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RINGKASAN 

 

NANCY ANINDYA SAVITRI. Penerapan Kemasan Edible Film Karaginan 

pada Mutu Dodol Rumput Laut. Dosen Pembimbing Dr. Endang Dewi 

Masithah, Ir., MP. dan Wahju Tjahjaningsih, Ir., M.Si.   

Tingginya produksi rumput laut di Indonesia membuatnya sering 

dimanfaatkan untuk diolah sebagai makanan, salah satunya adalah dodol. Dodol 

umumnya bersifat semi basah sehingga mudah mengalami pembusukan. Upaya 

untuk mempertahankan mutu dodol yaitu dengan pengemasan. Pengemasan yang 

dapat dibuat untuk mempertahankan mutu adalah dengan bahan kemasan edible 

film. Menurut Gontard et al., (1996), edible film merupakan tipe pengemas seperti 

film, lembaran atau lapis tipis sebagai bagian integral dari produk pangan dan 

dapat dimakan bersama-sama dengan produk yang dikemas. Menurut Fajariyah 

(2014), Keuntungan dari penggunaan edible film adalah biaya murah, dapat 

mengurangi limbah kemasan, dapat memberikan perlindungan yang unik dengan 

menjaga aroma dan tampilan dari makanan yang dikemas, mencegah kontaminasi 

dan mikroorganisme, serta mencegah hilangnya kualitas makanan karena 

perpindahan massa. Penyusun edible film bisa berasal dari karbohidrat yang 

didapat dari karaginan. Karaginan merupakan senyawa polisakarida yang 

dihasilkan dari beberapa jenis alga merah yang memiliki sifat antibakteri, 

antiinflamasi, antipiretik, dan antikoagulan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penerapan 

kemasan edible film karagenan yang digunakan terhadap mutu dodol rumput laut. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai metode 

pengujian dengan 3 perlakuan dan setiap perlakuan dilakukan 4 ulangan sehingga 

didapatkan 12 satuan penelitian. Parameter mutu yang diuji dalam penelitian ini 

adalah pengukuran jumlah total bakteri, kadar air, dan organoleptik. Data yang 

diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan uji ANOVA dan uji lanjut 

Duncan. 
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 Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible film karaginan berpengaruh 

terhadap mutu dodol rumput laut. Pengemasan dengan menggunakan edible film 

karaginan mampu mempertahankan jumlah total bakteri dalam dodol sesuai 

dengan SNI hingga jam ke-48 pada penyimpanan suhu ruang yaitu sebesar 

1,61x105. Kemudian, penelitian ini juga mengungkapkan bahwa kadar air yang 

terdapat pada dodol rumput laut dengan kemasan edible film karaginan mengalami 

kenaikan selama penyimpanan suhu ruang. Pengujian organoleptik pada dodol 

rumput laut meliputi kenampakan dan bau. Uji kenampakan dan bau menunjukkan 

pengemasan dodol menggunakan edible film mempunyai nilai yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan pengemasan tanpa menggunakan edible film. Hal ini 

menunjukkan bahwa pengemasan menggunakan edible film dapat memperbaiki 

nilai sensori pada dodol rumput laut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 

IR – PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 

 

 

SKRIPSI     PENERAPAN KEMASAN EDIBLE….      NANCY ANINDYA S. 

SUMMARY 

NANCY ANINDYA SAVITRI. The Application of Carrageenan Edible Film 

Packaging on the Quality of Seaweed Dodol. Academic advisor: Dr. Endang 

Dewi Masithah, Ir., MP. and Wahju Tjahjaningsih, Ir., M.Si.  

The high production of seaweed in Indonesia makes it possible to use them 

for food, one of which is Dodol. Dodol is generally semi-wet that this food is easy 

to decompose. One effort to maintain the quality of dodol is packaging, one of 

which is using edible film packaging materials. According to Gontard et al., 

(1996), edible film is a type of packaging in form of film, sheet, or thin layer as an 

integral part of food product which can be eaten all together with the packaged 

product. According to Fajaryah (2014), the advantages of using edible films are 

having low cost, reducing packaging waste, providing unique protection by 

preserving the aroma and appearance of packaged food, preventing contamination 

and microorganisms, and preventing loss of food quality due to mass transfer. The 

constituent of edible films can be derived from carbohydrates obtained from 

Carrageenan. Carrageenan is a polysaccharide compound produced from several 

types of red algae which have antibacterial, anti-inflammatory, antipyretic and 

anticoagulant properties. 

The objective of this research was to determine the effect of the 

application of carrageenan edible film packaging on the quality of seaweed Dodol. 

This research implemented completely randomized design (CRD) as a test method 

with 3 treatments where each treatment was carried out for 4 replications; 12 

research units were obtained. The parameters measured in this research included 

the total number of bacteria, moisture contents, and organoleptics. The data 

obtained were then analyzed using ANOVA test and Duncan's test. 

The research results showed that carrageenan edible film had an effect on 

the quality of seaweed Dodol. The packaging using carrageenan edible film was 

able to maintain the total amount of bacteria in Dodol to meet the criteria of SNI 

up to 48th hour at room temperature storage, which was 1.61x105. Furthermore, 
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this research also revealed that the water content of seaweed Dodol with 

carrageenan edible film packaging increased when storage at room temperature. 

Organoleptic testing on seaweed Dodol included its appearance and smell. This 

test showed that packaging using edible film had a higher value compared to 

packaging without using edible film. In conclusion, packaging using edible film 

can improve the sensory value of seaweed Dodol. 
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