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ABSTRACT

Edible film is a thin layer of edible material, able to improve the quality of food, the quality of which is determined
by the constituent materials. Polysaccharide-based edible films are often used to coat foodstuffs because they act
as selective permeable membranes in the exchange of carbon dioxide and oxygen gases. One of the polysaccharide
ingredients in making edible film is coffee pulp. Coffee pulp consists of the outermost part of the skin (exocarp)
and the part of the fruit flesh (mesocarp). The purpose of this study is to determine the effect of chitosan
concentration and printing volume on the physicochemical characteristics of edible coffee pulp film and determine
chitosan concentration and printing volume to produce edible coffee pulp film with the best physicochemical
characteristics. This study used a factorial Complete Randomized Design (RAL) with two treatment factors,
namely chitosan concentrations of 1.0%, 1.5% and 2.0% and printing volumes of 20 ml, 30 ml and 40 ml. From
the results of the study, it was obtained that the concentration of chitosan and printing volume affect the
physicochemical characteristics of edible coffee pulp film. Edible coffee pulp film with the addition of chitosan
1.5% and printing volume 20 ml produces edible coffee pulp film with the best physicochemical characteristics
with characteristics of moisture content 0.56%, acidity (pH) 5.0, color (4E) 26.01, transparency 70.59, thickness
0.06 mm, and good solubility.

Keywords: edible film, chitosan, coffee pulp, printing volume.

ABSTRAK

Edible film merupakan lapisan tipis dari bahan yang dapat dimakan, mampu meningkatkan mutu makanan, yang
kualitasnya ditentukan oleh bahan penyusunnya. Edible film berbahan dasar polisakarida sering digunakan untuk
melapisi bahan pangan karena mampu bertindak sebagai membran permeabel yang selektif dalam pertukaran gas
karbondioksida dan oksigen. Salah satu bahan polisakarida dalam pembuatan edible film ialah pulp kopi. Pulp
kopi terdiri dari bagian kulit terluar (exocarp) dan bagian daging buah (mesocarp).Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kitosan dan volume pencetakan terhadap karakteristik fisikokimia edible
film pulp kopi serta mengetahui konsentrasi kitosan dan volume pencetakan untuk menghasilkan edible film pulp
kopi dengan karakteristik fisikokimia terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial dengan dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi kitosan 1,0%, 1,5% dan 2,0% dan volume pencetakan 20
ml, 30 ml dan 40 ml. Dari hasil penelitian diperoleh bahwa konsentrasi kitosan dan volume pencetakan
berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia edible film pulp kopi. Edible film pulp kopi dengan penambahan
kitosan 1,5% dan volume pencetakan 20 ml menghasilkan edible film pulp kopi dengan karakteristik fisikokimia
terbaik dengan karakterisik kadar air 0,56%, derajat keasaman (pH) 5,0, warna (AE) 26,01, transparansi 70,59,
ketebalan 0,06 mm, dan kelarutan yang baik.

Kata kunci: edible film, kitosan, pulp kopi, volume pencetakan
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PENDAHULUAN

Kemasan merupakan bahan yang sangat
diperlukan untuk mempertahankan kualitas
suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan jika
dibiarkan terbuka dan terkontaminasi dengan
lingkungan, kontak dengan oksigen akan cepat
rusak dan dapat menurunkan kualitas serta umur
simpannya. Penggunaan bahan kemasan
makanan yang terbuat dari plastik saat ini
semakin meresahkan dan menjadi permasalahan
lingkungan (Diningsih dan Rangkuti, 2020).

Plastik adalah bahan kemasan yang bisa
mencemari lingkungan sebab bersifat non-
biodegradable, plastik juga dapat
mengkontaminasi bahan pangan karena bahan
penyusunnya bersifat karsinogen. Oleh karena
itu, diperlukan bahan kemasan primer yang
bersifat biodegradable, elastis, dan aman bagi
kesehatan. Kopi adalah salah satu produk
komoditas unggulan yang popular serta
mempunyai nilai ekonomis. Tidak hanya aroma
serta rasanya yang lezat, kopi juga memiliki
sebagian komponen bioaktif antara lain senyawa
fenol, flavonoid, serta mempunyai energi
antioksidan (Maliza dan Setiawan, 2021; Sangta
etal., 2021).

