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ABSTRAK 

 

KAJIAN PEMBUATAN EDIBLE FILM TAPIOKA DENGAN 

PENAMBAHAN SURIMI IKAN LELE DUMBO (Clarias gariepinus) DAN 

EKSTRAK KELOPAK ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.) PADA BUAH 

TOMAT 

 

Oleh: 

Dian Prihatiningtias Ekawati 

11630006 

 

Dosen Pembimbing: Endaruji Sedyadi, M. Sc. 

 

 

Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan edible film yang dibuat dari 

surimi ikan lele, pati tapioka, gliserol dan penambahan ekstrak kelopak rosella. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan surimi dan 

ekstrak rosella terhadap sifat mekanik, laju transmisi uap air serta memperpanjang 

umur simpan buah tomat.  

Dalam penelitian ini terdapat lima tahapan utama yaitu ekstraksi kelopak 

rosella, pembuatan surimi, pembuatan edible film, karakterisasi sifat mekanik 

edible film dan uji daya tahan buah tomat yang dilapisi edible film berupa uji susut 

bobot, kekerasan, dan warna. Penentuan variasi komposisi optimal pati dan 

gliserol dilakukan untuk menghasilkan edible film yang lebih baik. Edible film 

dengan elongation optimal sebesar 22,96% dan WVTR sebesar 2,83 g/m
2
s 

diperoleh dari komposisi pati sebanyak 3 gram dan gliserol sebanyak 1,5 mL. 

Variasi komposisi optimal yang dihasilkan digunakan untuk pembuatan edible 

film dengan variasi surimi ikan lele sebanyak 1,75; 2; dan 2,25 gram dan variasi 

ekstrak rosella sebanyak 0,5 dan 0,75 gram. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan surimi ikan lele dan 

ekstrak rosella cenderung meningkatkan nilai elongation dari 21,99% sampai 

25,14% dan nilai WVTR dari 6,91 g/m
2
jam sampai 4,69 g/m

2
jam. Nilai 

elongation dan WVTR optimal dimiliki oleh edible film dengan penambahan 

surimi ikan lele dan ekstrak rosella sebanyak 2,25 gram dan 0,75 gram yaitu 

23,89% dan nilai WVTR sebesar 4,69 g/m
2
jam. Uji daya simpan buah tomat 

dengan dilapisi edible film dilakukan selama 7 hari menunjukkan bahwa pelapisan 

edible film pada buah tomat belum mampu menekan laju perubahan susut bobot, 

tekstur(kekerasan), dan warna. 

 

 

Kata Kunci: Edible film, pati, gliserol, surimi, ekstrak kelopak rosella, sifat 

mekanik, susut bobot, tekstur, dan warna. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Produk pelapis makanan mulai berkembang pesat pada industri-industri 

makanan seiring dengan perkembangan zaman. Hal ini memicu timbulnya 

masalah terhadap produk pelapis makanan yang menggunakan polimer sintetik 

sebagai bahan dasarnya. Penggunaan polimer sintetik secara berlebihan akan 

menimbulkan dampak negatif terhadap lingkungan dan pada kesehatan manusia 

sebagai penggunanya.  

Seiring dengan timbulnya kesadaran manusia akan persoalan ini maka 

penelitian berinovasi untuk membuat pelapis makanan yang berasal dari bahan 

organik, yang dapat dihancurkan secara biologis, ramah lingkungan dan mudah 

diperoleh di alam. Salah satu solusi alternatif adalah edible film. 

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan 

(Gontard et al, 1993), diletakkan di antara komponen makanan yang berfungsi 

sebagai barrier terhadap transfer massa (misalnya kelembaban, oksigen, lipid (zat 

terlarut), sebagai carrier bahan makanan dan adiktif untuk meningkatkan 

penanganan makanan. Penggunaan edible film sebagai pengemas memiliki banyak 

keuntungan dibandingkan pengemas sintetik, antara lain langsung dapat dimakan 

bersama dengan produk yang dikemas, tidak mencemari lingkungan, memperbaiki 

sifat organoleptis produk yang dikemas, berfungsi sebagai suplemen gizi, sebagai 

pembawa flavor, pewarna, zat antimikrobia dan antioksidan (Murdianto et al., 

2005). 
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Penggunaan edible film dibatasi oleh transmisi uap air yang tinggi karena 

sifat hidrofilik alaminya dan pada pembuatan edible film ditambahkan agen 

plasticizer untuk mendapatkan sifat lentur atau stretchable dari film. Efektifitas 

kontrol uap air merupakan komponen yang paling diutamakan dalam makanan. 

Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan makanan cepat rusak dan berpengaruh 

terhadap masa simpan makanan (Valenzuella et al., 2013). 

Salah satu alternatif bahan edible film berbahan dasar protein yaitu surimi 

ikan lele dumbo. Menurut Okada (1992) dalam (Santoso et al, 2007) surimi 

adalah protein miofibril ikan yang telah distabilisasikan dan diproduksi melalui 

tahapan proses secara kontinu yang meliputi penghilangan kepala dan tulang, 

pelumatan daging, pencucian, penghilangan air dan pembekuan. Surimi 

mempunyai kemampuan fungsional dalam membentuk gel dan mengikat air. 

Penelitian ini menggunakan pati tapioka. Pelapis pangan yang terbentuk dari 

ikatan protein dengan pati mempunyai keunggulan yaitu film akan lebih kuat, 

rapat, elastis, nilai Aw (aktivitas air) film rendah dan laju transmisi uap air rendah. 

Protein merupakan senyawa yang bersifat hidrofilik sehingga semakin banyak 

protein maka semakin banyak air yang terikat. Kadar air yang minimum baik 

untuk menghambat pertumbuhan mikroba perusak makanan sehingga dapat 

memperpanjang masa simpan makanan yang dilapisi (Santoso et al., 2013). 

Penelitian ini juga menggunakan zat warna yang diperoleh dari ekstrak 

kelopak bunga rosella. Menurut Mardiyah et al. (2009) dalam Ulum (2013), 

rosella merah dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan dan dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber pewarna alami. 
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Menurut Oktaf (2012) edible film sebagai bioindikator sendiri dapat 

memanfaatkan zat warna alami (pigmen) dari tumbuhan, salah satunya adalah 

bunga Rosella (Hibiscus Sabdariffa L). Kandungan terbanyak bunga Rosella 

adalah antosianin. Senyawa ini tergolong pigmen dan pembentuk warna pada 

tanaman yang ditentukan oleh pH dari lingkungannya.  

Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini akan dilakukan 

pembuatan edible film dari protein surimi ikan lele dengan kombinasi pati, ekstrak 

kelopak rosella dan gliserol. Pembuatan edible film dengan penambahan surimi 

yang dikombinasikan pati, gliserol, dan ekstrak kelopak rosella ini diharapkan 

dapat memperbaiki sifat mekanik dari edible film yang dihasilkan dan 

menghambat laju transmisi uap air serta dapat memperbaiki lama simpan terhadap 

produk yang dilapisi. 

B. Batasan Masalah 

Beberapa batasa masalah yang diambil dari banyaknya ruang lingkup yang 

ada dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bioindikator yang digunakan adalah ekstrak kelopak bunga rosella.  

Kelopak bunga rosella yang digunakan adalah kelopak bunga rosella kering 

dari pasar Bringharjo Malioboro, Yogyakarta. 

2. Metode yang digunakan untuk ekstraksi adalah metode maserasi untuk 

memperoleh ekstrak kental kelopak bunga rosella. 

3. Pembuatan edible film ini menggunakan surimi ikan lele. Ikan lele yang 

digunakan berasal dari pasar gowok Yogyakarta. 

4. Pati yang digunakan yaitu pati singkong. 
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5. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol. 

6. Pengujian yang dilakukan yaitu analisis proksimat untuk karakteristik 

surimi,pengujian sifat mekanik untuk karakteristik edible film, water vapor 

transmition rapid (WVTR) , uji dengan  FTIR dan aplikasi pada buah tomat 

dengan uji sensori 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana karakteristik zat warna hasil ekstraksi kelopak bunga rosella? 

2. Bagaimana hasil analisis proksimat surimi ikan lele dumbo? 

3. Bagaimana sifat mekanik edible film dari surimi ikan lele dikombinasikan 

dengan pati tapioka, ekstrak kelopak rosella dan gliserol? 

