  



84 
 

Lampiran 19. Spektra FTIR Montmorilonit Sebelum dan Sesudah Siphoning 

 

(a) Montmorilonit Sebelum Siphoning dan (b) Montmorilonit Setelah 

Siphoning  
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Lampiran 20. Difraktogram Montmorilonit Sebelum dan Sesudah Siphoning 

 

(b) Montmorilonit Sebelum Siphoning dan (b) Montmorilonit Setelah 

Siphoning (m= montmorilonit, f= feldspar, k= kuarsa) 
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