Pengembangan usaha pertanian berbasis
kopi bisa meningkatkan perekonomian serta
kesejahteraan warga di pedesaan ataupun
perkotaan. Pengolahan kopi menghasilkan
produk utama 55-60% biji kopi serta produk
samping 40-45% limbah kopi (Suhandy dan
Yulia, 2018 ; Mangku et al., 2020). Kenaikan
usaha pertanian berbasis kopi khususnya
pengolahan kopi  bisa  mengakibatkan
pencemaran lingkungan. Limbah kulit kopi (by-
product) yang dihasilkan mengandung serat
sebesar 65,2% (Arini, 2017).

Pemanfaatan serta pengolahan limbah kopi
sampai saat ini masih sangat terbatas, para
produsen serta pengolah kopi lebih berfokus
pada biji kopi yang dihasilkan. Teknologi tepat
guna dibutuhkan guna mengolah limbah kulit
kopi menjadi produk. Bersumber pada
komposisi kimia yang masih terkandung pada
limbah kopi maka terdapat beberapa inovasi
produk olahan kulit kopi yang berpotensi, salah
satunya adalah kemasan pangan biodegradable
yaitu edible coating atau edible film.

Edible film merupakan lapisan tipis dan
bersifat berkelanjutan berupa interaksi polimer
dengan menghasilkan agregat polimer dengan
ukuran yang lebih besar dan stabil (Agusta,
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2021). Menurut (Daman et al., 2014) edible film
ialah suatu kemasan primer ramah lingkungan
yang digunakan untuk mengemas serta
melindungi pangan dan dapat menampakkan
produk pangan dikarenakan bersifat transparan.
Edible film bisa langsung dikonsumsi sebab
terbuat dari bahan yang aman untuk tubuh
(Suriati et al., 2023). Edible film ialah wujud
kemasan berbentuk lembaran tipis,
biodegradable, dapat dimakan dengan produk
yang dikemas serta lebih aman dibanding
dengan kemasan plastik (Saklani et al., 2021).
Edible film  juga termasuk  kemasan
berkelanjutan (sustainable food packaging)
(Suriati et al., 2023).

Inovasi penggunaan edible film sebagai
bahan kemasan pangan yang bisa dikonsumsi
langsung oleh manusia sangat dibutuhkan dalam
bidang industri pangan (Rojas et al., 2008).
Fokus utama riset bidang kemasan beberapa
tahun terakhir merupakan eksplorasi bahan
biopolimer yang bersifat lokal dalam hal ini
edible film Dberbahan dasar kulit kopi
dimaksudkan karena untuk memanfaatkan dan
mengurangi limbah kopi serta dapat menerapkan
konsep zero waste dalam pengolahan pangan
(Rusma, 2019). Ada tiga kelompok biopolimer
yang menjadi bahan dasar dalam pembuatan
edible film biodegradable, ialah kombinasi
biopolimer dengan polimer sintetik, polimer
mikrobiologi, serta polimer pertanian atau
perikanan. Kitosan dihasilkan dari pengolahan
limbah perikanan. Pada bidang industri kimia,
kitosan berfungsi antara lain sebagai film
(plastik) dan membran mudah terurai serta dapat
meningkatkan mutu produk tekstil (Sugita,
2009).

Penggunaan  bahan  tunggal  pada
pembuatan edible film, menyisakan beberapa
kekurangan antara lain yakni sifat rapuh dan
kaku. Oleh sebab itu, perlu ditambahkan bahan
tambahan  berupa  plasticizer.  Volume
pencetakan edible film juga menentukan
karakteristik fisikokimianya. (Wijayanti, 2015)
menyatakan bahwa ketebalan edible film
dipengaruhi oleh luas cetakan, volume larutan
dan banyaknya total padatan dalam larutan.
Susanto et, al., (2020) menyatakan bahwa
volume pencetakan mempengaruhi ketebalan,
kekerasan dan daya tarik edible film yang
dihasilkan. Lin et al, (2017) dalam
penelitiannya juga menyatakan bahwa semakin
tinggi volume pencetakan, semakin rendah
ketebalan dan kekuatan tarik edible film yang
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dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh efek dari
peningkatan tekanan pada cetakan. Dari uraian
tersebut diatas, maka dilakukan penelitian yang
berfokus pada proses pembuatan edible film
pulp kopi dengan penambahan Kkitosan.

