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ABSTRAK 

PREPARASI EDIBLE FILM KOMPOSIT KARAGENAN 

(Eucheuma Cottonii)-MONTMORILLONIT DENGAN 

PENAMBAHAN PLASTICIZER GLISEROL DAN 

APLIKASINYA TERHADAP MASA SIMPAN BUAH 

STROBERI (Fragaria x Ananaassa) 

 

Oleh: 

Nia Seftiana 

21106030041 

Pembimbing: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

 Preparasi edible film komposit karagenan (Eucheuma Cottonii)-

montmorillonit dengan penambahan plasticizer gliserol dan aplikasinya 

terhadap masa simpan buah stroberi (fragaria x ananaassa) telah 

dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 

penambahan montmorillonit sebagai filler pada edible film komposit 

karagenan-montmorillonit terhadap masa simpan buah stroberi. 

Montmorillonit dipreparasi menggunakan metode pengadukan 

magnetic stirrer-sonikasi. Preparasi edible film komposit dilakukan 

dengan pengadukan menggunakan magnetic stirrer selama 25 menit. 

Konsentrasi karagenan dan gliserol yang digunakan secara berturut-

turut adalah 3% (g/v) dan 1,5% (v/v). Konsentrasi montmorillonit yang 

digunakan adalah 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3% (b/b). Berdasarkan 

analisis sifat mekanik edible film pada konsentrasi montmorillonit 1% 

(Ketebalan 0,076 mm; kuat tarik 6,4934 MPa; elongasi 33,17%; 

modulus elastisitas 0,195 MPa) dan sifat fisik (WVTR 6,67 g/m2/jam) 

dan daya serap air 89,92%) digunakan untuk mewakili data yang stabil 

dan homogen untuk dikarakterisasi menggunakan FTIR dan XRD. Hasil 

FTIR diketahui hanya terjadi pergeseran bilangan gelombang dan 

perubahan intensitas pita serapan (pita serapan 3325 cm-1 menjadi 3307 

cm-1). Hasil XRD puncak difraksi montmorillonit muncul sebagai 

serapan lemah yang terbentuk pada difaktogram edible film komposit 

karagenan-montmorillonit 2θ = 5,69°; 24,9°; dan 30,05°. Edible film 

diaplikasikan pada buah stroberi, lalu dilakukan teknik analisis data 

dengan SPSS. Berdasarkan pengujian ANOVA pada SPSS diketahui 

penambahan montmorillonit memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 



xvi 
 

mekanik, fisik (kecuali WVTR), dan susut bobot buah stroberi pada hari 

ke-1, 3, 5, dan 7 dengan nilai signifikasi P (Sig.) < 0,05. 

 

Kata Kunci: edible film; komposit; karagenan; montmorillonit; 

sonikator 
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ABSTRACT 

PREPARATION OF CARAGENAN (Eucheuma Cottonii)-

MONTMORILLONIT COMPOSIT EDIBLE FILM WITH THE 

ADDITION OF GLYCEROL PLASTICIZER AND ITS 

APPLICATION ON THE SHELF LIFE OF STRAWBERRIES 

(Fragaria x Ananaassa) 

 

By: 

Nia Seftiana 

21106030041 

 

Advisor: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

 

