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Abstract: The coating substance on tomato, apple, and kiwi from carrageenan 

of Eucheuma cottonii that originated from Aceh was made with additional PEG 

(polyethylene glycol) plasticizer to increase the fruit shelf life. Carrageenan of 
Eucheuma cottonii was extracted using 14% alkaline solution (KOH) and 

precipitated using IPA (isopropyl alcohol). The coating substance was made 

using various combination of carrageenan (0,1%, 0,2% 0,3%) and PEG 

(polyethylene glycol) with concentration 0,5% (v/v). Fruit coating process was 
carried out by immersion until the whole fruit well submerge. The examination 

was carried out through functional groups identification of carrageenan from 

Eucheuma cottonii and the coating substance. The coating substance was 
observed toward fruits resistance to see changes in physical shape and hardness 

of fruit and used a microscope with 450 times enlargement to observe the fruit 

surface at 0 day, 6th day, 12th day and 18th day. As the result, carrageenan that 
extracted from red seaweed (Eucheuma cottonii) shown the suitable structure 

with the commercial carrageenan. From the observation result, coated fruits 

resistance which was observed at 12th day shown apple and tomato have a better 

hardness and physical appearance with 0,3% carrageenan than with 0,1%, 
0,2%, and control, meanwhile for kiwi with 0,2% carrageenan. 

 

Keywords: coating subtance, edible coating, carrageenan, E. Cottonii, red 

seaweed 

 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di dunia dengan panjang 

garis pantai lebih dari 81.000 km dengan 17.508 pulau. Terbentang pada garis 

khatulistiwa dengan iklim tropis di apit dua samudra yaitu Samudra Pasifik di 

bagian timur dan Samudra Hindia di bagian barat. Salah satu provinsi bagian barat 

Indonesia adalah provinsi Aceh. Aceh merupakan propinsi paling barat Indonesia 

yang memiliki banyak pulau kecil yang sangat potensial untuk mengembangkan 

budi daya rumput laut, dimana selama ini provinsi Sulawesi Selatan dan provinsi 

Kepulauan Bali menjadi produsen terbesar penghasil rumput laut di Indonesia 

diikuti pulau-pulau lainnya (Balitbang Kelautan dan Perikanan, 2013). 

http://journal.uin-alauddin.ac.id/index.php/
mailto:reni.nst03@yahoo.com
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Eucheuma cottoni yang merupakan jenis rumput laut merah (Rhodophyceae) 

yang diketahui mengandung karaginan, yaitu senyawa polisakarida linear sulfat 

dari D-galaktosa dan3,6-anhidro-D-galaktosa (Dwimayasanti, 2016; Campo dkk, 

2009). Karaginan sebagai penyusun terbesar pada Eucheuma cottoni dibandingkan 

dengan komponen-komponen lainnya sehingga menjadikannya memiliki nilai 

ekonomis yang menjanjikan (Prasetyowati dkk, 2008). Karaginan diperoleh dengan 

cara ekstraksi dengan menggunakan air atau basa dari spesies tertentu dari kelas 

Rhodophyceae (rumput laut merah) (Herliany dkk, 2013; Hoffmann dkk, 1995; 

Mustapha dkk, 2011; Tunggal dan Hendrawati, 2015). Pelarut alkali, suhu dan 

pengendapan mempengaruhi proses ekstraksi dari rumput laut (Lestari, 2017). 

Karaginan merupakan polisakarida yang penting secara ekonomi karena pada 

industri digunakan sebagai bahan pengental, penstabil,  pembentuk gel, penambah 

ketebalan, dan juga pada farmasi (Delfin dkk, 2014; Campo dkk, 2009; Ega dkk, 

2016). 