BAHAN DAN METODE
Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni —
September 2023. Variabel observasi diteliti di
Laboratorium Analisis Pangan Fakultas Pertanian

Universitas Warmadewa dan  Laboratorium
Pengolahan  Fakultas  Pertanian  Universitas
Warmadewa.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
dalam penelitian ini adalah menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor.
Faktor yang digunakan yaitu konsentrasi kitosan
sebagai faktor K (1,0%, 1,5% dan 2,0%) dan
volume pencetakan sebagai faktor V (20 ml, 30
ml dan 40 ml) dengan tiga kali pengulangan.
Dari kedua faktor tersebut 3 x 3 = 9 dan
dilakukan tiga kali pengulangan sehingga
diperoleh 27 unit kombinasi perlakuan. Model
analisis data yang digunakan dalam penelitian
ini adalah analisis stastistika. Data yang
diperoleh menggunakan analisis sidik ragam
(Analysis of Variant) dengan menggunakan
program SPSS. Penggunaan perangkat lunak
statistik SPSS 25.0.0 untuk Windows (IBM
SPSS Statistics model 25.0 Inst., Cary, North
Carolina, USA). Semua pengukuran akan
dilakukan dalam tiga kali pengulangan dan hasil
yang disebutkan bermakna. Apabila terdapat
perbedaan atau pengaruh yang signifikan, maka
dilakukan uji Duncan pada taraf p<0,05 sebagai
signifikansi statistik

Prosedur Penelitian

Persiapan Bahan Baku Pulp Kopi Metode
Ekstraksi

Pulp kopi yang diperoleh dari beberapa
kabupaten yang berada di Provinsi Bali. Diawali
dengan proses sortasi dan pencucian terlebih
dahulu, kemudian digiling menggunakan
blender dan ditambahkan air dengan
perbandingan 400 gram pulp kopi : 200 ml air.
Selanjutnya, disaring menggunakan kain kasa
untuk mendapatkan filtrat, dengan dua Kali
pengulangan, hal ini dilakukan untuk
mendapatkan lebih banyak filtrat. Setelah
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mendapatkan  filtrat,  selanjutnya filtrat
dikeringkan di bawah sinar matahari selama 2
hari. Setelah kering, kemudian dihaluskan
menggunakan blender dan diayak menggunakan
ayakan dengan ukuran 200 mesh.

Pembuatan Edible Film Metode Melt
Intercalation

Proses pembuatan edible film
menggunakan  metode interkalasi  leleh
menggunakan teknik inversi fase dengan
penguapan pelarut. Variasi Kkitosan yang
digunakan adalah 1,0%, 1,5% dan 2,0%.
Diawali dengan melarutkan kitosan
menggunakan stirer dalam 100 ml asam asetat
1% selama 30 menit. Setelah itu, ditambahkan
bubuk pulp kopi dengan jumlah 4,2 gram dan
plasticizer gliserol sebanyak 3 ml, pengadukan
dilakukan selama 120 menit hingga larutan
homogen diatas hot plate dengan suhu 70°C.
Formula harus selalu dijaga suhu gelatinisasinya
dengan menggunakan termometer. Setelah
homogen, formula edible film didiamkan pada
suhu kamar selama 20 menit untuk
menghilangkan kandungan air dan kadar
oksigen yang masih tersisa.

