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ABSTRAK 

 
 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tepung karagenan dengan tepung labu kuning terhadap 

karakteristik edible Packaging. Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah 

dapat memperluas informasi mengenai edible packaging dari tepung karagenan dan 

tepung labu kuning yang dapat dikonsumsi serta ramah lingkungan, memberikan 

informasi mengenai alternatif dari penggunaan tepung komposit, serta 

memanfaatkan bahan pangan sebagai salah satu solusi untuk mengurangi sampah 

kemasan produk dari plastik. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan menggunakan pola satu arah yang 

terdiri dari satu faktor dengan 5 taraf sebanyak 5 kali ulangan  (p1 = 1,7% : 0,3%, 

p2 = 1,3% : 0,7%, p3 = 1% : 1%, p4 = 0,7% : 1,3%, p5 = 0,3% : 1,7%). Respon 

dalam penelitian ini meliputi respon kimia yaitu suhu gelatinisasi, kadar air dan  

kadar pati. Respon organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur dan elastisitas. Respon 

fisik yaitu uji kuat tarik dan uji elongasi pada sampel terpilih. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan edible packaging 

tepung komposit karagenan-labu kuning berpengaruh terhadap kadar air dan kadar 

pati. Perbandingan edible packaging tepung komposit karagenan-labu kuning 

berpengaruh terhadap respon organoleptik elastisitas. Hasil uji kuat tarik perlakuan 

terpilih sampel p4 (0,7% : 1,3%) adalah 0,104 Mpa dan hasil uji elongasi perlakuan 

terpilih sampel p4 (0,7% : 1,3%) adalah 10,73 %. 

 

Kata kunci : Karagenan, Labu Kuning, Kuat Tarik, dan Edible Packaging.   
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ABSTRACT 

 
 

The purpose of this study was to determine and study the effect of the 

comparison of carrageenan flour with pumpkin flour on the characteristics of the 

edible packaging of ground coffee. The expected benefits of this research are to be 

able to expand information about edible packaging from carrageenan flour and 

pumpkin flour that can be consumed and is environmentally friendly, provide 

information about alternatives to using composite flour, and utilize food ingredients 

as a solution to reduce product packaging waste from plastic.  

The experimental design used in this study was a Randomized Block Design 

(RAK) using a one-way pattern consisting of one factor with 5 levels with 5 

replications (p1 = 1.7% : 0.3%, p2 = 1.3% : 0.7%, p3 = 1% : 1%, p4 = 0.7% : 

1.3%, p5 = 0.3% : 1.7%). Responses in this study include chemical responses, 

namely gelatinization temperature, water content and starch content. Organoleptic 

responses are color, aroma, texture and elasticity. The physical response is the 

tensile strength test on the selected sample.  

The results showed that the comparison of edible packaging of composite 

carrageenan-pumpkin flour had an effect on water content and starch content. 

Comparison of edible packaging of carrageenan-pumpkin composite flour affects 

the elasticity organoleptic response. The tensile strength test results for the selected 

treatment sample p4 (0.7% : 1.3%) was 0.104 Mpa and the elongation test results 

for the selected treatment sample p4 (0.7% : 1.3%) was 10.73%.  

 

Keywords : Carrageenan, Cucurbita, Tensile Strength, and Edible Packaging.  
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BAB I PENDAHULUAN 
 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar belakang, (1.2) Identifikasi 

masalah, (1.3) Maksud dan tujuan penelitian, (1.4) Manfaat penelitian, (1.5) 

Kerangka pemikiran, (1.6) Hipotesis penelitan, dan (1.7) Tempat dan waktu 

penelitian. 

1.1 Latar belakang 
 

Saat ini sampah masih menjadi masalah di negara Indonesia, salah satu 

sampah yang paling banyak adalah sampah plastik. Plastik dianggap lebih praktis, 

hampir semua aktivitas di rumah tangga maupun di tempat perbelanjaan 

menggunakan plastik. Jumlah timbulan sampah di Indonesia secara nasional 

sebesar 175.000 ton per hari atau setara 64 juta ton per tahun. Komposisi sampah 

tersebut diantaranya sampah organik (sisa makanan dan sisa tumbuhan) sebesar 

50%, plastik sebesar 15% dan kertas sebesar 10%. Sisanya terdiri dari logam, 

karet, kain, kaca, dan lain-lain (Kementerian Lingkungan Hidup dan Kehutanan 

2020). 

Plastik yang kebanyakan digunakan sebagai bahan pengemas makanan 

memberikan dampak yang besar, selain dapat merusak lingkungan, plastik juga 

dapat menimbulkan bahaya kesehatan bagi konsumen karena dapat mencemari 

produk. Penggunaan plastik dapat diminimalkan dengan alternatif bahan kemasan 

biodegradable. Pengembangan teknologi berbahan biodegradable tertuju pada 

usaha untuk membuat bahan kemasan yang memiliki sifat seperti plastik yang 

berbahan dasar dari bahan alam, dapat dimakan serta mudah terurai yang 

dinamakan dengan edible packaging. 