Edible film dan coating menarik perhatian yang besar beberapa tahun 

belakangan ini karena manfaatnya dalam memberikan kontribusi terhadap 

pengurangan pencemaran lingkungan, yang disebabkan oleh penumpukan limbah 

kemasan yang tidak terdegradasi oleh alam (T, Bourtoom, 2008; Dhanapal dkk, 

2012; Kusumawati dan Putri, 2013; Moey dkk, 2015; Thakur dkk, 2016). Penelitian 

tentang edible film dan coating yang mencakup metode pada proses pengolahannya, 

eksplorasi terhadap bahan baku serta aplikasinya terus mengalami kemajuan 

(Santosa dkk, 2016). Peningkatan kesadaran dikalangan konsumen terhadap gaya 

hidup sehat yang berhubungan dengan kualitas dan keamanan pangan juga telah 

mendorong penelitian tentang edible film dan coating terus dilakukan (Suprioto, 

2010; Galus dan Kadzinska, 2015) Kemasan makanan tidak lagi hanya peran pasif 

dalam melindungi dan memasarkan produk makanan. Konsep baru kemasan aktif 

dan cerdas memainkan peran yang semakin penting dalam menawarkan berbagai 

solusi inovatif untuk memperpanjang masa simpan, menjaga, meningkatkan dan 

memantau kualitas dan keamanan pangan (Ganiari dkk, 2017). Faktor-faktor 

penting yang perlu dipertimbangkan ketika memilih bahan yang dapat dimakan 

untuk diaplikasikan pada kemasan makanan antara lain kemampuannya sebagai 

penghalang bagi lingkungan, meningkatkan pengawetan makanan, teknik 

pemrosesan dan pembawa yang efektif untuk senyawa bioaktif (Trinetta, 2016). 

Edible film dan coating yang diaplikasikan pada buah-buahan, sayuran dan 

bahan segar hasil produksi merupakan upaya yang bertujuan untuk memperlambat 

transfer gas berupa uap air dan gas yang bersifat volatil, menjaga kelembaban dan 

memperlambat terjadinya perubahan pada warna saat proses penyimpanan, serta  

mengurangi hilangnya aroma (Lin dkk, 2007; Olivas dkk, 2009). Buah merupakan 

makanan yang mempunyai kapasitas penyimpanan yang terbatas. Penyimpanan 

terbatas diakibatkan karena buah yang sudah terkontaminasi bakteri akan lebih 

mudah membusuk. Penelitian-penelitian yang dilakukan terhadap pengaplikasian 

edible film dan coating pada buah menunjukkan terjadinya peningkatan pada umur 

simpan buah yang dilihat berdasarkan kekerasan buah dan tampilan fisik pada buah 

yang lebih baik jika dbandingkan dengan buat tanpa edible film atau coating sebagai 
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kontrol (Gol dkk, 2013; Yan dkk, 2019). Pemanfaatan edible film dan coating dari 

karaginan pada buah telah banyak dilakukan, seperti pemanfaatannya pada buah 

apel iris (Saiful, dkk, 2013), melon potong (Darmajana, dkk, 2017), jeruk (Mulyadi 

dkk, 2014), nanas (Pawignya dkk, 2015), mangga (Meindrawan  dkk, 2017), dan 

stroberi (Sari dkk, 2015) yang menunjukkan pengaplikasian edible film dan coating 

berpengaruh terhadap umur simpan buah. 

 

 

2.    METODE PENELITIAN  

Alat  

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu gelas ukur, gelas beaker, 

hotplate, spatula, cawan porselen, desikator, pengaduk, magnetic stirrer, 

timbangan analitik dan oven. Alat untuk pengujian digunakan mikroskop stereo 

Olympus, seperangkat alat FTIR. 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian adalah rumput laut jenis Eucheuma 

cottonii, isopropil alkohol, akuades, KOH, polietilen glikol (PEG) dan buah untuk 

aplikasi edible coating yaitu apel, tomat dan kiwi. 

 

Prosedur Penelitian 

Ekstraksi Karaginan dari Rumput Laut Eucheuma cottonii 

Ekstraksi karaginan dari rumput laut Eucheuma cottonii dilakukan 

berdasarkan metode yang dilakukan oleh Ega , dkk (2016), yaitu rumput laut 

Eucheuma cottonii basah dibersihkan terlebih dahulu dengan air untuk 

menghilangkan kotoran-kotoran yang menempel, kemudian dikeringkan. 

Ditimbang Eucheuma cottonii kering sebanyak 20 gr dan dicuci kembali dengan 

akuades, kemudian diekstraksi dengan KOH 14% pada perbandingan 40 mL : 1 gr 

(KOH : rumput laut) pada suhu 90-950C selama 30 menit hingga mencapai pH 8-9. 

Selanjutnya disaring larutan dan filtrat yang diperoleh diendapkan dengan 100 mL 

isopropil sambil diaduk, kemudian didiamkan 15 menit. Endapan yang diperoleh 

dikeringkan pada suhu 50-60o C menggunakan oven. Dihaluskan karaginan yang 

diperoleh. 