Sebelum campuran edible film dicetak di
atas cawan petri, larutan tersebut harus
didiamkan dan ditutup dengan plastik
aluminium selama 24 jam untuk menghilangkan
gelembung udara yang tersisa. Tujuan hal ini
dilakukan adalah agar edible film yang
dihasilkan tidak mudah cacat atau rusak. Setelah
24 jam, dilanjutkan pada proses pencetakan
larutan edible film pulp kopi pada cawan petri
atau piring kaca. Kemudian, edible film
dikeringkan dalam oven selama 6 jam dengan
suhu 83°C. Setelah itu, diamkan pada suhu
kamar dan lepaskan dari cawan petri secara
perlahan, lalu simpan di dalam desikator yang
selanjutnya siap untuk dianalisis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Edible Film pulp kopi dengan perlakuan
penambahan kitosan dengan konsentrasi 1,0%,
1,5% dan 2,0% dan volume pencetakan 20 ml,
30 ml dan 40 ml dikeringkan menggunakan oven
dengan suhu 830C selama 6 jam. Data hasil
penelitian dianalisa secara objektif dengan
parameter analisis kadar air, derajat keasaman
(pH), warna (AE), transparansi, ketebalan dan
kelarutan.
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Kadar Air

Kadar air pada edible film merupakan salah
satu parameter yang penting karena fungsi
bahan pengemas adalah sebagai pelindung
produk pangan terhadap kerusakan fisik, kimia
dan mikrobiologi. Analisis sidik ragam
menunjukkan perlakuan konsentrasi kitosan,
volume  pencetakan dan interaksinya
memberikan pengaruh tidak nyata (p>0,05)
terhadap kadar air edible film pulp kopi yang
dihasilkan.

Hasil analisis kadar air pada edible film
menunjukkan nilai tertinggi yaitu 1,27 % pada
perlakuan konsentrasi kitosan 1,5% dan volume
pencetakan 40 ml. Sedangkan untuk edible film
dengan nilai kadar air terendah yaitu 0,56 %
pada perlakuan konsentrasi kitosan 2,0% dan
volume pencetakan 20 ml. Berdasarkan hasil
penelitian tersebut, dapat dilihat bahwa semakin
tinggi konsentrasi kitosan, maka semakin rendah
kadar air edible film yang dihasilkan.
Peningkatan ~ konsentrasi ~ kitosan  akan
meningkatkan jumlah polimer yang menyusun
matrik film. Menurut Amaliya dan Putri (2014),
semakin besar polimer yang menyusun matrik
film, maka akan meningkatkan jumlah padatan
sehingga jumlah air dalam edible film semakin
rendah.

Hal tersebut juga disebabkan karena
kombinasi kitosan dan volume pencetakan
menciptakan struktur yang mampu menahan air
lebih banyak dibandingkan dengan jenis edible
film lainnya. Kitosan memiliki ikatan hidrogen
yang kuat sehingga mampu mengurangi jumlah
air bebas pada edible film (Setijawati et al.,
2021). Konsentrasi kitosan, volume pencetakan
dan interaksinya memberikan perbedaan tidak
nyata kemungkinan juga dikarenakan suhu
pengeringan dan lama waktu penggeringan yang
tergolong sama yaitu 83°C dan 6 jam serta
pengunaan larutan asam asetat dengan volume
yang sama menjadi faktor penyebabnya.
Rendahnya kadar air dari edible film tersebut
menunjukkan bahwa film tersebut baik dan bisa
melindungi produk yang dikemas. Tinggi
rendahnya kadar air dalam edible film
dipengaruhi dari bahan dasar dan bahan yang
ditambahan pada pembuatan film (Salimah et
al., 2016). Syarat mutu edible film menurut SNI
06- 3735-1995 adalah memiliki kadar air
maksimum 16% sedangkan menurut SNI
(1994), kadar air maksimum edible film adalah
15% (Nurdiani et al., 2019). Berdasarkan
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standar tersebut, hasil dari penelitian ini
menunjukkan bahwa kadar air edible film pulp
kopi dengan penambahan kitosan dan volume
pencetakan memenuhi standar SNI.

Derajat Keasaman (pH)

Tingkat keasaman adalah standar yang
digunakan untuk menunjukkan keasaman dari
suatu larutan. Hasil pengamatan menunjukkan
bahwa  perlakuan  konsentrasi  kitosan
memberikan pengaruh sangat nyata (p<0,01)
dan perlakuan volume pencetakan memberikan
pengaruh nyata (p<0,05) serta interaksi antar
kedua perlakuannya memberikan pengaruh
tidak nyata (p>0,05) terhadap derajat keasaman
(pH) edible film pulp kopi yang dihasilkan.