 The preparation of a carrageenan composite film (Eucheuma 

Cottonii)-montmorillonit with the addition of glycerol plasticizer and its 

application to the shelf life of strawberries (fragaria x ananaassa) has 

been carried out. This study aims to analyze the effect of the addition of 

montmorillonit as a filler to the carrageenan-montmorillonit composite 

edible film on the shelf life of strawberries. Montmorillonit is prepared 

using the magnetic stirrer-sonication method. The preparation of edible 

composite film is carried out by stirring using a magnetic stirrer for 25 

minutes. The concentrations of carrageenan and glycerol used 

respectively were 3% (g/v) and 1.5% (v/v). The concentration of 

montmorillonit used was 0% (kontrol); 1%; 2%; and 3% (b/b). Based on 

the analysis of the mechanical properties of edible films at a 

concentration of 1% montmorillonit (Thickness 0.076 mm; tensile 

strength 6.4934 MPa; elongation 33.17%; modulus of elasticity 0.195 

MPa) and physical properties (WVTR 6.67 g/m2/h) and water 

absorption 89.92%) were used to represent stable and homogeneous data 

to be characterized using FTIR and XRD. The results of FTIR were 

known to only have a shift in the number of waves and a change in the 

intensity of the absorption band (absorption band 3325 cm-1 to 3307 

cm-1). XRD Results Peak montmorillonit diffraction appears as weak 

absorption formed on difactogram edible carrageenan-montmorillonit 

composite film 2θ = 5.69°; 24,9°; and 30.05°. Edible film was applied 

to strawberries, then a data analysis technique was carried out with 

SPSS. Based on ANOVA testing on SPSS, it is known that the addition 

of montmorillonit has a significant effect on mechanical, physical 
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properties (except WVTR), and weight loss of strawberries on days 1, 

3, 5, and 7 with a significance value of P (Sig.) < 0.05. 

 

Keywords: edible film; composite; carrageenan; montmorillonit; 

sonicator 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Buah stroberi adalah produk hortikultura yang banyak 

dikonsumsi masyarakat, baik dalam bentuk segar maupun olahan. Hal 

ini dikarenakan stroberi memiliki rasa yang enak, kandungan vitamin 

tinggi,  dan tinggi antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan (Sari 

dkk., 2015). Produk holtikultura seperti stroberi memilikki kelemahan 

utama, yaitu mudah mengalami kerusakan saat penyimpanan dalam 

jangka waktu tertentu, kususnya selama proses distribusi (Pertiwi dan 

Wahyono, 2014). Selama masa penyimpanan, buah stroberi juga 

berisiko terserang jamur patogen yang dapat menyebabkan kerusakan 

dan penurunan kualitas, baik dari segi fiisk maupun kimiawi 

(Multiwulandari dkk., 2020). Salah satu faktor yang menyebabkan 

kerusakan cepat pada buah stroberi adalah laju respirasi dan transpirasi 

yang relatif tinggi. Kondisi ini membuat buah memilikki umur simpan 

yang pendek selama pascapanen. Oleh karena itu, diperlukan upaya 

untuk mengurangi kerusakan dan memperpanjang umur simpan buah 

stroberi, salah satunya melalui teknik pengemasan yang tepat (Ratna 

dkk, 2023). 

Pengemasan berfungsi melindungi produk dari berbagai faktor 

lingkungan, seperti kerusakan mekanis, pembusukan yang disebabkan 

mikroorganisme, sinar ultraviolet, dan oksigen. Pengemasan juga dapat 

mencegah perpindahan oksigen (O2) ke dalam sel buah serta penguapan 

air (H2O) ke luar sel buah (tanpa melibatkan fermentasi) sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan buah stroberi. Bahan kemasan yang 
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umum digunakan adalah plastik (Andiati dkk., 2022). Penggunaan 

plastik konvensional memang praktis dan relaatif murah, sehingga 

popularitasnya semakin meningkat (Jhon & Haryanto, 2022). Namun, 

plastik konvensional memiliki kelemahan besar, yaitu tidak ramah 

lingkungan karena sulitnya terurai oleh mikrooranisme. Oleh karena itu, 

diperlukannya alternatif bahan kemasan yang mudah terurai secara 

alami, aman bagi kesehatan, dan dapat dikonsumsi bersama  bahan 

pangan (Wahab dkk., 2023). Salah satu jenis bahan tersebut yaitu Edible 

film. 

