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ABSTRACT  
 

In general, food packaging materials are divided into two major groups: bio and non-

biodegradable. Currently being developed is biodegradable packaging, including edible films. The 

application of edible films as packaging with carriers of antioxidants and colorants. One alternative 

of natural antioxidant to applied in edible films is liang-tea. The liang-tea contains of alkaloids, 

flavonoids, phenols, and tannins, that contribute antioxidant activity. This research aims to determine 

the concentration of infusion liang-tea that produces the best characteristics of sodium caseinate 

edible film that rich antioxidant. The research used a randomized block design with a single treatment 

of the concentration of infused liang-tea of 0, 25, 50, 75, 100, 125, and 150% (v/w, of sodium 

caseinate), with 4 replications. The result indicates that the concentration of 150% (v/w) of sodium 

caseinate of infused liang-tea produced the best rich antioxidant edible films. The edible film had a 

thickness 0.20 mm, solubility 13.66%, L* colour value 88.39, a* colour value of -0.23, b* colour 

value of 5.01, water holding capacity 3.47 (g/g), moisture content 14.11%, and antioxidant activity 

41.42%. 
 

Keywords: antioxidant, edible film, liang tea, sodium caseinate 

 

ABSTRAK  
 

Secara umum bahan kemasan pangan dibagi dalam dua kelompok besar yaitu bahan kemasan 

non-biodegradable dan biodegradable. Saat ini terus dilakukan pengembangan yaitu kemasan 

biodegradable, di antaranya dalam bentuk edible film. Edible film diterapkan sebagai kemasan dengan 

pembawa antioksidan dan pewarna. Salah satu alternatif antioksidan alami yang dapat diaplikasikan 

pada edible film adalah liang-teh yang merupakan bahan alam kaya antioksidan. Liang-teh 

mengandung alkaloid, flavonoid, fenol, dan tanin, yang berkontribusi aktivitas antioksidan. Penelitian 

ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi infusa liang-teh yang menghasilkan karakteristik edible 

film sodium caseinate terbaik yang kaya antioksidan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok dengan satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi infusa liang-teh yang terdiri dari 0, 25, 50, 

75, 100, 125, dan 150% (v/b, sodium caseinate), dengan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa konsentrasi 150% (v/b) sodium caseinate dari infusa liang-teh menghasilkan edible film kaya 

antioksidan terbaik. Edible film memiliki ketebalan sebesar 0,20 mm, solubilitas 13,66%, nilai warna 

L* 88,39, nilai warna a* -0,23, nilai warna b* 5,01, Water Holding Capacity 3,47 (g/g), kadar air 

14,11% dan aktivitas antioksidan 41,42%. 

 

Kata kunci: antioksidan, edible film, liang-teh, sodium caseinate 
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PENDAHULUAN  

Pengemasan adalah wadah yang 

membantu mencegah dan membatasi 

kerusakan pada produk yang dikemas. 

Secara umum bahan kemasan pangan 

dibedakan menjadi dua kelompok utama, 

yaitu bahan kemasan non-biodegradable 

dan bahan kemasan biodegradable. 

(Santoso, 2020). Bahan kemasan non- 

biodegradable adalah bahan kemasan yang 

tidak dapat diurai oleh mikroba tanah 

sehingga tidak bisa hancur dan dapat 

mencemari lingkungan. Kemasan yang 

dapat dimakan menawarkan alternatif 

untuk bahan kemasan komersial terutama 

untuk produk makanan dan dapat 

mengurangi limbah kemasan (Lindriati et 

al., 2015). Salah satu teknologi yang saat 

ini terus dikembangkan adalah edible 

packaging. 

Edible packaging merupakan 

pengemas untuk membungkus produk 

pangan dan aman dikonsumsi oleh 

manusia. Berdasarkan pada metode 

aplikasinya, kemasan yang dapat dimakan 

dibagi menjadi dua kelompok: edible film 

dan edible coating. Edible film merupakan 

kemasan pangan berbentuk lembaran tipis 

yang digunakan sebagai pembungkus atau 

pengemas produk pangan. Edible coating 

merupakan kemasan untuk pelapisan bahan 

pangan yang berbentuk cairan dapat 

dimakan, dan dibuat menggunakan metode 

pencelupan, penyemprotan atau penuangan 

(Sidik et al., 2022).  

Komponen utama edible film berupa 

bahan pembentuk struktur, plasticizer dan 

pelarut. Edible film dapat dibuat dari 

kelompok hidrokoloid, lipid, dan komposit 

dari kedua bahan tersebut (Marrudin et al. 