Nilai keasaman tertinggi sebesar 7,6
diperoleh pada perlakuan konsentrasi kitosan
1,0% dan volume pencetakan 30 ml, sedangkan
nilai keasaman terendah yaitu 5,0 diperoleh pada
perlakuan konsentrasi kitosan 2,0% dan volume
pencetakan 40 ml. Hal ini disebabkan karena
perbedaan konsentrasi kitosan yang
ditambahkan dalam larutan asam asetat yang
mana dalam hal ini larutan asam asetat memiliki
pH asam. Semakin banyak konsentrasi kitosan
yang dilarutan dalam asam asetat maka semakin
tinggi nilai keasaman edible film pulp kopi yang
dihasilkan. Sehingga pH edible film dengan
perlakuan konsentrasi kitosan 1,5% dan 2,0%
memiliki pH lebih asam jika dibandingkan
dengan perlakuan konsentrasi kitosan 1,0%.
Pengukuran pH dilakukan untuk mengetahui pH
edible film yang diformulasi sesuai dengan pH
fisiologis mulut agar tidak menimbulkan reaksi
iritasi pada saat penggunaan edible film.

Nilai rata-rata pH edible film yang
didapatkan berkisar antara 5,0 — 7,6. Hal ini
menunjukkan bahwa edible film berbasis pulp
kopi dengan penambahan kitosan memiliki
keasaman yang cenderung netral, dengan kata
lain dapat digunakan dalam rangkaian produk
makanan. Menurut Zhao (2021), edible film
adalah produk dan teknologi berkelanjutan yang
menggunakan satu jenis makanan (bahan yang
dapat dimakan) untuk mengemas jenis makanan
lain (produk kemasan) dan secara organik
mengintegrasikan makanan dengan kemasan
melalui desain bahan yang baik (Azeredo,
2022). Hasil pengukuran menunjukkan pH
edible film yang dihasilkan memenuhi rentang
pH fisiologis mulut yaitu berkisar antara 5,5 —
7,9 (Barman dan Umesh, 2015).
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Warna (4E)

Parameter warna digunakan sebagai
indikator subjektif kualitas produk, meskipun
pelapis yang sering digunakan tranparan dan
cenderung tidak mempengaruhi warna tampilan
(Suriati et al., 2022). Semakin cerah warnanya
maka semakin bagus kenampakan produk yang
dikemas. Analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi kitosan dan
interaksinya memberikan pengaruh tidak nyata
(p>0,05), sedangkan perlakuan  volume
pencetakan memberikan pengaruh sangat nyata
(p<0,01) terhadap nilai warna edible film yang
dihasilkan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
warna (AE) tertinggi adalah 101,82 diperoleh
pada perlakuan konsentrasi kitosan 2,0% dan
volume pencetakan 20 ml, sedangkan nilai
terendah 26,01 diperoleh pada perlakuan
konsentrasi  kitosan 1,5% dan volume
pencetakan 40 ml. Hal ini menunjukkan
kemungkinan perubahan warna yang mengarah
pada retensi stabilitas dan efektivitas sebagai
sediaan yang dapat dimakan. Menurut Klingel et
al., (2020), hal ini dihasilkan dari hidrolisis
polimer pulp kopi yang terjadi setelah reaksi
enzimatik, yang selanjutnya meningkatkan
kekeruhan komponen. Di sisi lain, reaksi
pencoklatan juga diamati, karena sifat fisik
sangat dipengaruhi oleh keberadaan air, cahaya
dan panas (Suriati et al., 2020). Kontak langsung
dengan udara menyebabkan pigmentasi coklat,
sementara  cahaya dan  panas  akan
mengkatalisasi reaksi, kandungan gula juga
sangat merangsangnya (Suriati et al., 2023).
Kegunaan film yang dapat dimakan juga
memiliki kemampuan untuk meningkatkan
penampilan ~ (warna-warna  cerah  dan
mengkilap), menjaga  kelembaban, dan
bertindak sebagai antimikroba (Diaz et al.,
2021).