4. Bagaimana kemampuan edible film komposit surimi ikan lele, pati dan 

ekstrak kelopak rosella terhadap buah tomat selama penyimpanan? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakteristik zat warna hasil ekstraksi kelopak bunga rosella. 

2. Mengetahui hasil analisis proksimat surimi ikan lele dumbo. 

3. Mengetahui sifat mekanik edible film dari surimi ikan lele dikombinasikan 

dengan pati tapioka, ekstrak kelopak rosella dan gliserol. 

4. Mengetahui kemampuan edible film komposit surimi ikan lele, pati, dan 

ekstrak kelopak rosella terhadap buah tomat selama penyimpanan. 

E. Manfaat  

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan pengetahuan tentang 

pembuatan edible film yang ramah lingkungan dan aman sebagai bahan pelapis 

makanan serta mampu memberikan alternatif pemanfaatan bahan alam seperti 
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ekstrak protein surimi dari ikan lele dan ekstrak kelopak rosella sebagai edible 

film sehingga mampu mengurangi penggunaan polimer sintetik yang berdampak 

negatif bagi lingkungan. Selain itu, penelitian ini juga dapat mengurangi 

penggunaan pelapis makanan yang sifatnya non-biodegradabel dan mampu 

memperpanjang waktu simpan produk yang dilapisinya sehingga lebih tahan 

lama.



 
 



 
 

BAB V 

PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukkan dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Ekstrak kelopak rosella yang dihasilkan mempunyai rendemen sebesar 

26,16% berupa ekstrak kental berwarna merah kehitaman.  

2. Surimi ikan lele yang dihasilkan mempunyai rendemen sebanyak 64,86% 

berupa padatan putih. Hasil analisis proksimat diperoleh kadar air 69,56%, 

kadar protein 18,43%, kadar lemak 0,92%, kadar abu 0,68%, dan kadar 

amilum 5,15%. 

3. Edible film dengan komposisi pati 3 gram dan gliserol 1,5 mL memiliki nilai 

elongation sekitar 22,69% dan nilai WVTR sekitar 2,83 g/m
2
jam. Edible film 

dengan variasi surimi ikan lele 2,25 gram dan variasi ekstrak kelopak rosella 

0,75 gram merupakan komposisi optimal. Edible film dengan variasi surimi  

2,25 gram memiliki nilai elongation sebesar 23,89% dan nilai WVTR sebesar 

4,69 g/m
2
jam. 

4. Secara umum kemampuan pelapisan edible film komposit surimi-pati-

gliserol-ekstrak kelopak rosella belum dapat menghambat laju perubahan 

susut bobot, perubahan tekstur, dan perubahan warna pada buah tomat selama 

penyimpanan. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan 

beberapa saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap pemanfaatan surimi dan 

rosella sebagai bahan tambahan dalam pembuatan edible film dikombinasikan 

dengan bahan pembuat edible film lainnya  

2. Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap uji organoleptis masa simpan 

buah yang telah diaplikasi edible film dari surimi ikan lele dan ekstrak 

kelopak rosella dengan pematangan lebih dari 7 hari. 
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LAMPIRAN 

 

A. Lampiran  Perhitungan Randemen 

1. Randemen Ekstrak Kelopak Rosella 

Randemen ekstrak kelopak rosella = 
             

                   
       

      = 
     

   
       

      = 26,16% 

2. Randemen Surimi 

Randemen surimi =
            

                   
 x 100% 

 

= 
       

       
 x 100% 

  = 64,86% 

B. Lampiran  Analisis Proksimat 

1. Kadar Air 

Kadar air  = 
   

   
 x 100% 

=
                 

       
 x 100% 

= 69,56% 

2. Kadar Abu 

Kadar Abu = 
   

   
 x 100% 

= 
                   

        
 x 100% 

  = 0,68% 
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3. Kadar Karbohidrat (amilum) 

% amilum = 
(          )  

   

  
   

   

  

       
 x 100% 

  = 0,92% 

4. Kadar Lemak 

Kadar Lemak = 
           

             
 x 100% 

= 
                   

        
 x 100% 

 = 5,15% 

C. Lampiran Perhitungan WVTR 

1. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film komposit Pati Tapioka-

Gliserol 

a. Pati 2,00% gliserol 1,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,49 