 

Pembuatan Edible Coating 

Pembuatan edible coating mengacu pada metode yang digunakan oleh Rusli, 

dkk (2017) yang dimodifikasi pada konsentrasi karaginan, jenis plasticizer, dan 

suhu pengadukan. Tepung karaginan yang diekstraksi dari Eucheuma cottonii 

dilarutkan dengan 100 mL akuades dengan variasi konsentrasi larutan karaginan 

0,1%, 0,2% dan 0,3%. Dipanaskan sampai suhu 60o C sambil diaduk. Selanjutnya 

ditambahkan polietilen glikol (PEG) sebanyak 0,5% (v/vtotal) dan dipanaskan 

sampai suhu 80o C yang dipertahankan selama 15 menit sambil terus diaduk.  
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Pengaplikasian Edible Coating pada Buah 

Buah apel, tomat dan kiwi yang langsung dipetik dari pohonnya tanpa melalui 

proses pelilinan (pengawetan) dibersihkan. Selanjutnya dicelupkan kedalam larutan 

edible coating sampai terendam seluruhnya selama 10 menit.  Ditiriskan buah dan 

dikeringkan. Dilakukan pengamatan pada buah yang telah dicoating pada 0, 6, 12, 

18 hari penyimpanan pada suhu ruang. 

 

Pengujian Struktur Gugus Fungsi Senyawa Karaginan dan Edible Coating 

Karaginan hasil ekstraksi dari rumput laut Eucheuma cottonii diuji struktur 

gugus fungsinya dengan menggunakan instrumen FTIR (Fourier Transform Infra 

Red) untuk menentukan jenis gugus fungsi yang terbentuk didalamnya dan 

digunakan karaginan komersil sebagai pembanding. 

 

3.   HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengujian FTIR pada Karaginan Hasil Ekstraksi 

Spektroskopi IR adalah alat yang baik yang banyak digunakan pada 

karakterisasi polisakarida, untuk mempelajari interaksi molekul yang ditandai oleh 

pergeseran pita serapan (Synytsya dan Novak, 2014). Karakterisasi dengan FTIR 

dilakukan terhadap senyawa karaginan hasil ekstraksi dari rumput laut Eucheuma 

cottonii dan karaginan komersil sebagai pembanding. Spektra FTIR yang diperoleh 

yang ditunjukkan pada Gambar 1. menunjukkan kesesuaian struktur karaginan yang 

diekstraksi dari Eucheuma cottonii dengan karaginan komersil. 

 
Gambar 1. Spektra FTIR Karaginan hasil ektraksi dari Eucheuma cottonii 

dengan KOH 14% dan karaginan komersil sebagai pembanding 

 

Pada Gambar 1. Dapat dilihat adanya pita serapan yang lebar pada bilangan 

gelombang 3500-3000 cm-1 yang mengindikasikan adanya renggangan ikatan )-H 

(hidroksil) dan bilangan gelombang 3000-2600 cm-1 yang mengindikasikan 

renggangan ikatan C-H. Seperti yang dilaporkan oleh Saiful  dkk (2013) bahwa 

spektrum FTIR pada karaginan menunjukkan serapan yang luas pada bilangan 

gelombang 3423,4 cm-1. Bilangan gelombang pada 3500-3200 cm-1 dan 2950-2870 

cm-1 berturut-turut dianggap renggangan dari gugus hidroksil dan C-H (Paula dkk, 

0

20

40

60

80

100

120

0 1000 2000 3000 4000 5000

Komersil

14%



Pengaruh Karaginan dari Rumput Laut Merah (Eucheuma cottonii) Asal 

Provinsi Aceh sebagai Edible Coating terhadap Ketahanan Buah 
Nasution, et. al 

 

Al-Kimia|Volume 7 Nomor 2 2019 105 

 

2015). Renggangan O-H pada 3600-3000 cm-1 dan C-H pada 3000-2700 cm-1 

(Balqis dkk, 2017). 

Spektra FTIR untuk daerah sidik jari pada karaginan hasil ekstraksi 

didapatkan pada daerah bilangan gelombang 930 cm-1 untuk 3,6,-anhidrogalaktosa, 

1025 cm-1 untuk ikatan glikosidik dan  1221 cm-1 untuk ester sulfat. Hal ini sejalan 

dengan hasil yang didapatkan oleh Manuhara (2016) yaitu bilangan gelombang 926 

cm-1 untuk 3,6-anhidro-d-galaktosa, 1072 cm-1 untuk ikatan glikosidik dan 1234 

cm-1 untuk ester sulfat. Setijawati (2017) juga melaporkan pada bilangan 

gelombang  928-933 cm-1 untuk anhidro galaktosa, 1010-1080 cm-1 untuk ikatan 

glikosidik dan 1210-1260 cm-1 untuk ester sulfat. 