Terbentuknya kristal gula pada permukaan
film menyebabkan transparasi film menjadi
berkurang sehingga lightness juga berkurang.
Hasil yang sama dilaporkan oleh Farhan dan
Hani (2017), yang menjelaskan bahwa
perbedaan transparasi film berkaitan dengan
mobilitas rantai polimer dan jarak antar molekul
dengan plasticizer yang mempengaruhi
permeabilitas cahaya. Penambahan kitosan tidak
menunjukkan  pengaruh  yang  signifikan
terhadap warna edible film karena Kkitosan
memiliki warna bening. Hasil penelitian ini
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sejalan dengan Venkatachalam et al., (2023),
yang menyatakan bahwa karateristik fisik edible
film berbahan dasar pulp kopi dengan
penambahan kitosan tidak berpengaruh nyata
terhadap warna film. Warna edible film dapat
dipengaruhi oleh faktor lain seperti penambahan
zat lain seperti pektin, glukomanan, gliserol,
atau minyak atsiri cengkeh (Kocira et al., 2021).
Hasil penelitian ini juga sejalan dengan
penelitian  Nissa dan Sari (2021) yang
melaporkan edible film yang terbuat dari kulit
kopi dapat berwarna coklat bening.

Transparansi

Transparansi merupakan kemampuan suatu
bahan untuk meneruskan cahaya. Transparansi
merupakan penilaian estetika dalam pemasaran
edible film. Transparansi menggambarkan
tingkat kejernihan dari film yang dihasilkan.
Berdasarkan data analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
kitosan, volume pencetakan dan interaksinya
memberikan pengaruh tidak nyata (p>0,05)
terhadap transparansi edible film pulp kopi yang
dihasilkan.

Nilai transparansi tertinggi yaitu 88,76
diperoleh pada perlakuan konsentrasi Kitosan
1,5% dan volume pencetakan 20 ml, sedangkan
nilai transparasi terendah yaitu 70,59 diperoleh
pada perlakuan konsentrasi kitosan 1,0% dan
volume pencetakan 40 ml. Nilai transparansi
cenderung  meningkat  seiring  dengan
meningkatnya konsentrasi kitosan dan volume
pencetakan yang dilakukan. Hal ini dikarenakan
penambahan kitosan yang semakin besar
menyebabkan total padatan terlarut dalam film
semakin banyak, sehingga transparansi yang
dihasilkan cenderung meningkat. Semakin
tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan
pada edible film, maka nilai transparansi edible
film akan semakin meningkat. Hal ini
disebabkan karena bentuk kitosan yang seperti
serbuk berwarna putih yang apabila dilarutkan
atau dibuat suspensi akan membentuk suspensi
yang bening, sehingga seiring dengan
penambahan konsentrasi kitosan yang semakin
tinggi, nilai transparansi edible film pulp kopi
juga semakin meningkat. Hal tersebut sesuai
dengan pernyataan Sugita (2009), kitosan
berbentuk serbuk berwarna putih dan apabila
dibuat suspensi akan menjadi bening sehingga
dapat meningkatkan transparansi edible film
yang dihasilkan. Menurut Rosalina (2015),
dalam penelitiannya tentang pembuatan edible
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film dari kitosan dengan penambahan pati ubi
kayu menyatakan bahwa larutan Kkitosan
merupakan larutan berwarna putih. Semakin
tinggi konsentrasi kitosan yang ditambahkan
akan menghasilkan film dengan tingkat
kejernihan yang besar, akibatnya derajat
transparansinya semakin meningkat. Menurut
Bao et al., (2009), menyatakan bahwa nilai
transparansi yang rendah menunjukkan derajat
kejernihan yang tinggi dan menunjukkan bahwa
edible film tersebut lebih transparan. Menurut
Al-Hasan dan Norziah (2012), penurunan nilai
transparansi edible film, derajat kejernihan film
akan semakin meningkat. Menurut Misnawati
(2015), perubahan warna edible film
dipengaruhi oleh jumlah konsentrasi dan bahan
pembentuk edible film. Menurut Nawangwulan
(2018), nilai transparansi edible film berkaitan
dengan jumlah dan ukuran partikel yang tersebar
dalam matriks. Jumlah yang tinggi dan ukuran
partikel yang melebihi panjang gelombang
visible dapat menghalangi cahaya sehingga nilai
transparansi tinggi.