2 53,54 

3 53,59 

4 53,64 

5 53,69 

6 53,72 

7 53,77 
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Nilai WVTR =
                

              
 

    =
      

      
 

      = 5,64 gram/m
2
jam 

b. Pati 2,00% gliserol 1,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 52,69 

2 52,73 

3 52,76 

4 52,79 

5 52,83 

6 52,86 

7 52,89 

 

y = 0.0457x + 53.451 
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53.60
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53.75
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0 1 2 3 4 5 6 7 8

b
e
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ra

m
) 

waktu (jam) 
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 4,14 gram/m
2
jam 

c. Pati 2,00% gliserol 2,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 50,28 

2 50,30 

3 50,35 

4 50,40 

5 50,44 

6 50,49 

7 50,55 

 

y = 0.0335x + 52.664 

52.65

52.70
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52.80

52.85

52.90

52.95

0 1 2 3 4 5 6 7 8

b
e
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 6,12 gram/m
2
jam 

d. Pati 2,00% gliserol 2,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 62,29 

2 62,35 

3 62,39 

4 62,44 

5 62,50 

6 62,55 

7 62,61 

 

y = 0.0496x + 50.201 

50.20
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 6,43 gram/m
2
jam 

e. Pati 3,00% gliserol 1,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,89 

2 53,16 

3 53,94 

4 53,97 

5 53,99 

6 54,02 

7 54,04 

 

y = 0.0521x + 62.241 

62.25
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Nilai WVTR =
                

              
 

    =
      

      
 

      = 2,95 gram/m
2
jam 

f. Pati 3,00% gliserol 1,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,91 

2 53,94 

3 53,96 

4 53,98 

5 54,01 

6 54,03 

7 54,05 

 

y = 0.0239x + 53.871 

53.88

53.90
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54.06
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 2,83 gram/m
2
jam 

g. Pati 3,00% gliserol 2,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,49 

2 53,52 

3 53,55 

4 53,58 

5 53,61 

6 53,64 

7 53,66 

 

y = 0.0229x + 53.892 

53.90

53.92

53.94
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53.98
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54.06
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 3,48 gram/m
2
jam 

h. Pati 3,00% gliserol 2,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,06 

2 53,10 

3 53,14 

4 53,17 

5 53,21 

6 53,25 

7 53,28 

 

y = 0.0282x + 53.468 

53.48
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Nilai WVTR =
                

           
 

    = 
      

      
 

      = 4,65 gram/m
2
jam 

i. Pati 4,00% gliserol 1,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,80 

2 53,82 

3 53,84 

4 53,86 

5 53,88 

6 53,90 

7 53,92 

 

y = 0.0377x + 53.022 
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 2,52 gram/m
2
jam 

j. Pati 4,00% gliserol 1,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 61,06 

2 61,07 

3 61,09 

4 61,12 

5 61,14 

6 61,18 

7 61,21 

 

y = 0.0204x + 53.78 

53.78
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 3,19 gram/m
2
jam 

k. Pati 4,00% gliserol 2,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 61,28 

2 61,31 

3 61,35 

4 61,38 

5 61,41 

6 61,44 

7 61,45 

 

y = 0.0259x + 61.021 
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 3,99 gram/m
2
jam 

l. Pati 4,00% gliserol 2,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 54,47 

2 54,49 

3 54,52 

4 54,54 

5 54,56 

6 54,59 

7 54,63 

 

y = 0.0323x + 61.25 

61.25
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 3,27 gram/m
2
jam 

2. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film komposit Surimi-Pati -gliserol-

ekstrak kelopak rosella 

a. Surimi 1,75%, pati 3,00%, gliserol 1,50%, dan ekstrak kelopak rosella 0,50 % 

Jam Berat (gram) 

1 54,15 

2 54,20 

3 54,26 

4 54,33 

5 54,38 

6 54,43 

7 54,49 

y = 0.0265x + 54.438 

54.44

54.46

54.48

54.50
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54.58
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Nilai WVTR =
                

              
 

   = 
     

      
 

      = 6,91 gram/m
2
jam 

b. Surimi 2,00%, pati 3,00%, gliserol 1,50%, dan ekstrak kelopak  rosella 0,50% 

jam berat 

1 52,99 

2 53,03 

3 53,08 

4 53,12 

5 53,17 

6 53,21 

7 53,26 

 

y = 0.0565x + 54.095 

R² = 0.9982 
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
     

      
 