 Edible film adalah lapisan tipis (ketebalan < 0,25 mm) yang 

dapat dikonsumsi langsung sebagai penghalang (barrier) terhadap uap 

air, sinar, gas, lemak, serta zat terlarut lainnya, mirip seperti plastik 

(Fahrullah & Ervandi, 2021). Kelebihan edible film sebagai pengganti 

plastik antara lain kemampuannya menjaga aroma dan tampilan 

makanan serta menghindari kontaminasi mikroorganisme (Skurtys dkk., 

2009). Berdasarkan bahan penyusunnya, edible film dapat dibedakan 

menjadi hidrokoloid (misalnya protein, turunan selulosa, alginate, 

karaginan, pektin, pati dan polisakarida), lipid (lilin, asil gliserol, asam 

lemak), dan komposit (kombinasi keduanya). Salah satu jenis edible film 

dapat dibuat dari komponen hidrokoloid yakni karagenan. Karagenan 

merupakan polimer hidrofilik berupa polisakarida sulfat (Ulfah & 

Nugraha, 2014). Karagenan yang digunakan sebagai bahan edible film 

memiliki kelebihan diantaranya dapat membentuk gel yang baik, dapat 

dimakan, dan elastis. Akan tetapi, edible film karagenan juga 

mempunyai sifat film yang rapuh, oleh karena itu diperlukan bahan 

seperti plasticizer untuk mengatasi sifat rapuh tersebut. 



3 
 

Penambahan plasticizer bertujuan membuat edible film lebih 

fleksibel, lunak, dan tidak mudah rapuh (Unsa & Paramastri, 2018). 

Plasticizer yang biasa digunakan sebagai tambahan bahan pada edible 

film adalah gliserol dan sorbitol (Afifah dkk., 2018). menurut Vieira dkk 

(2011), Gliserol secara tunggal dianggap lebih efektif meningkatkan 

sifat mekanik, dan sangat tepat digunakan pada edible film yang bersifat 

hidrofilik seperti pektin, gelatin, alginate, karagenan, pati dan 

turunannya (Saputri & Nugraha, 2017). Penambahan gliserol 

meningkatkan fleksibilitas film, namun jika berlebihan dapat membuat 

film terlalu lunak dan lengket sehingga sulit dikeluarkan dari cetakan. 

Oleh karena itu, konsentrasi gliserol cukup berpengaruh terhadap 

kualitas edible film yang dihasilkan. Meski karagenan dengan tambahan 

gliserol memilikki kelebihan, kelemahan utamanya adalah rendahnya 

kemampuan sebagai barrier terhadap transfer uap air, sehingga 

pemanfaatannya sebagai bahan kemasan terbatas (Handito, 2016). Oleh 

karena itu, untuk meningkatkan sifat barrier dibutuhkan bahan 

tambahan yaitu montmorilonit. Montmorilonit adalah material 

anorganik yang ditambahkan untuk meningkatkan kemampuan edible 

film sebagai barrier. Montmorillonit adalah mineral lempung yang 

mampu menyerap air dan mengembang. Sifat pertukaran ion 

montmorillonit memungkinkan penyerapan uap air dalam lapisan 

interlayer-nya, sehingga dapat meningkatkan sifat barrier dari edible 

film (Nugraha & Hidayati, 2018). Penambahan montmorillonit juga 

mampu meningkatkan modulus elastiitas dan kuat tarik material edible 

film karena kemamapuan mengikat senyawa organik dan anorganik 

pada lapisan interlayer (Choi & Regenstein, 2000).  
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Pembuatan edible film berbasis karagenan dengan penambahan 

gliserol dan juga edible film komposit karagenan-montmorillonit 

sebelumnya sudah pernah dilakukan oleh beberapa peneliti. Rusli dkk., 

(2017) melakukan penelitian tentang karakterisasi edible film karagenan 

dengan pemlastis gliserol. Perlakuan yang diterapkan dalam penelitian 

tersebut yakni meliputi konsentrasi karagenan 1%; 2%; dan 3% (b/v) 

dan konsentrasi gliserol 5%; 10%; dan 15% (b/b). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan dan gliserol yang digunakan 

dalam formulasi berpengaruh terhadap karakteristik sifat fisik edible 

film. Karakteristik edible film yang trbaik diketahui pada konsentrasi 

karagenan 3% dan konsentrasi gliserol 10%. Namun, edible film 

karagenan dengan penambahan gliserol saja hanya berpengaruh 

terhadap sifat fisik edible film sehingga tidak maksimal dalam 

menghasilkan edible film. Oleh karena itu diperlukannya penelitian 

lanjutan tentang edible film karagenan dengan penambahan filler untuk 

memaksimalkan hasil edible film yang dihasilkan. 