Ketebalan

Ketebalan secara langsung dikaitkan
dengan sifat penghalang dan sifat optik dari film
yang dapat dimakan. Hasil akhir dari
pengamatan ketebalan adalah parameter penting
yang mempengaruhi pembentukan film yang
dapat dimakan (Susmitha et al., 2021).
Ketebalan  film  diukur ~ menggunakan
mikrometer pada lima titik yang berbeda
kemudian hasilnya dirata-ratakan. Analisis sidik
ragam menunjukkan perlakuan konsentrasi
kitosan memberikan pengaruh sangat nyata
(p<0,01), dan volume pencetakan memberikan
pengaruh nyata (p<0,05) serta interaksi kedua
perlakuannya memberikan pengaruh tidak nyata
(p>0,05) terhadap edible film pulp kopi yang
dihasilkan.

Berdasarkan hasil penelitian, nilai ketebalan
tertinggi sebesar 0,31 mm yang dihasilkan pada
perlakuan konsentrasi kitosan 2,0% dan volume
pencetakan 40 ml. Sedangkan, nilai ketebalan
terendah sebesar 0,06 mm yang dihasilkan pada
perlakuan konsentrasi kitosan 1,5% dan volume
pencetakan 20 ml. Perbedaan ketebalan edible
film terjadi karena adanya perbedaan konsentrasi
kitosan yang dikandung pada masing — masing
formulasi, dimana perlakuan konsentrasi kitosan
2,0% memiliki nilai ketebalan paling tinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Dari
sembilan perlakuan, nilai ketebalan dalam
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penelitian edibile film ini hampir seluruhnya
telah memenuhi standar maksimal ketebalan
edible film berdasarkan Japanese Industrial
Standard. Menurut Widodo et al., (2019),
standar nilai ketebalan edible film dalam
Japanese Industrial Standard maksimal sebesar
0,25 mm.

Hasil  uji  ketebalan ~ menunjukkan
peningkatan konsentrasi Kitosan dan volume
pencetakan meningkatkan ketebalan. Ketebalan
edible film akan berpengaruh terhadap sifat
edible film yang lainya seperti kuat tarik, persen
perpanjangan, dan permeabilitas gas, semakin
tebal edible film akan menurunkan tingkat
permeabilitas gas dan dapat melindungi produk
yang dikemas dengan baik (Syarifuddin dan
Yunianta, 2015). Ketebalan edible film juga
akan berpengaruh terhadap umur simpan
produk. Semakin tebal edible film, semakin lama
daya simpan produknya. Namun, edible film
yang terlalu tebal juga akan berpengaruh
terhadap kenampakan dan rasa produk saat
dimakan.

Menurut Nugroho et al., (2013), ketebalan
edible film dapat dipengaruhi oleh viskositas dan
kandungan polimer penyusunnya. Kemampuan
penyerapan air pada masing-masing bahan akan
mempengaruhi viskositas larutan edible film.
Penyerapan air yang tinggi menurunkan
kekuatan gel karena meningkatnya jumlah air
bebas yang terserap, air bebas yang terserap
menguap ketika terkena suhu yang lebih tinggi
dengan ketebalan yang rendah (Kaya et al.,
2015). Selain itu, ketebalan edible film berbahan
dasar kitosan juga dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antara lain konsentrasi kitosan, kitosan
linier, luas cetakan dan suhu pengeringan (Putri
et al.,, 2022). Konsentrasi kitosan yang lebih
tinggi dapat menyebabkan larutan pembentuk
film lebih kental yang dapat menghasilkan
edible film dengan Kkarakteristik lebih tebal
(Mustapa et al, 2017). Berdasarkan hasil
penelitian  menunjukkan  bahwa semakin
meningkat konsentrasi kitosan dan volume
pencetakan menghasilkan edible film yang lebih
tebal. Hasil ini berhubungan dengan jumlah total
padatan terlarut pada edible film. Menurut Rusli
et al., (2017), peningkatan padatan terlarut pada
pembuatan  edible  film  menyebabkan
peningkatan ketebalan edible film yang
dihasilkan.