      = 5,55 gram/m
2
jam 

c. Surimi 2,25%, pati 3,00%, gliserol 1,50%, dan ekstrak kelopak rosella 0,50% 

Waktu (jam)  Berat (gram) 

1 53,29 

2 53,34 

3 53,39 

4 53,43 

5 53,47 

6 53,52 

7 53,56 

 

y = 0.0459x + 52.94 

R² = 0.9999 
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Nilai WVTR   =
                

              
 

      = 
     

      
 

    = 5,31 gram/m
2
jam 

d. Surimi 1,75%, pati 3,00%, gliserol 1,50%, dan ekstrak kelopak rosella 0,75% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 62,62 

2 62,67 

3 62,71 

4 62,77 

5 62,79 

6 63,00 

7 62,86 

 

y = 0.0439x + 53.253 

R² = 0.9991 
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Nilai WVTR =
                

              
 

    = 
     

      
 

      = 4,94 gram/m
2
jam 

e. Surimi 2,00%, pati 3,00%, gliserol 1,50%, dan ekstrak kelopak rosella 0,75% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 58,18 

2 58,23 

3 58,28 

4 
58,33 

5 
58,36 

6 
58,40 

7 
58,45 

 

y = 0.0408x + 62.585 

R² = 0.9911 
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Nilai WVTR  =
                

              
 

     = 
     

      
 

 = 5,31 gram/m
2
jam 

f. Surimi 2,25%, pati 3,00%, gliserol 1,50%, dan ekstrak kelopak rosella 0,75% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 61,53 

2 61,59 

3 61,63 

4 
61,67 

5 
61,70 

6 
61,74 

7 
61,78 

 

y = 0.0432x + 58.146 

R² = 0.9983 
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Nilai WVTR =
                

              
 

        = 
     

      
 

      = 4,69 gram/m
2
jam 

D. Lampiran Perhitungan Susut Bobot Tomat  

1. Susut Bobot Buah Tomat Kontrol   

a. Susut bobot tomat control hari pertama 

Susut bobot  = 
                      

          
 x 100% 

     = 
               

       
        

    = 1,68% 

b. Susut bobot tomat control hari ke-3 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 4,54% 

 

 

y = 0.0389x + 61.507 

R² = 0.993 
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c. Susut bobot tomat control hari ke-7 

Susutbobot = 
                      

          
 x 100% 

    = 
               

       
        

    = 5,79% 

2. Susut bobot buah tomat yang dilapisi edible film komposit 

a. Susut bobot hari pertama 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

 

   = 
               

       
        

  = 3,03% 

b. Susut bobot hari ke-3 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

 

   = 
               

       
        

  = 6,31% 

c. Susut bobot hari ke-7 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

 

  = 
               

       
        

  = 8,28% 

E. Lampiran Perhitungan Nilai ∆E (Total Nilai L a b) 

5. Nilai ∆E (total nilai L a b) buah tomat kontrol  

a. ∆E hari ke-3 

∆E = √            
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= √(           )  (         )  (           )  

= 2,78 

b. ∆E hari ke-7 

∆E = √            

= √(           )  (         )  (           )  

= 5,34 

6. Nilai ∆E (total nilai L a b) buah tomat dengan pelapis 

a. ∆E hari ke-3 

∆E = √            

= √(           )  (         )  (           )  

= 2,27 

b. ∆E hari ke-7 

∆E = √            

= √(           )  (         )  (           )  

= 2,52 
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F. Lampiran Gambar Hasil Penelitian 

 

Gamabar 1. Hasil Ekstrak Kelopak Rosella 

 

Gambar 2. Proses Pencucian Daging Lumat 

 

Gambar 3. Proses Pembuatan Edible Film 
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Gambar 4. Edible Film Pati-Gliserol 

 

Gambar 5. Hasil Edible Film Surimi-Ekstrak Rosella 

 

Gambar 6. Proses Pelapisan Buah Tomat 
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Gambar 7. Uji Susust Bobot Buah Tomat 

 

 

Gambar 8. Uji Warna Buah Tomat 
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