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ABSTRAK 

 

Ridho Anugrah Zulkifli. I011 17 1010. Kualitas Mekanik dan Warna Edible 

Film dengan Penggunaan Persentase Kasein yang Berbeda. Dibimbing oleh: 

Fatma Maruddin dan Ratmawati Malaka 

 

Kasein merupakan salah satu hidrokoloid dan dapat digunakan dalam pembuatan 

edible film. Kasein dapat berinteraksi dengan molekul lain yang ada dalam bahan 

pembuatan edible film  dan membentuk matriks edible film. Jumlah dan kepadatan 

molekul-molekul dalam formulasi dapat mempengaruhi karakteristik  edible film. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas mekanik (kemuluran, 

ketebalan, dan kuat tarik) dan warna (L* dan b*) edible film berbahan dasar 

kasein. Perlakuan dalam penelitian ini adalah penggunaan persentase kasein 

berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

kali ulangan. Kasein sebanyak (9, 10 dan 11%)(w/v) dilarutkan dalam aquades. 

Larutan tersebut dipanaskan dan ditambahkan plasticizer (PEG). Setelah dingin, 

selanjutnya larutan dituang ke cetakan dan  dikeringkan  dengan oven selama 8 

jam. Perlakuan persentase kasein yang berbeda berpengaruh (P<0,01) terhadap 

kuat tarik, kemuluran, ketebalan serta, nilai warna L* dan b*. Peningkatan  

penggunaan persentase kasein hingga 11% dalam pembuatan edible film dapat 

meningkatkan ketebalan (0,11-0,14 mm), kuat tarik (0-46,68 N), nilai warna L* 

(kecerahan) (85,84-90,02), nilai warna b* (kekuningan) (3,40-11,16) serta 

menurunkan  kemuluran (36-17%). Penggunaan persentase kasein minimal 10% 

dalam pembuatan  edible film pada penelitian ini memberikan karakteristik 

terbaik. 

 

Kata kunci: Persentase Kasein, Edible Film, Kualitas Mekanik dan Warna 
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ABSTRACT 
 

 

Ridho Anugrah Zulkifli. I011 17 1010. Mechanical quality and color test edible 

film by using different casein of by: Fatma Maruddin and Ratmawati Malaka 

 

Casein is one of the hydrocolloids and can be used in the manufacture of edible 

films. Casein can interact with other molecules present in the material for making 

edible films and form an edible film matrix. The number and density of the 

molecules in the formulation can affect the characteristics of the edible film. The 

purpose of this research was to determine the mechanical qualities (elongation, 

thickness, and tensile strength) and color (L* and b*) of casein-based edible films. 

The treatment in this research was the use of a different percentage of casein. This 

research used a completely randomized design (CRD) with 4 replications. Casein 

(9, 10 and 11%) (w/v) was dissolved in distilled water. The solution is heated and 

added plasticizer (PEG). After cooling, the solution is then poured into molds and 

dried in an oven for 8 hours. Different percentage of casein treatment had an 

effect (P<0.01) on tensile strength, elongation, thickness and color values of L* 

and b*. Increasing the use of casein concentration up to 11% in the manufacture 

of edible films can increase the thickness (0.11-0.14 mm), tensile strength 0-46.68 

N, the value of color L* (brightness) (85.874-90.02), the value of color  b* 

(yellowish) (3.40-11.16) and reduced elongation (36-17%). The use of casein 

percentages of at least 10% in the manufacture of edible films in this research 

provides the best characteristics. 

 

Keywords: Percentage of Casein, Edible Film, Quality of Mechanical and Color 
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PENDAHULUAN 

Perkembangan teknologi pangan yang pesat menghasilkan beragam 

produk. Produk tersebut memerlukan kemasan untuk mempertahankan 

kualitasnya. Kemasan plastik sintetis, hingga saat ini sulit dipisahkan dari 

kehidupan masyarakat. Kemasan ini tergolong murah namun tidak mudah 

dihancurkan secara alami (nonbiodegradable). Saat ini, pengemas bahan organik 

yang memiliki sifat mirip plastik dan bersifat biodegradable mulai diteliti dan 

dikembangan.  Kemasan tersebut dikenal dengan edible film.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas mekanik 

(kemuluran, ketebalan, dan kuat tarik) dan warna edible film berbahan dasar 

kasein. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah baik 

mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya pemberian informasi mengenai 

edible film berbahan dasar kasein.  
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TINJAUAN PUSTAKA  

Edible Film  

 Edible film merupakan lapisan tipis yang dapat dikonsumsi dan sering 

digunakan sebagai pelapis makanan (Bourtoom, 2008). Keuntungan penggunaan 

edible film untuk kemasan bahan pangan adalah memperpanjang umur simpan 

produk serta tidak mencemari lingkungan karena edibel film ini dapat dimakan 

bersama produk yang dikemasnya. Penggunaan kemasan plastik, kaleng dan 

styrofoam selama ini ternyata memberikan masalah penumpukan limbah karena 

sifatnya yang tidak mudah terurai secara alami, sehingga edible film menjadi salah 

satu solusi permasalahan ini (Hasdar dkk., 2011). 

Kasein sebagai Bahan Utama Edible Film 

Satu liter susu sapi mengandung 33% protein (Khwaldia dkk., 2004). 

Kasein merupakan protein susu yang sering digunakan sebagai bahan pengemulsi 

dalam pembuatan makanan. Kasein memberikan sumbangsih sekitar 80% dari 

total protein dalam susu. Protein kasein terbagi menjadi beberapa komponen. 

Komponen utama penyusun kasein adalah α-kasein, β-kasein dan κ-kasein. 

Komponen kasein ini akan bekerja sama membentuk koloid misel yang akan 

distabilkan oleh kalsium fosfat dalam susu (Singh, 1988). 

 

 

 

 


