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ABSTRAK 

Edible cup merupakan salah satu inovasi sebagai alternatif wadah yang dapat 

dimakan dan  ramah lingkungan. Salah satu solusi untuk mengurangi penggunaan 

kemasan plastik atau peralatan makan plastik yaitu beralih ke produk yang bersifat 

ramah lingkungan. Edible cup dapat dibuat dari alga merah (Gracilaria verrucosa) 

dan konjak yang disuspensikan dengan pemlastis berupa gliserol. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik edible cup dari ekstrak alga 

merah (Gracilaria verrucosa) yang dihasilkan. Metode yang digunakan dalam 

ekstraksi alga merah adalah ekstraksi semi murni. Penelitian ini menggunakan 

variasi konsentrasi gliserol 0,5%; 1%; 2,5%; 5% dan 7,5%. Karakteristik edible cup 

terbaik terdapat pada perlakuan konsentrasi gliserol 0,5% karena memiliki kadar air 

dan daya larut rendah sehingga cup yang dihasilkan tidak mudah mengalami 

perubahan secara dimensional, dan memiliki ketebalan yang baik, sehingga efektif 

digunakan sebagai penopang bahan makanan atau minuman. 

 

Kata Kunci:Alga Merah (Gracilaria verrucosa), Edible Cup, Gliserol, Karagenan, 

Konjak 

I.PENDAHULUAN 

 

Polimer petrokimia lebih dikenal dengan plastik banyak digunakan di 

Indonesia. Plastik sebagian besar difungsikan sebagai kemasan baik makanan 

maupun minuman. Hal ini karena bahan tersebut bersifat ringan, tidak mudah 

pecah, mudah dibentuk dan harganya terjangkau. Meskipun banyak memiliki 

kelebihan, plastik juga memiliki kelemahan di antaranya mudah rusak dan tidak 

tahan terhadap panas. Perlu diketahui bahwa, kemasan makanan dan minuman yang 

terbuat dari plastik akan menjadi limbah. Oleh karena itu, semakin meningkatnya 
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penggunaan kemasan makanan maka semakin besar pula limbah yang dihasilkan. 

Limbah kemasan plastik menjadi salah satu permasalahan yang 

memprihatinkan di Indonesia. Permasalahannya adalah limbah tersebut 

memerlukan waktu dalam penguraiannya, bahkan beberapa jenis limbah sangat 

sulit dan tidak bisa diurai atau dihancurkan. Data dari(Nugraheni, 2018), 

menyatakan bahwa limbah Kemasan Air Minum dalam Kemasan (AMDK), pada 

kemasan volume 600 mL dihasilkan limbah kemasan plastik sebanyak 18,9 milyar, 

sedangkan untuk kemasan volume 240 mL dihasilkan limbah sebanyak 56,3 milyar.  

Plastik yang beredar di masyarakat merupakan plastik sintetik yang 

jumlahnya tidak dapat diperbaharui. Plastik sintetik dapat menyebabkan kandungan 

partikel-partikelnya mencemari tanah dan air tanah. Plastik sintetik tidak dapat 

terdegradasi oleh mikroorganisme sehingga dapat menimbukan pencemaran 

lingkungan. Plastik sintetik dapat terdegradasi dalam kurun waktu 300 hingga 500 

tahun lamanya sehingga pengembangan dalam pengolahan plastik yang bersifat 

ramah lingkungan diperlukan. Salah satu solusi yang dapat dikembangkan dari 

permasalahan limbah tersebut yaitu dengan beralih ke produk yang ramah 

lingkungan seperti edible film(Fibriyani, 2017). 

Edible film dapat mengurangi limbah kemasan yang berlebihan karena dapat 

terurai atau hancur oleh mikroorganisme setelah habis terpakai atau terbuang ke 

lingkungan. Keuntungan dari material ini, diantaranya dapat dimakan; biaya murah; 

mengurangi dampak pencemaran lingkungan; mencegah kontaminasi terhadap 

mikroorganisme karena mengandung zat antimikroba dan dapat menjaga kualitas 

makanan dengan perlindungan yang unik. Bahan penyusun dari material ini adalah 

hidrokoloid (protein atau karbohidrat); lipid (asam lemak, asilgliserol atau lilin) dan 

komposit (Skurtys dkk., 2011). 