Edible packaging adalah kemasan yang bersifat plastis, tidak berwarna, 
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berasa, dan berbau yang dapat dimakan bersama dengan bahan yang dikemasnya. 

Edible packaging dikelompokkan menjadi dua bagian, yaitu yang berfungsi 

sebagai pelapis (edible coating) dan berbentuk lembaran (edible packaging) 

(Ghozali dkk. 2020) 

Edible packaging sebagai kemasan yang berupa lembaran diaplikasikan 

pada produk sayuran dan buah-buahan.Salah satu aplikasi edible packaging adalah 

berbahan dasar tepung karagenan dan tepung labu kuning sebagai pengemas primer 

untuk menguragi pengunaan pengemas berbahan non degradable. 

Berdasarkan  bahan penyusunnya, edible packaging yang berbentuk lembaran 

( edible packaging) dapat diklasifikasikan menjadi tiga kategori, yaitu hidrokoloid 

(protein  atau  karbohidrat),  lipid  (asam lemak, asilgliserol atau lilin), dan komposit 

(Skurtys et al., 2009). Salah satu bahan utama yang digunakan dalam pembuatan 

edible packaging ini yaitu pati yang termasuk kelompok hidrokoloid, yang 

merupakan bahan yang mudah didapat, harganya murah, serta jenisnya beragam di 

Indonesia (Setiani dkk. 2013). 

Pati adalah salah satu polimer yang dapat diaplikasikan dalam pembuatan 

edible packaging. Pati dalam beberapa sektor industri pangan digunakan sebagai 

biodegradable packaging untuk menggantikan polimer plastik karena memberikan 

karakteristik fisik yang baik.Pati terdiri atas dua jenis polimer, yakni rantai lurus D-

glukan amilosa dan rantai bercabang amilopektin. Kedua jenis polimer tersebut 

mempunyai sifat berbeda ketika pembentukan gel dan kristal.Amilosa dan 

amilopektin secara fisik membentuk ikatan silang inter- dan intramolekul untuk 

membentuk jaringan makromolekul yang lebih besar pada pembuatan gel. 

Pembuatan edible packaging berbasis pati menggunakan prinsip gelatinisasi, 
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dengan penambahan sejumlah air dan dipanaskan pada suhu tinggi, maka akan 

terjadi gelatinisasi. Gelatinisasi mengakibatkan ikatan amilosa akan saling 

berdekatan karena adanya ikatan hidrogen. Proses pengeringan mengakibatkan 

penyusutan akibat dari lepasnya air, Sehingga packaging yang terbentuk oleh gel 

akan stabil. 

Hidrokoloid selain pati, berupa karagenan.Karagenan  telah  banyak  digunakan  

dalam  bidang  pangan  sebagai edible packaging untuk pengemas daging segar,  ikan,  

casing  sosis, produk kering, makanan berlemak dan kapsul obat (Mindarwati, 2006). 

Karagenan merupakan getah rumput laut yang diperoleh dari hasil ekstraksi 

rumput laut merah dengan menggunakan air panas atau larutan alkali pada suhu 

tinggi. Karagenan adalah senyawa hidrokoloid yang merupakan susunan dari 

senyawa polisakarida rantai panjang yang diekstraksi dari rumput laut. Karagenan 

merupakan polisakarida yang linear dan merupakan molekul galaktan dengan unit-

unit utamanya berupa galaktosaa (Poncomulyo dkk., 2006). 

Karagenan dari rumput laut E. cottonii merupakan jenis kappa karagenan 

yang berpotensi dikembangkan menjadi edible packaging karena sifatnya stabil, 

dapat membentuk gel, dapat dimakan, dapat diperbaharui serta mengandung banyak 

serat. Selain itu, tingginya produksi rumput laut terutama E. cottonii dalam negeri 

dapat diolah menjadi semirefined karagenan. Pemanfaatan semirefined karagenan 

menjadi edible packaging diharapkan mampu mendorong berkembangnya sektor 

pengolahan karagenan di dalam negeri. 

Plasticizer adalah bahan yang ditambahkan pada suatu bahan yang 

membentuk packaging agar meningkatkan fleksibilitasnya, karena gaya 

intermolekuler sepanjang rantai polimernya diturunkan, sehingga packaging akan 
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lentur ketika dibengkokkan, salah satu plasticizer yang sering digunakan adalah 

gliserol.  

