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 Edible film merupakan lapisan tipis yang dapat digunakan untuk melapisi 

bahan, bersifat biodegradebel, dan dapat dimakan. Pembuatan edible film dapat 

menggunakan bahan polisakarida seperti rumput laut Eucheuma spinosum dan 

Sargassum filipendula. Serta dapat pula menggunakan kitosan sebagai bahan 

campurannya. 

 Permasalahan dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh 

penggunaan bahan Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula. dan kitosan 

dengan plasticizer sorbitol terhadap karakteristik fisik edible film. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan bahan Eucheuma 

spinosum, Sargassum filipendula. dan kitosan dengan plasticizer sorbitol 

terhadap karakteristik fisik edible film. 

 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 

yang dibagi menjadi 2 dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Metode eksperimen dilakukan untuk mengetahui sebab akibat dua 

variabel atau lebih, dengan mengendalikan pengaruh dari variabel lain. Pada 

penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan bahan dan pengujian FTIR. 

Sedangkan pada penelitian utama dilakukan pembuatan edible film dengan 9 

perlakuan dan 3 kali ulangan kemudian dianalisis data menggunakan rancangan 

percobaan rancangan acak lengkap kemudian dilakukan pengujian SEM untuk 

perlakuan terbaiknya. 

Hasil  perlakuan terpilih dari penelitian ini adalah perlakuan A5 yaitu 

Eucheuma spinosum : Sargassum filipendula (1 : 1). Kuat tarik perlakuan terpilih 

pada penelitian utama yaitu sebesar 10,174 N/mm2. Nilai elongasi perlakuan 

terpilih pada penelitian utama yaitu sebesar 1,926%. Ketebalan perlakuan terpilih 

pada penelitian utama yaitu sebesar 0,0959 mm. Nilai transmisi uap air dari 

perlakuan terpilih penelitian utama yaitu sebesar 0,0045 g/m2. Kadar air 

perlakuan terpilih pada penelitian utama yaitu sebesar 18%. Hasil uji analisa 

SEM ,menunjukkan bentuk morfologi permukaan edible film yang kurang halus 

dan tidak rata. Dari hasil perhitungan menggunakan ANOVA dan uji lanjut 

Duncan menunjukkan bahwa Ho ditolak artinya penggunaan bahan yang berbeda 

dalam pembuatan edible film memiliki pengaruh terhadap karakteristik edible film. 

Kesimpulan dari penelitian tentang Pengaruh Penggunaan Bahan 

Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan kitosan dengan plasticizer 

sorbitol terhadap karakteristik fisik edible film adalah penggunaan bahan 

Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan kitosan berpengaruh terhadap 

karakteristik fisik edible film. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah pada 

perlakuan A5 yaitu dengan perbandingan Eucheuma spinosum 1% dan 

Sargassum filipendula 1%. 

 



viii 
 

KATA PENGANTAR 

 

 Syukur alhamdulillah kehadirat Allah SWT atas rahmat dan hidayahNya 

yang telah diberikan kepada penulis, sehingga dapat menyelesaikan laporan 

penelitian skripsi yang berjudul Pengaruh Penggunaan Rumput Laut Jenis 

Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan Kitosan dengan Plasticizer 

Sorbitol Terhadap Karakteristik Fisik Edible Film. Didalam tulisan ini disajikan 

beberapa bahasan yang meliputi penjelasan mengenai pembuatan tepung 

rumput laut, pembuatan kitosan, dan pembuatan edible film. 

Penulis menyadari bahwa laporan yang sederhana ini masih jauh dari 

sempurna, oleh karena itu penulis mengharapkan adanya saran dan kritik yang 

membangun dari pembaca. Semoga skripsi ini dapat bemanfaat bagi siapa saja 

yang membutuhkan dan memberikan kontribusi positif bagi perkembangan 

perikanan di masa depan. 