Edible film dapat dipengaruhi oleh konsentrasi karagenan dan pemlastisnya. 

Peningkatan konsentrasi karagenan dapat menyebabkan padatan terlarut sehingga 

ketebalannnya cenderung semakin meningkat(Galus, S. dan Lenart, 2013). 
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Konsentrasi gliserol juga dapat mempengaruhi dari ketebalan produk ini. Hal ini 

terjadi karena molekul gliserol berinteraksi dengan molekul karagenan, yang 

menempati rongga dalam matriks edible film kemudian membentuk polimer 

sehingga terjadi peningkatan ketebalan pada produk ini(Sudaryati dkk., 2010). 

Produk ini menjadi salah satu alternatif kemasan pangan yang praktis dan 

mudah digunakan. Hal itu karena produk ini dapat langsung dikonsumsi dan mudah 

didegradasi dalam tanah. Meskipun demikian, produk ini bersifat mudah rapuh. 

Pemlastis dapat memperbaiki karakteristik yang mudah rapuh menjadi elastis dan 

fleksibel. Salah satu pemlastis yang dapat digunakan dalam pembuatan inovasi ini 

yaitu gliserol, yang memiliki berat molekul rendah dan bersifat hidrofilik atau dapat 

larut dalam air. Salah satu pengolahan lanjut dari edible film   adalah  edible cup 

atau gelas (Huri dan Nisa, 2014). 

Edible cup menjadi salah satu pengembangan lanjut dari pengolahan edible 

film sebagai wadah yang dapat dimakan atau dibuang yang dapat terurai langsung 

pada lingkungan. Peralatan makan seperti sendok dan garpu plastik menjadi pilihan 

yang nyaman, namun berbahaya bagi lingkungan dan kesehatan. Hal itu karena 

adanya racun dan karsinogen yang dapat mudah diserap ke dalam tubuh manusia. 

Produk tersebut menjadi salah satu inovasi yang dapat dikembangkan sebagai 

produk yang ramah lingkungan. Produk ini dapat dibuat dari dari rumput laut 

dengan bahan lain yang digunakan yaitu gula, tepung tapioka, gelatin vegan dan 

pewarna alami(Mishra, 2019). 

Rumput laut berjenis alga merah menjadi salah satu komoditas hasil kelautan 

yang melimpah di Indonesia karena memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Jenis 

rumput laut ini, umumnya tumbuh pada iklim tropis. Beberapa jenis alga merah 

yaitu Phorphyra yang menjadi makanan khas bagi negara Jepang, Gracilaria dan 

Eucheuma yang memiliki kandungan karagenan dan agar. Alga merah (Gracilaria 

verrucosa) umumnya dapat dikonsumsi dan dimanfaatkan menjadi pupuk tanaman. 

Kandungan yang terdapat dalam alga merah yaitu karagenan dapat dijadikan 
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sebagai bahan baku dalam pembuatan edible cup(Salim dkk., 2015). 

Karagenan sebagai bahan utama dalam pembuatan inovasi ini yang memiliki 

keunggulan seperti mudah dijumpai, ekonomis dan dapat diperbaharui. Karagenan 

merupakan salah satu bahan utama yang termasuk dalam kelompok hidrokolid. 

Hidrokoloid dapat berupa protein dan karbohidrat. Material ini dapat diekstraksi 

dari beberapa jenis rumput laut salah satunya yaitu dari alga merah (Gracilaria 

verrucosa). Karagenan mengandung senyawa polisakarida yang berfungsi sebagai 

bahan penstabil, pengemulsi, pembentuk gel dan meningkatkan viskositas(Putra 

dkk., 2015). 