Penambahan bahan penstabil juga bertujuan untuk memperbaiki sifat-sifat 

fisik dari edible packaging yang akan dihasilkan. Penstabil yang banyak digunakan 

salah satunya adalah Carboxy Methyl Cellulose (CMC). CMC merupakan bahan 

penstabil yang memiliki daya ikat yang kuat dan berperan untuk meningkatkan 

kekentalan dan memperbaiki tekstur pembentuk edible packaging. 

1.2 Identifikasi masalah 
 

Berdasarkan latar belakang di atas maka masalah yang dapat diidentifikasi 

dalam penelitian ini adalah apakah perbandingan tepung karagenan dan tepung labu 

kuning berpengaruh terhadap karakteristik edible packaging? 

1.3 Maksud dan tujuan penelitian 
 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik edible 

packaging akibat pengaruh perbandingan tepung karagenan dan tepung labu 

kuning. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 

pengaruh perbandingan tepung karagenan dengan tepung labu kuning terhadap 

karakteristik edible Packaging. 

1.4 Manfaat penelitian 
 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat-manfaat, antara lain: 

1. Dari segi ilmu pengetahuan diharapkan dapat memperluas informasi mengenai 

manfaat dari tepung karagenan dan tepung labu kuning. 
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2. Hasil penelitian dapat digunakan sebagai referensi untuk kegiatan penelitian 

berikutnya yang sejenis, memberikan informasi mengenai alternatif dari 

penggunaan tepung komposit. 

3. Memanfaatkan bahan pangan sebagai salah satu solusi untuk mengurangi sampah 

kemasan produk dari plastik. 

 1.5 Kerangka pemikiran 
 

Metode pembuatan edible packaging yang sering digunakan yaitu metode 

casting, yaitu dengan mendispersikan bahan baku edible packaging, pengaturan pH 

larutan, pemanasan larutan, pencetakan, pengeringan, dan pelepasan dari cetakan. 

Tidak ada metode standar dalam pembuatan edible packaging sehingga dapat 

dihasilkan edible packaging dengan fungsi dan karakteristik fisikokimia yang 

diinginkan akan berbeda, namun pada umumnya dilakukan penambahan 

hidrokoloid untuk membentuk struktur edible packaging yang tidak mudah hancur 

dan plasticizer untuk meningkatkan elastisitas (Wahyu,2008). 

Fungsi dari edible packaging sebagai penghambat perpindahan uap air, 

menghambat pertukaran gas, mencegah kehilangan aroma, mencegah perpindahan 

lemak, meningkatkan karakteristik fisik, dan sebagai pembawa zat aditif. Edible 

packaging yang terbuat dari lipida dan juga edible packaging dua lapis (bilayer) 

ataupun campuran yang terbuat dari lipida dan protein atau polisakarida pada 

umumnya baik digunakan sebagai penghambat perpindahan uap air dibandingkan 

dengan edible packaging yang tebuat dari protein dan polisakarida dikarenakan 

lebih bersifat hidrofobik (Hui,2006). 

Upaya peningkatan nilai gizi edible packaging dapat dilakukan dengan 

menambahkan dari luar (Amaliya dkk, 2014).  
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Edible packaging dengan daya larut tinggi sangat baik digunakan untuk 

produk pangan yang siap makan dikarenakan mudah larut saat dikonsumsi, namun 

di sisi   lain, edible packaging dengan kadar larut rendah juga diperlukan sebagai 

pelindung produk pangan agar saat edible packaging bersentuhan dengan produk 

pangan dengan kadar air dan aktivitas air yang tinggi, edible packaging tidak 

langsung terlarut (Febianti dkk. 2020) 

Laju transmisi uap air merupakan jumlah uap air yang hilang per satuan 

waktu dibagi dengan luas area edible packaging. Oleh karena itu salah satu fungsi 

edible packaging adalah untuk menahan migrasi uap air maka permeabilitasnya 

terhadap uap air harus serendah mungkin (Gontard, 1993). 

Menurut hasil penelitian Wiriyanata (2016), menunjukkan bahwa 

perbandingan pati garut berpengaruh terhadap respon kelarutan, ketebalan, dan 

analisis warna edible packaging komposit, konsentrasi cocoa butter berpengaruh 

terhadap respon warna edible packaging komposit, dan interaksi antara 

perbandingan pati garut dengan karagenan dan cocoa butter berpengaruh terhadap 

kuat tarik edible packaging. 

Pengaplikasian edible packaging dari karagenan yang ditambahkan dengan 

minyak wijen sebanyak 0,5% pada bakso ikan lele mampu memperpanjang umur 

simpan bakso ikan lele sampai penyimpanan selama 36 jam (Inats dkk. 2020). 

Pembuatan edible packaging mengacu pada Chrismanuel dkk. (2012), 

dengan modifikasi. Pembuatan edible packaging dengan cara melarutkan 

karagenan 1% dalam aquades yang bersuhu 80oC dan dihomogenkan selama 10 

menit, selanjutnya dimasukkan gliserol 1% sebagai plasticizer dan diaduk, 
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kemudian ditambahkan minyak wijen dengan konsentrasi sebesar 0%, 0,3%, 0,5% 

dan 0,7%. 