2017). Film berbahan dasar hidrokoloid 

menunjukkan sifat mekanik yang baik. 

Bahan biopolimer kategori hidrokoloid 

yang digunakan untuk membuat film adalah 

protein yang larut dalam air seperti kasein 

(Sabil et al., 2021).  

Sejalan dengan perkembangan 

penelitian edible film beberapa tahun 

terakhir, selain sebagai kemasan 

biodegradable juga dikombinasikan 

dengan bahan yang mengandung senyawa 

aktif seperti antioksidan, flavor, dan 

pewarna (Suput et al., 2015). Menurut 

Sherlirianti et al. (2023), di Kalimantan 

Barat sumber bahan alami kaya antioksidan 

adalah liang-teh sehingga berpotensi untuk 

pembuatan untuk edible film. Teh herbal 

merupakan minuman hasil rebusan bagian 

tanaman-tanaman herbal, salah satu bentuk 

rebusan dari teh herbal disebut dengan 

“cool tea” (liang cha dalam bahasa 

Mandarin) yang berasal dari Cina Selatan 

(Fauzziyah et al., 2016) 

Penelitian sebelumnya menyatakan 

seduhan teh liang berbasis daun muje 

(Dicliptera chinensis) dan daun nanas 

kerang (Tradescantia spathacea) 

menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar 

69,16% sampai dengan 81,94% (Dewi, 

2022). Selanjutnya dikatakan bahwa 

aktivitas antioksidan liang-teh berasal dari 

bahan teh dan bahan herbal yang 

mengandung senyawa fitokimia seperti 

alkaloid, flavonoid, fenol, tanin dan 

terpenoid (Dewi, 2019).  

Sodium caseinate adalah campuran 

monomer kasein dan agregat kecil yang 

terbentuk setelah penghilangan kalsium 

fosfat koloid dari misel kasein yang telah 

diteliti untuk kemasan sereal goreng, keju, 

daging dan produk buah dan sayuran yang 

diproses secara minimal (Kadam et al., 

2015). Edible film yang dibuat dengan 

tambahan sodium caseinate berpotensi 

kaya antioksidan dibuat dengan 

mengaplikasikan seduhan liang-teh namun 

saat ini konsentrasi hasil infusa yang 

digunakan belum pernah diteliti. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk 

mendapatkan konsentrasi formulasi 

seduhan liang-teh yang menghasilkan 

karakteristik edible film sodium caseinate 

liang-teh kaya antioksidan terbaik. 

 

METODE PENELITIAN 
 

Bahan dan Alat Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan 

menggunakan bahan berupa bubuk sodium 



102 | Jurnal Agroindustri Vol. 14 No. 1, Mei 2024: 100-112 

caseinate (Excellion DMV) diperoleh dari 

platform online shopee Subur Kimia Jaya 

https://id.shp.ee/yutMykw, akuades 

diperoleh dari dan gliserol yang diperoleh 

dari toko Kalimantan Riset. Bahan yang 

digunakan untuk diformulasi menjadi 

liang-teh terdiri dari daun nanas kerang, 

daun muje, daun pandan, daun kumis 

kucing, kulit lidah buaya, secang yang 

diperoleh dari Pasar Mawar Pontianak. 

Bahan yang diperlukan untuk analisis yaitu 

metanol, DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl) (HIMedia). 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu dehydrator food 

(Papalolo Dehydrator SS-10H), pengering 

kabinet (Control egp (IL-80EN)), oven 

(Phillip Harris Ltd), sentrifugasi (Hettich 

EBA III), blender (Miyako), ayakan 

stainless steel 60 mesh, vortex mixer (VM-

300), timbangan analitik (seri Ohaus BC 

dan Mettler Instruments tipe AJ150L, 

Swiss), vacuum filtration (Joan Lab), 

cetakan kaca berukuran 13 cm x 18 cm x 

1,5 cm, Hot Plate Stirrer (Cimarec 

Thermolyne), magnetic stirrer, desikator 

(Duran), cawan porselin, termometer, 

Spektrofotometer UV-VIS (Shimadzu UV 

mini-1240), digital caliper, digital 

colorimeter AMT506. Peralatan gelas dan 

peralatan lain yang mendukung antara lain, 

Erlenmeyer (IWAKICTE33), gelas ukur 

(IWAKICTE33), gelas beaker (IWAKICTE33), 

batang pengaduk, kertas saring Whatman 

no. 1, mikropipet ukuran 200-1000 µm 

merk eppendorf, tip mikropipet, penjepit 

kayu, kuvet, alat tulis dan alat dokumentasi. 
 

Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi 

seduhan liang-teh (k) terhadap sodium 

caseinate untuk formulasi edible film. 

Konsentrasi seduhan (%, v/b) terhadap 

sodium caseinate terdiri dari 7 taraf yaitu k1 

hingga k7 berturut adalah 0, 25, 50, 75, 100, 

125 dan 150%. Formulasi rinci membentuk 

k1 hingga k7 terdapat di Tabel 1. Masing-

masing dilakukan dengan 4 kali ulangan 

masing-masing perlakuan, sehingga 

diperoleh 28 total sampel. 
 

Persiapan Bahan Liang-Teh  

Pembuatan bahan baku liang-teh 

mengacu pada Florentina et al. (2023). 

Diawali dengan proses pembuatan bahan 

baku kering yang dilakukan dengan 

menghamparkan bahan segar formulasi 

pembuatan liang-teh terdiri dari daun nanas 

kerang, daun muje, daun pandan, daun 

kumis kucing, kulit lidah buaya, dan secang 

di atas rak-rak pengering kabinet dengan 

suhu 60°C ditimbang hingga kadar air 

mencapai 8%. Bahan kering dihaluskan 

menggunakan blender dan dilakukan 

pengayakan dengan ukuran 60 mesh. 

Bahan yang telah diayak kemudian 

diformulasi.  

Formulasi liang-teh menggunakan 

metode Dewi (2022). Pembuatan larutan 

seduhan liang-teh dilakukan dengan cara 

menimbang semua bubuk sesuai formulasi, 

kemudian memasukkan bubuk ke dalam 

tea bag sebanyak 2 g teh. Satu kantung 

liang-teh yang telah sesuai formulasi 

kemudian dipindahkan ke dalam beaker 

glass kemudian diseduh dengan akuades 

200 ml pada suhu 80-90oC. Campuran 

diaduk dengan menggunakan magnetic 

stirrer selama 6 menit. Seduhan teh liang 

yang dihasilkan lalu disaring menggunakan 

kertas saring Whatman no. 1 untuk diambil 

filtratnya. Filtrat yang diperoleh akan 

digunakan untuk pembuatan edible film. 
 

Mekanisme Pembuatan Edible Film 

Pembuatan edible film mengacu pada 

penelitian Fortin et al. (2023) dengan 

modifikasi. Pembuatan edible film diawali 

dengan menimbang sodium caseinate dan 

gliserol, dengan bobot 5 g dan 1,5 ml. 

Sodium caseinate dilarutkan dengan 

penambahan akuades sampai 100 ml dan 

pemanasan menggunakan hot plate pada 

suhu (60-65℃) selama 10 menit dengan 

pengadukan konstan. Kemudian gliserol 

ditambahkan ke dalam larutan dan diaduk 

selama 15 menit sehingga homogen.  

https://id.shp.ee/yutMykw
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Konsentrasi seduhan teh liang sesuai 

perlakuan (0, 25, 50, 75, 100, 125 dan 

150%), v/b terhadap sodium caseinate 

ditambahkan ke dalam larutan edible film, 

diaduk menggunakan stirrer selama 15 

menit agar homogen sehingga diperoleh 

larutan pembentuk film. Larutan 

pembentuk film didinginkan hingga suhu 

40℃, kemudian disaring menggunakan 

vacuum filtration. Hasil penyaringan 

dengan total volume 100 ml dituangkan ke 

cetakan kaca berukuran 13 cm x 18 cm x 

1,5 cm, selanjutnya dikeringkan selama 48 

jam pada suhu 35℃ menggunakan 

pengering dehydrator food sehingga 

dihasilkan edible film. Tahapan selanjutnya 

mendinginkan edible film pada suhu kamar 

selama 15 menit agar mudah dilepas dan 

disiapkan untuk analisis lebih lanjut. 