Pulungan dan Santoso(2020) memproduksi ice cream cup dari ubi jalar ungu 

(Ipomea batatas L. poir) sebagai sumber pati. Penelitian ini mengkombinasikan 

tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu dengan melihat tiga parameter yaitu 

ketahanan cup, kadar air dan daya patah. Hasil yang diperoleh dari penelitian 

tersebut yaitu ketahanan cup sebesar 253,64 menit, kadar air 4,37% dan daya patah 

0,2125 N. Nurmilla dkk.(2021) mengisolasi karagenan dari alga merah (Eucheuma 

spinosum) dan  memperoleh hasil dari karakteristik edible film terbaik yang dibuat 

dari karagenan 2,5%. Adlin dkk.(2020) mengkarakterisasi edible film dengan 

memvariasikan tepung konjak dan karagenan serta gliserol. Parameter 

perbandingan tepung konjak dan karagenan yang digunakan yaitu 1:1, 1:2 dan 1:3 

dengan konsentrasi gliserol 5%, 10% dan 15%. Korelasi data yang dihasilkan yaitu 

dengan adanya penambahan tepung konjak menyebabkan laju perpindahan air 

menurun namun kadar air dan daya larut meningkat. Adapun jika konsentrasi 

gliserol tinggi maka kadar air tinggi, ketebalan edible dan daya larutnya meningkat 

dan laju perpindahan air menurun. 

Sejauh ini, penelitian mengenai pembuatan edible cup masih kurang 

dilakukan. Menurut Dinas Kelautan dan Perikanan Kabupaten Takalar menjelaskan 

bahwa Takalar menjadi salah satu daerah kontributor yang tercatat menghasilkan 

195,399,03 ton rumput laut (DJPB, 2022). Oleh karena itu, studi ini akan 
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memanfaatkan alga merah (Gracilaria verrucosa) dari Kabupaten Takalar sebagai 

sumber karagenan yang merupakan bahan baku dari pembuatan edible cup. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik untuk mengetahui 

karakter edible cup dari ekstrak alga merah (Gracilaria verrucosa) yang dihasilkan.  

 

II.METODE PENELITIAN 

2.1. Bahan-bahan 

Alga merah (Gracilaria verrucosa) yang diambil dari petani alga Dusun 

Puntondo Desa Laikang Kecamatan Mangarabombang Kabupaten Takalar. Bahan 

lain adalah Tepung konjak (Amorphophallus oncophyllus), gliserol (C3H8O3) 

technical, kalium hidroksida (KOH) technical, aluminium foil. 

2.2. Preparasi Sampel 

Sampel Alga merah (Gracilaria verrucosa) dibersihkan dengan cara dicuci 

menggunakan air mengalir untuk menghilangkan kotoran, pasir dan lumpur yang 

menempel pada permukaan alga merah. Setelah bersih, sampel dikeringkan dengan 

cara diangin-anginkan. 

2.3. Ekstraksi Alga Merah (Gracilaria verrucosa) 

Alga merah (Gracilaria verrucosa) diekstraksi menggunakan KOH 10% 

pada suhu 68-70 oC selama 60 menit. Volume larutan KOH digunakan sebanyak 40 

kali bobot alga merah kering. Kemudian, sampel dipanaskan sambil diaduk secara 

merata. Setalah dingin, hasil ekstraksi disaring dan dicuci dengan air mengalir. 

Proses pencucian dihentikan saat pH filtrat mencapai pH 8-9. Sampel dipotong 

dengan ukuran ±3 cm dan dikeringkan menggunakan oven selama ±18 jam pada 

suhu 65 oC. Sampel yang telah kering dihaluskan dengan crasher dan diayak dengan 

ukuran ayakan 60 mesh sehinggadiperoleh bubuk keragenan. 

2.4. Pembuatan Edible Cup  

Campuran untuk membuat edible cup terdiri dari tepung konjak dan 

karagenan dengan perbandingan 1:3, dibuat sebanyak 5 perlakuan. Kemudian, 
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campuran dilarutkan dalam 100 mL akuades. Campuran dipanaskan selama 10 

menit pada suhu 85oC sambil diaduk dengan magnetic stirrer dengan kecepatan 250 

rpm hingga larut secara sempurna. Kemudian, variasi konsentrasi gliserol masing-

masing: 0,5%; 1%; 2,5%; 5% dan 7,5% (dibuat duplo), dimasukkan ke dalam 5 

perlakuan campuran  sambil diaduk dengan magnetic stirrer selama 5 menit. 

