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Rumput laut merah mengandung berbagai polisakarida, mereka disebut
polisakarida sulfat karena mengandung sulfat bermuatan negatif. Karagenan
adalah pembetuk gel alami polisakarida yang diekstrak dari rumput laut. I-
karagenan, yang membentuk gel lembut termoreversibel; dan K-karagenan, yang
memberikan gel yang kuat dan rapuh dengan sifat sineresis air. Agar-agar
adalah sebagai bahan pemantap, penstabil, pengemulsi, pengental, pengisi,
penjernih, pembuat gel dan lain-lain. Agar-agar digunakan pada industri
makanan, yaitu untuk meningkatkan viskositas. Agar-agar paling banyak
digunakan sebagai hidrokoloid, terutama pada pangan, farmasi dan kosmetik

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat
dimakan dan digunakan untuk melapisi makanan (coating), sebagai barrier
terhadap transfer massa. Sifat fisik yang menentukan kualitas dan penggunaan
edible film antara lain ketebalan, pemanjangan, tensile strength, laju transmisi
uap air, dan kadar air.

Permasalahan dalam penelitian ini adalah bagaimana perbandingan
penggunaan plasticizer gliserol dan sorbitol terhadap karakteristik edible film
yang baik dan berapa konsentrasi plasticizer yang tepat untuk menghasilkan
karakteristik edible film yang baik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
membandingkan penggunaan dua plasticizer yaitu gliserol dan sorbitol sebagai
plasticizer untuk edible film dan untuk mengetahui konsentrasi plasticizer yang
tepat untuk menghasilkan karakteristik edible film yang baik.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen
yang dibagi menjadi dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Hasil perlakuan terpilin dari penelitian ini adalah perlakuan A1B1 yaitu
edible film dengan plasticizer gliserol 2% (2 mL) dengan hasil nilai karakteristik
yaitu: nilai kadar air 0,96%, nilai transmisi uap air 45,92 gram/m?.24jam, nilai
ketebalan 127,25 um, nilai perpanjangan 8,96%, dan niali tensile strength
12,78 N/mm? Dari hasil perhitungan menggunakan ANOVA dan uji lanjut
Duncan a = 0,05 sebesar 95 % menunjukkan bahwa HO ditolak artinya
konsentrasi yang berbeda dalam pembuatan edible film memiliki pengaruh
terhadap karakteristik edible film.

Kesimpulan dari penelitian ini adalah penggunaan 2 jenis plasticizer yang
berbeda (Gliserol dan Sorbitol) memberikan pengaruh peningkatan terhadap
karakteristik kimia dan fisik edible. Plasticizer yang terpilih untuk karakteristik
edible film mix kappa-iota karagenan dan agar perbandingan 2:1:1 yaitu 1 gram
kappa : 0.5 gram iota : 0.5 gram agar adalah plasticizer gliserol dengan
konsentrasi 2% (2 mL).
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