Formulasi konsentrasi seduhan liang-teh 

pada dan bahan pembuatan edible film 

disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi Seduhan Liang-teh pada Berbagai Konsentrasi dalam Bahan Utama      

Edible Film 

Bahan 
Konsentrasi Liang-teh yang digunakan 

k1 k2 k3 k4 k5 k6 k7 

Seduhan Liang-teh (ml) 0 1,25 2,5 3,75 5 6,25 7,5 

Sodium Caseinate (g) 5 5 5 5 5 5 5 

Gliserol (ml) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Akuades (ml), add to 100 ml 93,5 92,25 91 89,75 88,5 87,25 86 

Total Volume (ml) 100 100 100 100 100 100 100 

Sumber : Fortin et al. (2023) 
 

Variabel Pengamatan 

Variabel yang diamati dalam 

penelitian ini adalah ketebalan (Huri dan 

Nisa, 2014), water holding capacity/WHC 

(Deden et al., 2020), analisis kadar air 

((Huri dan Nisa, 2014), solubilitas (Indrarti 

dan Indriyati, 2016), warna (Huri dan Nisa, 

2014) dan aktivitas antioksidan (Miranda et 

al., 2018). 
 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan Analisis of Variant 

(ANOVA) pada taraf 5%, jika berpengaruh 

nyata maka analisis data dilanjutkan 

dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada 

taraf nyata 5% (α=0,05). Selanjutnya, uji 

indeks efektifitas (Zahrah et al., 2023) 

digunakan untuk menentukan perlakuan 

terbaik. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Ketebalan Edible Film  

Ketebalan merupakan sifat fisik suatu 

film yang nilainya dipengaruhi oleh 

konsentrasi hidrokoloid dan ukuran pelat 

cetak kaca (Sabil et al., 2021). Menurut 

Japanese Industrial Standard, ketebalan 

merupakan karakteristik penting dalam 

menentukan kelayakan film sebagai 

pengemas produk pangan. Semakin tebal 

edible film maka semakin besar kapasitas 

penghalangnya atau semakin sulit dilalui 

uap air dan semakin lama umur simpan 

produk (Fortin et al., 2023). 

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

konsentrasi formulasi seduhan liang-teh 
berpengaruh nyata terhadap nilai ketebalan 

edible film sodium caseinate sehingga 

dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur 

pada taraf 5%. Hasil ketebalan edible film 

sodium caseinate dengan formulasi 

seduhan teh liang terdapat pada Tabel 2. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa edible 

film sodium caseinate dengan konsentrasi 

seduhan liang-teh dalam formulasi 

memiliki nilai ketebalan dengan rentang 

0,139  0,203 mm. Berdasarkan uji BNJ 

5% menunjukkan bahwa setiap konsentrasi 

formulasi seduhan liang-teh semakin tinggi 

sejalan dengan peningkatan nilai ketebalan 

edible film sodium caseinate secara nyata. 

Nilai ketebalan tertinggi ditunjukkan pada 

konsentrasi formulasi seduhan liang-teh 
150%. Hasil penelitian yang diperoleh 

memenuhi standar Japanese Industrial 

Standar karena nilai ketebalan masih di 
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bawah nilai ketebalan maksimal yaitu 0,25 

mm (Rusli et al., 2017). 

Total padatan dan volume larutan 

film serta luas cetakan merupakan faktor 

yang dapat mempengaruhi ketebalan film 

(Santoso et al., 2014). Komponen penyusun 

yang dapat mempengaruhi ketebalan edible 

film sodium caseinate ini adalah adanya 

reaksi gugus hidroksil fenolik dalam 

seduhan liang-teh dengan gugus hidroksil 

dalam sodium caseinate. Semakin tinggi 

formulasi seduhan liang-teh maka diduga 

semakin banyak gugus hidroksil yang 

terperangkap dalam matrik edible film. Hal 

tersebut sesuai dengan penelitian Muin et 

al., (2017) yang menyatakan bahwa pada 

proses pengeringan, ketebalan edible film 

juga dapat dipengaruhi oleh jumlah total 

padatan terlarut yang meningkat dan 

polimer penyusun matriks pada edible film 

juga semakin banyak. 

Peningkatan ketebalan ini 

disebabkan oleh adanya perbedaan 

konsentrasi bahan pembentuk edible film, 

volume larutan yang dituangkan ke dalam 

setiap cetakan sama. Hal ini mengakibatkan 

peningkatan kandungan total padatan film 

setelah pengeringan, serta peningkatan 

jumlah polimer yang menyusun matriks 

film (Fortin et al., 2023).  