Peningkatan jumlah padatan dalam larutan
mengakibatkan polimer-polimer yang
menyusun matriks edible film semakin banyak

68



Cannarium (Jurnal limu-llmu Pertanian)
P-I1SSN: 1693-1491 . E-ISSN:2774-5201
DOI: 10.33387/cannarium.v21i2.6974.94441

dan saling berdekatan sehingga ketebalan edible
film meningkat (Nugroho et al., 2013). Polimer
penyusun matriks edible film akan meningkat
seiring kenaikan total padatan terlarut dalam
larutan edible film, sehingga ketebalan akan
meningkat (Sitompul dan Zubaidah 2017).
Selain itu, menurut Jongjareonrak et al., (2006),
penambahan plasticizer pada pembuatan edible
film menambahkan jarak antara rantai polimer
dalam  matriks film  meningkat karena
terdispersinya molekul plasticizer dalam matriks
edible film yang dapat berkontribusi pada
peningkatan ketebalan edible film.

Kelarutan

Kelarutan edible film merupakan faktor
yang penting dalam menentukan
biodegradibilitas edible film ketika digunakan
sebagai pengemas, ada edible film yang
dikehendaki tingkat kelarutannya tinggi ataupun
sebaliknya tergantung jenis produk yang
dikemas (Nurjannah, 2004). Berdasarkan
prosedur penelitian, didapatkan seluruh edible
film pulp kopi larut dengan sempurna di dalam
pelarut (dalam hal ini yang digunakan adalah
aquades). Menurut Halim dan Katherina (2019),
hal ini terjadi karena adanya peningkatan jumlah
komponen bersifat hidrofilik vyaitu kitosan
dalam larutan pembentuk edible film. Sifat
hidrofilik ini mempercepat edible film pulp kopi
terlarut dalam air. Menurut Bourtoom (2008),
peningkatan kelarutan edible film yang
dihasilkan terjadi seiring dengan
ditambahkannya plasticizer yang juga bersifat
hidrofilik sehingga meningkatkan kelarutan
edible film dalam air. Menurut Zulferiyenni et
al., (2014), penggunaan bahan pembuatan edible
film yang bersifat hidrofilik menyebabkan edible
film lebih mudah menyerap dan larut dalam air
sehingga hasil kelarutan semakin tinggi.
Penambahan plasticizer memberikan pengaruh
terhadap edible film. Penambahan plasticizer
griserol dapat meningkatkan kelarutan. Menurut
Wulandari, (2021) mengatakan bahwa gliserol
memiliki sifat mudah mengabsorpsi air,
kandungan energi dan indeks kelarutan yang
tinggi di dalam air. Menurut Ghanbarzadeh et
al., (2010), ikatan hidrogen yang terbentuk
antara molekul air dengan bahan plasticizer
menyebabkan turunnya kekompakan matriks
polisakarida sehingga menyebabkan kelarutan
edible film meningkat.
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil  penelitian ini  dapat
disimpulkan sebagai berikut :

1. Konsentrasi kitosan berpengaruh terhadap
derajat keasaman (pH) dan ketebalan, volume
pencetakan berpengaruh terhadap derajat
keasaman (pH), ketebalan, dan warna (AE),
serta interaksi perlakuan antara konsentrasi
kitosan dan volume pencetakan tidak
memberikan pengaruh terhadap karakteristik
fisikokimia edible film pulp kopi yang
dihasilkan.

2. Karakteristik fisikokimia edible film pulp kopi
terbaik dihasilkan dari perlakuan penambahan
konsentrasi  kitosan 1,5% dan volume
pencetakan 20 ml dengan karakteristik
fisikokimia kadar air 0,56%, derajat keasaman
(pH) 5,0, warna (AE) 26,01, transparansi 70,59,
ketebalan 0,06 mm dan kelarutan yang baik.
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