 

Hasil Pengamatan Ketahanan Buah 

Pengujian ketahanan buah dapat dilihat dari umur simpan buah. Dimana umur 

simpan didefinisikan sebagai waktu batas simpan suatu produk sampai produk 

tersebut tidak layak untuk dikonsumsi lagi (Afifah dkk, 2018). Penentuan batas 

umur simpan pada penelitian yang dilakukan pada  buah apel, tomat dan kiwi yang 

masih layak dikonsumsi berdasarkan penampakan fisik buah yang dilakukan 

selama 18 hari pengamatan. Pada Tabel 1. dapat dilihat pengamatan yang telah 

dilakukan pada apel, tomat dan kiwi dengan penambahan edible coating dengan 

variasi komposisi karaginan dan variasi waktu pengamatan pada 0, 6, 12 dan 18 

hari untuk melihat ketahanan fisik buah. 

 

 

Tabel 1.  Pengamatan Fisik Ketahanan Buah Apel, Tomat dan Kiwi dengan 

Penambahan Edible Coating 

N

o 

Variasi 

Komposisi 

Edible 

Coating 

Apel Tomat Kiwi 

0 

hari 

6 

hari 
12 hari 

18 

hari 

0 

hari 

6 

hari 

12 

hari 
18 hari 

0 

hari 
6 hari 

12 

hari 

18 

hari 

1 

Kontrol 

(tanpa 

Coating) 

Keras Keras Keras 

Lembe

k dan 

busuk 

Keras Keras 
Keras 

dan kisut 

Keras 

dan 

kisut 

Keras Keras 

Lembek 

dan agak 

kisut 

Lembek 
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Berdasarkan Tabel 1. dapat dilihat adanya pengaruh terhadap ketahanan fisik 

buah dengan penambahan edible coating jika dibandingkan dengan kontrol (buah 

tanpa penambahan edible coating). Pada buah apel dan tomat ketahanan fisik buah 

yang ditambahkan edible coating pada hari ke-12 pengamatan lebih baik jika 

dibandingkan dengan kontrol, sedangkan pada hari ke-18 pengamatan semua buah 

sudah tidak layak konsumsi yang dilihat dari keadaan fisik buah. Pada kiwi dengan 

edible coating  ketahanan buah pada hari ke-6 pengamatan lebih baik jika 

dibandingkan dengan kontrol, sedangkan pada hari ke-12 dan 18 sudah tidak layak 

konsumsi yang ditandai dengan keadaan fisik buah yang tidak baik lagi. Kiwi 

sendiri memang diketahui merupakan salah satu buah yang memiliki umur simpan 

yang pendek. Buah kiwi (Actinia kolomikta) memiliki banyak sifat yang bernilai, 

tetapi hampir tidak dapat dikomersilkan karena umur simpannya yang pendek (kulit 

yang tipis dan mudah retak dengan cepat) (Drevinskas dkk, 2017). Sementara buah 

kiwi merah (Actinidia melanandra) juga tidak begitu berhasil dalam hal produksi 

komersil karena umur simpan buah yang pendek (Kaya, 2016). Ini menunjukkan 

dengan penambahan edible coating pada buah berpengaruh terhadap ketahanan 

buah. Hal ini juga dilaporkan oleh Gol, (2013), dimana buah yang dilapisi dengan 

edible coating menunjukkan keterlambatan dalam perubahan penurunan kualitas 

buah dibandingkan dengan buah yang tidak dilapisi. Edible coating dapat 

melindungi bahan segar hasil produksi yang mudah membusuk dari kemerosotan 

oleh proses perlambatan dehidrasi, menekan respirasi, dan meningkatkan kualitas 

tekstur (Lin dan  Zhao, 2007). 

Pada Tabel 1. Juga dapat dilihat komposisi edible coating yang diaplikasikan 

pada buah  menunjukkan konsentrasi 0,3% karaginan lebih baik dibandingkan 0,1% 

dan 0,2%, ini menunjukkan peningkatan konsentrasi karaginan pada edible coating 

dapat meningkatkan ketahanan buah. Hal ini sejalan dengan Herliany (2013), 

dengan peningkatan konsentrasi karaginan mampu memperbaiki struktur internal 

pada biofilm sehingga mengurangi zona putus-putus pada struktur sehingga 

menjadi lebih kompak dan padat. Penelitian lain dengan variasi konsentrasi 

karaginan 0,4%, 0,6% dan 0,8% menunjukkan konsentrasi 0,8% mempunyai sifat 

fisik dan mekanik terbaik (Handito, 2011) 

 
Gambar 2. Pengamatan ketahanan fisik buah pada 12 hari (apel dan tomat masih 

layak konsumsi, sedangkan kiwi terlihat kisut) a. Kontrol ; b. Buah yang 

di salut dengan konsentrasi karaginan 0,3% ; c. Buah yang salut dengan 
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konsentrasi karaginan 0,2% ; d. Buah yang disalut dengan konsentrasi 

karaginan 0,1%. 