Edible film dengan konsentrasi lebih 

tinggi sulit larut sehingga lebih permeabel 

dan padat (Fahrullah et al., 2020). Hal 

tersebut menunjukkan bahwa ketebalan 

edible film yang dihasilkan pada penelitian 

ini masih memenuhi syarat pada Japanese 

Industrial Standar (JIS) untuk digunakan 

sebagai bahan utama film sodium caseinate 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNJ pada 

taraf 5%. Hasil uji lanjut BNJ terdapat pada 

Tabel 2. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa edible 

film sodium caseinate dengan konsentrasi 

seduhan liang-teh dalam pengemas 

pangan. 
 

Solubilitas Edible Film 

Solubilitas atau kelarutan pada film 

yang dapat dimakan dapat digunakan 

sebagai indikator untuk mengukur 

ketahanan air, integritas dan sifat edible 

film. Kelarutan yang tinggi menyebabkan 

edible film mudah larut dalam air dan 

kemampuannya menahan air berkurang 

(Apriliyani et al., 2020).  

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

konsentrasi formulasi seduhan liang-teh 
berpengaruh nyata terhadap nilai 

solubilitas edible formulasi memiliki nilai 

solubilitas dengan rentang 8,81-13,66%.

 

Tabel 2. Ketebalan dan Solubilitas Edible Film Sodium Caseinate Liang-teh 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNJ 5% 
 
 

Solubilitas edible film yang 

dihasilkan pada penelitian ini lebih rendah 

dibandingkan dengan penelitian Abdulhadi 

et al. (2021) dimana solubilitas pada edible 

film meningkat ketika ekstrak teh hijau 

ditambahkan ke dalam larutan edible film 

dari whey protein dan solubilitas terbesar 

adalah 43,4%, sedangkan hasil penelitian 

ini hanya 13,66. Solubilitas edible film 

sodium caseinate yang dihasilkan lebih 

rendah dibandingkan penelitian-penelitian 

terdahulu. 

Konsentrasi Seduhan Liang-teh %, (v/b) 

terhadap Sodium Caseinate 

Ketebalan Edible 

Film (mm) 
Solubilitas Edible Film (%) 

0 0,139 ± 0,006a 8,81 ± 0,26a 

25 0,153 ± 0,015b 9,99 ± 0,57ab 

50 0,151 ± 0,003ab 10,16 ± 0,42ab 

75 0,180 ± 0,005c 10,30 ± 0,52ab 

100 0,190 ± 0,007cd 10,93 ± 1,01b 

125 0,198 ± 0,005cd 11,62 ± 1,09b 

150 0,203 ± 0,011d 13,66 ± 1,36c 

BNJ 5% =  0,0174 1,709 
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Berdasarkan uji BNJ 5% 

menunjukkan bahwa konsentrasi formulasi 

seduhan liang-teh semakin tinggi 

menghasilkan peningkatan nilai solubilitas 

edible film sodium caseinate secara nyata. 

Nilai solubilitas tertinggi ditunjukkan pada 

konsentrasi formulasi seduhan teh liang 

150%. Kondisi ini diduga terjadi ikatan 

kompleks antara molekul protein dan 

senyawa yang terdapat dalam seduhan 

liang-teh melalui gugus hidroksil (OH). 

Hal tersebut terjadi karena gugus hidroksil 

dapat berikatan dengan molekul air (H2O), 

sehingga semakin banyak gugus hidroksil 

yang terkandung dalam matriks edible film 

maka semakin besar kelarutan atau 

persentase kelarutannya. Ikatan yang 

dihasilkan menjadikan matriks film yang 

dapat dimakan bersifat hidrofilik atau 

mudah larut dalam air (Santoso et al., 

2016). 

Nilai kelarutan mengalami 

peningkatan karena penyerapan molekul 

polimer oleh air, meningkatkan ruang 

antara air dan komponen film (Singh et al., 

2015). Dengan kelarutan yang tinggi, 

edible film mudah larut dalam air, dan daya 

ikat airnya rendah (Apriliyani et al., 2020). 

Tingkat solubilitas edible film dikatakan 

baik dilihat berdasarkan pada bahan yang 

akan dikemas (Hutabarat et al., 2023). 

Edible film dengan formulasi seduhan teh 

liang yang memiliki kelarutan lebih tinggi 

dapat diaplikasikan pada produk pangan 

siap saji karena mudah larut ketika 

dikonsumsi.  
 

Warna Edible Film 

Pengelompokan menggunakan 

segmentasi ruang warna L*, a* dan b* 

bertujuan untuk mengidentifikasi kandung-

an warna secara digital (Harnis et al., 

2019). Hasil warna edible film sodium 

caseinate dengan formulasi seduhan liang-

teh pada Tabel 3.  