Selain itu Ulfah dan Nugraha (2014) juga telah melakukan 

penelitian terkait pengaruh penambahan montmorillonit terhadap sifat 

mekanik komposit film karagenan-montmorillonit. Penelitian tersebut 

menggunakan bahan karagenan jenis kappa karagenan dengan variasi 

konsentrasi 1%; 2%; dan 3% (g/v), dan variasi montmorillonit dengan 

konsentrasi 1%; 2%; 3%; 4%; dan 5%(b/b). berdasarkan pengukuran 

sifat fisik dan mekanik edible film komposit karagenan-montmorillonit 

diketahui bahwa sifat fisik dan mekanik terbaik terdapat pada edible film 

dengan penambahan konsentrasi montmorillonit 3%, yaitu meliputi 

parameter ketebalan 0,108 Mpa, elongasi 48,178%, modulus elastisitas 

8587 Mpa, dan WVTR 11,694g/m2/jam. Penelitian ini hanya berfokus 
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pada pengaruh terhadap sifat fisik dan mekaniknya saja tidak berfokus 

pada aplikasi edible film untuk pengemas pada buah stroberi. Oleh 

karena itu perlu dilakukan penelitian edible film komposit karagenan-

montmorillonit yang dikaji terkait pengaruh terhadap sifat fisik, 

mekanik, dan aplikasinya untuk pengemas pada buah stroberi. 

Berdasarkan uraian masalah maka preparasi edible film berbahan 

dasar karagenan dengan menggunakan gliserol sebagai plasticizer dan 

montmorilonit sebagai filler dan aplikasinya terhadap masa simpan buah 

stroberi perlu dilakukan. Jenis filler yang digunakan adalah 

montmorilonit. Variasi yang digunakan pada penelitian ini adalah 

variasi filler montmorillonit 0% (kontrol); 1%. 2%; dan 3%. 

B. Batasan Masalah 

Adapun Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Jenis karagenan yang digunakan adalah kappa karagenan (bubuk 

kappa karagenan) 

2. Konsentrasi karagenan yang digunakan adalah 3% (g/v) 

3. Plasticizer yang digunakan adalah gliserol 

4. Konsentrasi gliserol yang digunakan adlaah 1,5% (v/v) 

5. Variasi yang digunakan pada penelitian ini adalah variasi filler 

montmorillonit 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3%(b/b) 

6. Parameter uji pada buah stroberi berdasarkan susut bobot buah, 

C. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan filler montmorillonit dengan 

konsentrasi 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3%  pada edible film 

berbahan dasar karagenan terhadap sifat mekanik edible film yang 

meliputi ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan modulus elastisitas? 
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2. Bagaimana pengaruh penambahan filler montmorillonit dengan 

konsentrasi 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3%  pada edible film 

berbahan dasar karagenan terhadap sifat fisik edible film dengan 

parameter laju transmisi uap air atau (WVTR) dan daya serap air? 

3. Bagaimana pengaruh pengaplikasian edible film dengan 

penambahan variasi konsentrasi filler montmorillonit 0% (kontrol); 

1%; 2%; dan 3% akan berpengaruh terhadap masa simpan buah 

stroberi berdasarkan parameter susut bobot buah? 

D. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengidentifikasi pengaruh penambahan filler montmorillonit 

dengan konsentrasi 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3% pada edible film 

berbahan dasar karagenan terhadap sifat mekanik edible film yang 

meliputi ketebalan, kuat Tarik, elongasi, dan modulus elastisitas. 

2. Menganalisis pengaruh penambahan filler montmorillonit dengan 

konsentrasi 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3% pada edible film 

berbahan dasar karagaenan terhadap sifat fisik edible film laju 

transmisi uap air (WVTR) dan daya serap air. 