 

 
Gambar 3.  Pengamatan ketahanan fisik buah pada 18 hari yang menunjukkan 

buah sudah   tidak layak konsumsi baik buah sebagai kontrol 

ataupun yang disalut dengan edible coating  a. Tomat ; b. Apel ; c. 

Kiwi 

 

 Pengamatan terhadap ketahanan buah juga dilihat dengan menggunakan 

mikroskop stereo dengan pembesaran 450 kali, untuk melihat tingkat kerusakan 

pada permukaan buah pada pengamatan hari ke-12 dan 18 untuk apel dan tomat, 

sedangkan kiwi pada hari ke-6 dan ke-12. Pada Gambar 4. yang merupakan 

pengamatan pada buah apel, dapat dilihat perbedaan gambar permukaan, pada hari 

ke-12 permukaan apel masih terlihat homogen, namun pada hari ke-18 terdapat 

beberapa bercak yang disebabkan oleh pembusukan pada permukaan kulit apel. 

Pada Gambar 2 dan Gambar 3 juga menunjukkan adanya perbedaan permukaan 

kulit apel pada hari ke-12 dan ke-18, dimana pada hari ke-18 sebagian besar 

permukaan kulit apel telah mengalami pembusukan dengan adanya perubahan 

warna menjadi coklat. Pada apel, perubahan yang tidak menguntungkan diamati 

selama penyimpanan jangka panjang, rusaknya kulit apel diawali dengan hilangnya 

kilauan, dan kemudian menjadi coklat (kecoklatan), kurang kompak dan akhirnya 

mengalami kerutan (Baldwin dkk, 1996; Campos dkk, 2011). Sementara untuk 

tomat dan kiwi tidak terlihat perubahan yang spesifik dari permukaan pada buah 

yang dilihat dengan mikroskop stereo (Gambar 5 dan Gambar 6), hal ini 

dikarenakan warna permukaan buah tomat dan kiwi tidak begitu terjadi perubahan 

pada hari ke-12 dan ke-18 (Gambar 2 dan Gambar 3). 
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Gambar 4.  Pengamatan terhadap buah apel (dari kiri ke kanan berturut-turut : 

kontrol, konsentrasi karaginan 0,1%, konsentrasi karaginan 0,2%, 

konsentrasi karaginan 0,3%)  a. Pengamatan pada 12 hari  b. Pengamatan 

pada 18 hari ; yang menunjukkan perubahan yang signifikan pada 

permukaan yang mengindikasikan pembusukan yang diamati dengan 

mikroskop dengan 450 kali pembesaran. 

 
Gambar 5.     Pengamatan terhadap buah tomat yang diamati dengan mikroskop 

dengan 450 kali pembesaran (dari kiri ke kanan berturut-turut : 

kontrol, konsentrasi karaginan 0,1%, konsentrasi karaginan 0,2%, 

konsentrasi karaginan 0,3%)  a. Pengamatan pada 12 hari  b. 

Pengamatan pada 18 hari ; tidak menunjukkan perubahan yang 

signifikan pada hari ke-12 dan ke-18 karena warna pada permukaan 

buah tidak jauh berbeda. 

 
Gambar 6.  Pengamatan terhadap buah kiwi (dari kiri ke kanan berturut-turut : 

kontrol, konsentrasi karaginan 0,1%, konsentrasi karaginan 0,2%, 

konsentrasi karaginan 0,3%)  a. Pengamatan pada 12 hari b. 

Pengamatan pada 18 hari ; tidak menunjukkan perubahan yang 

signifikan pada hari  ke-12 dan ke-18 karena warna pada permukaan 

buah tidak jauh berbeda. 
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4.   PENUTUP 

Pengaplikasian edible coating karaginan dari Eucheuma cottonii asal Aceh 

pada buah apel, tomat dan kiwi berpengaruh nyata terhadap perpanjangan umur 

simpan buah. Dilihat dari keadaan fisik buah yang masih layak dikonsumsi, 

pengaplikasian edible coating, diketahui konsentrasi karaginan pada 0,3% mampu 

menghambat penurunan nilai kekerasan buah apel dan tomat sampai 12 hari, 

sedangkan pada kiwi sampai 6 hari. 
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