Selanjutnya, campuran dicetak pada cetakan edible cup lalu didinginkan dalam 

cetakan hingga padat dan dimasukkan ke dalam lemari pendingin pada suhu 5oC 

selama 2 jam. Setelah itu, edible cup dilepaskan secara perlahan-lahan dari cetakan. 

Kemudian pengamatan dan pengujian dilakukan. 

 

III.HASIL DAN PEMBAHASAN 

Edible cup yang dihasilkan pada penelitian ini dilakukan uji karakteristiknya 

berupa kadar air (%), ketebalan (mm) dan daya larut (%). Adapun hasil penelitian 

yang diperoleh sebagai berikut: 

3.1 Kadar Air 

Kadar air pada edible cup dengan perbandingan 1:3 tepung konjak dan 

karagenan dari alga merah (Gracilaria verrucosa) dengan variasi konsentrasi 

gliserol 0,5%; 1%; 2,5%: 5% dan 7,5% dapat dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Kadar Air Edible Cup 

Konsentrasi Gliserol (%) Simplo (%) Duplo (%)  Rata-rata (%) 

0,5 3,76 4,07 3,92 

1 5,64 5,28 5,46 

2,5 7,65 7,48 7,56 

5 9,43 9,62 9,52 

7,5 11,56 11,53 11,54 

 
Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui kualitas dan ketahanan 

produk terhadap kerusakan yang mungkin terjadi. Semakin tinggi kadar air suatu 

bahan pangan, maka semakin besar kemungkinan kerusakannya akibat aktivitas 
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Rata-rata (%); 

0,5; 3,92

Rata-rata (%); 

1; 5,46

Rata-rata (%); 

2,5; 7,56

Rata-rata (%); 

5; 9,52

Rata-rata (%); 

7,5; 11,54

K
a

d
a

r 
A

ir
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%
)

Konsentrasi Gliserol (%)

0,5

1

2,5

5

7,5

masuknya mikroba perusak. Kadar air yang rendah dapat menghambat ketersediaan 

air untuk kehidupan mikroorganisme sehingga dapat bertahan lebih lama dari 

kerusakan(Daud dkk., 2019). Grafik pengaruh konsentrasi gliserol terhadap kadar 

air edible cup dapat dilihat pada gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik Hubungan antara Konsentrasi Gliserol dengan Kadar Air  

 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa perlakuan 

konsentrasi gliserol berpengaruh terhadap kadar air edible cup. Perlakuan 

konsentrasi gliserol yang meningkat menunjukkan bahwa nilai kadar air juga 

semakin meningkat. Hal ini disebabkan gliserol merupakan senyawa gliserida 

sederhana dengan gugus hidroksil yang bersifat hidrofilik dan higroskopik sehingga 

mudah berikatan dengan air. Peningkatan konsentrasi gliserol dapat menyebabkan 

adsorpsi molekul air juga meningkat karena kecenderungan membentuk ikatan 

hidrogen(Afifah dkk., 2018). Peningkatan konsentrasi gliserol memberikan 

sumbangan terhadap kandungan air edible cup karena memiliki kemampuan untuk 

menahan air. Kadar air edible cup pada penelitian ini berkisar 3,92-11,54%. 

Berdasarkan penelitian Pulungan dan Santoso(2020) pada pembuatan edible cup es 

krim menghasilkan kadar air sebesar 3,11-6,74%. 
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IV.KESIMPULAN 

Karakteristik edible cup dari ekstrak Alga merah (Gracilaria verrucosa) 

dapat ditinjau dari tiga karakter yaitu kadar air, ketebalan dan daya larut. Perlakuan 

konsentrasi gliserol yang meningkat menunjukkan bahwa nilai kadar air, ketebalan 

dan daya larut juga meningkat. Karakteristik edible cup terbaik terdapat pada 

perlakuan dengan penambahan konsentrasi gliserol 0,5%  pada pembuatan edible 

cup yang memiliki kadar air dan daya larut rendah sehingga cup yang dihasilkan 

tidak mudah mengalami perubahan secara dimensional, dan dihasilkan ketebalan 

edible cup yang cukup baik, sehingga efektif digunakan sebagai penopang bahan 

makanan atau minuman. 
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