3. Menguji pengaruh pengaplikasian edible film dengan penambahan 

variasi konsentrasi filler montmorillonit 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 

3% akan berpengaruh terhadap masa simpan buah stroberi 

berdasarkan parameter susut bobot buah? 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini dapat memberikan solusi alternatif 

terkait pemakaian kemasan yang lebih ramah lingkungan yaitu edible 

film komposit-karagenan-montmorillonit. Edible film komposit 

karagenan-montmorillonit ini juga menjadi solusi untuk dapat 
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mempertahankan produk yang memiliki waktu simpan singkat seperti 

buah-buahan. Selain itu penelitian ini dapat memberikan pengetahuan 

dan informasi bahwa karagenan dapat digunakan sebagai bahan 

pengemas makanan pengganti plastik konvensional. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan filler montmorillonit dengan konsentrasi konsentrasi 0% 

(kontrol); 1%; 2%; dan 3% pada edible film berbahan dasar karagenan 

memberikan pengaruh terhadap sifat mekanik edible film berupa 

meningkatkan ketebalan, menurunkan kuat tarik, meningkatkan persen 

elongasi, dan menurunkan modulus elastisitas. Secara statistik diketahui 

penambahan montmorillonit memberikan pengaruh nyata dengan nilai 

signifikasi P <0,05 terhadap sifat mekanik edible film berdasarkan 

parameter ketebalan, kuat tarik, persen elongasi, dan modulus 

elastisitas. Edible film 1% mewakili data yang paling homogen dengan 

parameter sifat mekanik meliputi ketebalan 0,076 Mpa, kuat tarik 

6,49%, elongasi 33,16%, dan modulus elastisitas 0,195 Mpa. 

2. Penambahan filler montmorillonit dengan konsentrasi 0% (kontrol); 

1%; 2%; dan 3% pada edible film berbahan dasar karagaenan 

memberikan pengaruh terhadap sifat fisik edible film berupa 

menurunkan nilai laju transmisi uap air (WVTR), dan meningkatkan 

daya serap air. Secara statistik penambahan variasi filler montmorillonit 

memberikan pengaruh secara nyata terhadap sifat fisik edible film 

berdasarkan parameter daya serap air dengan nilai signifikasi <0,05, 

sedangkan pada parameter laju transmisi uap air (WVTR) tidak 

memberikan pengaruh secara nyata dengan nilai signifikasi >0,05. 
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Edible film 1% mewakili data yang paling homogen dengan parameter 

sifat fisik meliputi WVTR 6,667 g/m2/hari, dan daya serap air 89,926%. 

3. Pengaruh pengaplikasian edible film dengan penambahan variasi 

konsentrasi filler montmorillonit 0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3% 

menunjukkan penurunan persentase susut bobot seiring dengan 

peningkatan konsentrasi filler montmorillonit. Secara statistik 

penambahan variasi filler montmorillonit memberikan pengaruh secara 

nyata berdasarkan parameter susut bobot buah pada hari ke-5, dan 7 

dengan nilai signifikasi <0,05, sedangkan tidak memberikan pengaruh 

secara nyata berdasarkan parameter susut bobot buah pada hari ke-1, dan 

3 dengan nilai signifikasi >0,05. Edible film 1% mewakili data yang 

paling homogen dengan parameter sifat fisik meliputi WVTR 6,667 

g/m2/hari, dan daya serap air 89,926%. terhadap masa simpan buah 

stroberi selama hari ke-5, dan 7 berdasarkan parameter susut bobot 

buah. Rata-rata susut bobot buah perhari yang diaplikasikan edible film 

0% (kontrol); 1%; 2%; dan 3% secara berturut-turut diketahui 11,596%; 

8,1195%; 8,1188%; dan 7,7268%. 

B. Saran 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan, terdapat saran untuk 

penelitian selanjutnya, yaitu; 

1. Perlu dilakukan beberapa pengujian berdasarkan waktu pengadukan-

sonikator agar diketahui waktu yang tepat agar partikel terdispersi 

secara merata. 

2. Perlu ditambahkan surfaktan sehingga mengurangi aglomerasi yang bisa 

menyebabkan kekeruhan pada edible film. 
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3. Perlu dikaji kembali terkait komposisi tiap bahan yang digunakan, agar 

mendapatkan barrier yang lebih kuat. 

4. Perlu ditambahkan bahan alam untuk dapat menahan pertumbuhan 

bakteri atau jamur ketika edible film diaplikasikan. 

5. Perlu dilakukan pengujian lainnya seperti uji vitamin C, uji kadar air, uji 

kadar protein, uji total asam terlarut (TAT), dan uji total padatan terlarut 

(TPT). 

6. Perlu dilakukan analisis SEM untuk mengetahui ukuran partikel 

montmorilloit. 
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