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INTISARI 

 

Edible film merupakan lapisan tipis yang berfungsi sebagai pengemas atau 

pelapis makanan yang sekaligus dapat dimakan bersama dengan produk yang 

dikemas. Pati jagung digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan edible film. 

Karagenan dipilih sebagai bahan penyokong dianggap dapat meningkatkan kualitas 

dari edible film dikarenakan pada karagenan terdapat gel yang dapat meningkatkan 

kekuatan dari edible film. Namun perlu dikombinasikan dengan plasticizer untuk 

menjadikan edible film yang lebih elastis dan tidak rapuh, pada penelitian ini 

digunakan plasticizer gliserol. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh variasi penambahan gliserol dan 

karagenan yang optimal serta pengaruhnya terhadap kualitas edible film yang 

dihasilkan. Penelitian terbagi atas dua tahap dimana tahap pertama pembuatan 

karagenan dengan mengekstraksi rumput laut (Eucheuma cottonii). Pada tahap 

kedua yaitu pembuatan edible film dengan penambahan karagenan (3 gr, 6 gr, 9 gr, 

12 gr, 15 gr) dan gliserol (1 ml, 2 ml, 3 ml, 4 ml, 5 ml) serta metode yang digunakan 

yaitu solution casting.  

Dari hasil penelitian diperoleh komposisi variasi edible film paling baik 

menurut Japanese Industrial Standard (JIS) yaitu pada varian karagenan 12 gram : 

gliserol 2 ml, dengan nilai ketebalan sebesar 0,13 mm, nilai kuat tarik sebesar 6,352 

Mpa, nilai elongasi sebesar 27,40 %, dan nilai modulus young sebesar 23,18248 

Mpa. 

 

 

 

 