 

 

 

 

 

 

 

        Malang, Juli 2016 

 

 

 

Penulis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ix 
 

DAFTAR ISI 

 

 
JUDUL .............................................................................................................i 
HALAMAN JUDUL .......................................................................................... ii 
LEMBAR PENGESAHAN .............................................................................. iii 
LEMBAR ORISINALITAS .............................................................................. iv 
UCAPAN TERIMA KASIH ............................................................................... v 
RINGKASAN .................................................................................................. vi 
KATA PENGANTAR .................................................................................... viii 
DAFTAR ISI ................................................................................................... ix 
DAFTAR TABEL ............................................................................................ xi 
DAFTAR GAMBAR ....................................................................................... xii 
DAFTAR LAMPIRAN ................................................................................... xiii 

 

1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang ..................................................................................... 1 
1.2 Rumusan Masalah ..............................................................................  3 
1.3 Tujuan Penelitian ................................................................................. 3 
1.4 Hipotesis .............................................................................................. 4 
1.5 Kegunaan Penelitian ............................................................................ 4 
1.6 Waktu dan Tempat ............................................................................... 4 

 

2. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Edible Film             5 

2.2 Pembentukan edible film           6 

2.3 Penambahan plasticizer pada edible film         7 

2.4 Plasticizer sorbitol            8 

2.5 Sifat-sifat edible film          10 

2.6 Rumput Laut           11 

2.6.1 Eucheuma spinosum         12 

2.6.2 Sargassum filipendula        15 

2.7 Udang Windu           17 

2.8 Kitosan           18 

2.9 Nori            21 

3. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

3.1 Materi Penelitian .............................................................................. 23 
 3.1.1 Bahan Penelitian .......................................................................... 23 

3.1.2 Alat Penelitian .............................................................................  23 
 3.2    Metode Penelitian ............................................................................  24 

3.2.1  Penelitian Pendahuluan ............................................................... 24 
  3.2.2  Prosedur Penelitian Pendahuluan................................................ 25 

 3.2.3  Penelitian Utama........................................................................  26 
 3.2.4  Prosedur Penelitian Utama  .......................................................  28 
3.3     Parameter Uji .................................................................................  29  

3.3.1 Uji Kuat Tarik (Tensile strength) ................................................... 29 
3.3.2 Uji Perpanjangan (elongasi) ......................................................... 29 

3.3.3 Uji Ketebalan ............................................................................... 29 
 



x 
 

3.3.4 Uji Kadar air ................................................................................. 30 
3.3.5 Uji Transmisi Uap Air ................................................................... 30 
 
 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Penelitian Pendahuluan ........................................................................... 31 
4.1.1     Identifikasi Bahan Baku ................................................................. 31 
4.1.2     Identifikasi Bahan Baku dengan FTIR ............................................ 32 

4.1.2.1   Eucheuma spinosum .................................................................. 32 
4.1.2.2   Sargassum filipendula. ............................................................... 34 
4.1.2.3   Kitosan ....................................................................................... 35 
4.1.2.4   Eucheuma spinosum dan Sargassum filipendula........................ 37 
4.1.2.5   Eucheuma spinosum dan Kitosan .............................................. 38 
4.1.2.6   Sargassum filipendula dan Kitosan ............................................. 38 
4.1.2.7   Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan Kitosan .......... 39 

4.2 Penelitian Utama...................................................................................... 40 
4.2.1 Kadar air ............................................................................................ 41 
4.2.2 Ketebalan .......................................................................................... 43 
4.2.3 Kuat tarik ........................................................................................... 44 
4.2.4 Elongasi............................................................................................. 45 
4.2.5 Transmisi uap air ............................................................................... 47 

4.3 Perlakuan Terpilih .................................................................................... 48 
4.4 Analisa SEM dari hasil perlakuan terpilih ................................................. 50 

 
5. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan .............................................................................................. 52 
5.2 Saran ....................................................................................................... 52 
 
DAFTAR PUSTAKA ...................................................................................... 53 
LAMPIRAN .................................................................................................... 54 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



xi 
 

DAFTAR TABEL 
 
 
 