Menurut Herminiati (2008), kandungan gizi dari rumput laut mengandung 

kadar air 13,9 %, protein 2,6 %, lemak 0,4 %, karbohidrat 5,7 %, serat kasar 0,9 %, 

karagenan 67,5%, vitamin C 12,0 %, riboflavin 2,7 mg/100 g, mineral 22.390 

mg/100 g, kalsium 2,3 ppm dan cuprum 2,7 ppm. Kandungan serat pada rumput 

laut adalah 10 – 20 % serat larut air dan 60 – 70 % serat tidak larut air (Winarno, 

2002). 

Menurut Zaidar dkk. (2013), karakterisasi edible packaging yang terbaik 

pada campuran 1,5 gram rumput laut dan kitosan 1 gram menunjukkan kuat tarik 

0,033 KgF/mm2, sedangkan elongasi 31,56 % dan ketebalan 0,173 mm, hasil dari 

nutrisi dari edible packaging menunjukkan kadar air 39 %,dan protein 0,44 %, serta 

karbohidrat 45,87 %. 

Karagenan merupakan polimer polisakarida linier sulfat yang tersusun 

dengan ikatan α-1,3 dan β-1,4 D-galaktopiranosa (Suptijah dkk. 2012). Aplikasi 

karagenan sudah banyak dilakukan dalam membantu menstabilkan produk 

(Qotimah dkk. 2020).  

Karagenan mampu berinteraksi dengan makromolekul yang bermuatan, 

seperti protein sehingga mampu menghasilkan berbagai jenis pengaruh yaitu 

peningkatan viskositas, pembentukan gel dan pengendapan (Winarno, 1996). 

Karagenan memiliki fungsi yang mirip dengan pektin dengan menjembatani 

celah antara serat selulosa dan meningkatkan kekuatan pengikatan di antara mereka, 

akhirnya, sifat kekuatan seperti indeks tarik dan ledakan ditingkatkan. Namun, 

karena jumlah serat selulosa yang terbatas, ketika interaksi antara serat karagenan 
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dan selulosa mencapai batasnya, penambahan karagenan tidak mengubah sifat 

kekuatan (Liu et al., 2017).  

Labu kuning memiliki kandungan serat, vitamin, dan karbohidrat yang 

tinggi. Selain itu, di dalam waluh terkandung 34 kalori, lemak 0.8, 45 mg kalsium, 

dan mineral 0.8 sehingga labu kuning sangat baik dikonsumsi oleh anak-anak 

maupun orang tua, karena kandungan gizi yang terdapat di dalamnya sangat baik 

untuk kesehatan tubuh, pada anak-anak dapat digunakan untuk menambah nafsu 

makan dan sebagai obat cacingan (Hidayah, 2010). 

Labu kuning atau waluh merupakan bahan pangan yang kaya vitamin A, B 

dan C, mineral, serta karbohidrat. Daging buahnya pun mengandung antioksidan 

sebagai penangkal berbagai jenis kanker. Sifat labu yang lunak dan mudah dicerna 

serta mengandung karoten (pro vitamin A) cukup tinggi, serta dapat menambah 

warna menarik dalam olahan pangan lainnya. Buah ini mempunyai kalium dan 

natrium yang tinggi, sedangkan karbohidratnya tergolong rendah. Bereaksi dengan 

basa dalam tubuh serta merupakan sumber vitamin B dan C. Buah ini cukup baik 

bila digunakan untuk diet lunak (Wirakusumah, 2000). Tepung labu kuning 

mengandung mineral 41,97 ± 0,02 mg/100 g dan total karoten 2,816 ± 0,01 

mg/100g (Mala dkk, 2016). 

Labu kuning juga memiliki kandungan β-karoten sebesar 1,18 mg/100 g. 

Karoten atau karatenoid merupakan pigmen berwarna jingga yang terdapat pada 

labu kuning, sehingga dapat menambah warna (Kandlakunta et al., 2008).  

Menurut penelitian Gozali (2020), dalam pembuatan edible packaging kopi 

instan dari pati kacang hijau, plasticizer yang digunakan yaitu gliserol, sorbitol, dan 
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lilin lebah dengan konsentrasi sebanyak 2% dan penambahan penstabil CMC 

sebanyak 2%. 

1.6 Hipotesis penelitian 
 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diduga bahwa 

perbandingan tepung karagenan dan tepung labu kuning berpengaruh terhadap 

karakteristik edible packaging. 

1.7 Tempat dan waktu penelitian 

 Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Februari hingga bulan 

April 2021 dan tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Jl. Dr. Setiabudhi no.193 Bandung.  
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