1. Komposisi rumput laut segar dalam satuan kering ................................. 12 
2. Nilai nutrisi rumput laut Eucheuma spinosum ......................................... 13 
3. Kadar Nutrisi Sargassum filipendula ...................................................... 16 
4. Rancangan percobaan penelitian utama ................................................ 27 
5. Gugus fungsii spektra infra merah pada Eucheuma spinosum ............... 33 
6. Gugus fungsi pada E.spinosum dibandingkan dengan literatur .............. 33 
7. Gugus fungsi spektra infra merah pada Sargassum filipendula. ............. 35 
8. Gugus fungsi Sargassum filipendula dibandingkan dengan literatur....... 35 
9.  Gugus fungsi spektra infra merah pada kitosan ..................................... 36 
10. Gugus fungsi pada kitosan dibandingkan dengan literatur ..................... 37 
11. Gugus fungsi Eucheuma spinosum dan Sargassum filipendula ............. 37 
12. Gugus fungsi Eucheuma spinosum dan kitosan ..................................... 38 
13. Gugus fungsi Sargassum filipendula dan kitosan ................................... 38 
14. Gugus fungsi Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan kitosan 39 
15. Kenampakan fisik edible film .................................................................. 40 
16. Hasil penelitian utama ............................................................................ 41 
17. Perbandingan karakteristik perlakuan terpilih dan produk komersil ........ 49 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



xii 
 

DAFTAR GAMBAR  
 
 
 

1. Struktur Kimia Sorbitol ........................................................................... 10 
2. Eucheuma spinosum ............................................................................. 13 
3. Mekanisme pembentukan gel karaginan ................................................ 14 
4. Sargassum filipendula ............................................................................ 15 
5. Pembentukan gel kalsium alginate ......................................................... 16 
6. Cangkang udang windu ......................................................................... 17 
7. Penghilangan gugus asetil pada gugus asetilmida ................................. 19 
8. Nori ........................................................................................................ 21 
9. E.spinosum, Sargassum filipendula. dan cangkang udang .................... 31 
10. Tepung E.spinosum, Sargassum filipendula dan kitosan ....................... 31 
11. Spektra IR dari tepung Eucheuma spinosum ......................................... 32 
12. Spektra IR dari tepung Sargassum filipendula ....................................... 34 
13. Spektra IR dari kitosan ........................................................................... 36 
14. Hasil kadar air edible film pada penelitia utama ..................................... 42 
15. Hasil ketebalan edible film pada penelitia utama .................................... 43 
16. Hasil kuat tarik edible film pada penelitia utama ..................................... 44 
17. Hasil elongasi edible film pada penelitia utama ...................................... 46 
18. Hasil transmisi edible film pada penelitia utama ..................................... 47 
19. Mikrostuktur edible film penelitian  ......................................................... 48 
20. Mikrostruktur edible film  berbahan rumput laut ...................................... 50 
21. Mikrostruktur edible film berbahan karaginan ......................................... 51 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



xiii 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

 
 

 
1. Metode pembuatan tepung rumput laut .................................................. 56 
2. Metode pembuatan kitosan .................................................................... 57 
3. Pembuatan Edible film  .......................................................................... 59 
4. Prosedur Uji Kadar air ............................................................................ 60 
5. Prosedur Uji Ketebalan .......................................................................... 61 
6. Prosedur Ujii Kuat Tarik ......................................................................... 62 
7. Prosedur Uji Elongasi ............................................................................ 63 
8. Prosedur Uji Transmisi Uap Air .............................................................. 64 
9. Prosedur Uji FTIR .................................................................................. 65 
10. Prosedur Uji SEM .................................................................................. 66 
11. Analisis sidik ragam ANOVA penelitian utama ....................................... 68 
12. Analisis De Garmo ................................................................................. 79 
13. Dokumentasi Hasil edible film ................................................................ 81 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