 

Tabel 3. Warna Edible Film Sodium Caseinate Liang-teh 

 

 

Rerata nilai warna edible film sodium 

caseinate yang dihasilkan dari konsentrasi 

seduhan liang-teh dalam formulasi adalah 

nilai warna L* (88,39  84,65), warna a* (-

1,40 – -0,23) menandakan bahwa warna a* 

menunjukkan mendekati warna hijau, dan 

warna b* (3,15 – 5,01) yang menandakan 

bahwa warna b* menunjukkan mendekati 

warna kuning. Warna edible film yang juga 

terdeteksi oleh mata adalah berwarna 

kekuningan dapat dilihat oleh data yang 

diperoleh pada Tabel 3. Warna yang 

dihasilkan pada penelitian ini hampir sama 

dengan warna yang dihasilkan oleh peneliti 

terdahulu. Fortin et al. (2007) yang 

menggunakan bahan sodium caseinat 

menghasilkan nilai L*= 87,2 dan terendah 

sebesar 79,0. Pada penelitian ini 

konsentrasi seduhan liang-teh yang 

ditambahkan tidak berpengaruh nyata pada 

warna edible film.  
 

WHC Edible Film 

Daya menahan air atau WHC 

merupakan kemampuan edible film untuk 

Konsentrasi Seduhan Liang-

teh %, (v/b) terhadap Sodium 

Caseinate 

L* a* b* 

0 88,39 ± 1,47 -1,40 ± 0,07 3,15 ± 0,26 

25 88,20 ± 1,42 -1,41 ± 0,21 3,56 ± 0,25 

50 87,42 ± 1,56 -1,41 ± 0,31 3,59 ± 1,89 

75 87,94 ± 2,31 -1,20 ± 0,15 3,87 ± 0,54 

100 86,51 ± 0,59 -0,71 ± 0,17 3,93 ± 0,36 

125 85,69 ± 4,68 -0,23 ± 0,78 4,38 ± 0,30 

150 84,65 ± 1,32 -0,32 ± 1,45 5,01 ± 0,56 

BNJ 5% =  2,735 0,753 0,938 
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menahan air yang ada dalam bahan atau 

ditambahkan selama pemrosesan (Deden et 

al., 2020). Hasil analisis menunjukkan 

bahwa konsentrasi formulasi seduhan 

liang-teh berpengaruh nyata terhadap nilai 

WHC edible film sodium caseinate 

sehingga dilanjutkan dengan uji BNJ pada 

taraf 5%. Hasil uji lanjut BNJ WHC edible 

film sodium caseinate dengan formulasi 

seduhan liang-teh terdapat pada Tabel 4. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa edible 

film sodium caseinate dengan konsentrasi 

seduhan liang-teh dalam formulasi 

memiliki nilai daya menahan air dengan 

rentang 2,39  3,47 (g/g). Pada penelitian 

Deden et al. (2020) dihasilkan nilai rata-

rata WHC film yang dapat dimakan antara 

0,30 - 0,54 g/g. 

Berdasarkan uji BNJ 5% 

menunjukkan bahwa konsentrasi seduhan 

liang-teh semakin tinggi dalam formulasi 

menghasilkan penurunan WHC edible film 

sodium caseinate secara nyata. Nilai WHC 

tertinggi ditunjukkan pada konsentrasi 

formulasi seduhan liang-teh 0% daya ikat 

air dari edible film yang dihasilkan sebesar 

3,47 (g/g) dan menurun menjadi 2,39 (g/g) 

pada konsentrasi seduhan liang-teh 150%. 

Hasil ini sejalan dengan peningkatan nilai 

pada solubilitas edible film sodium 

caseinate, diduga karena gugus hidroksil 

yang terkandung di dalam liang-teh dapat 

berikatan dengan molekul air, sehingga 

semakin banyak gugus hidroksil yang 

terkandung dalam matriks edible film yang 

mengakibatkan WHC edible film menurun.  

Nilai WHC terus menurun secara 

signifikan seiring dengan peningkatan 

konsentrasi formulasi seduhan liang-teh. 

Kondisi ini diduga karena seduhan liang-

teh memiliki gugus hidroksil senyawa 

fenolik sehingga menjadikannya hidrofilik 

dan dapat menembus jaringan matriks film 

yang dapat dimakan, melemahkan ikatan 

antara polimer edible film. WHC edible 

film sodium caseinate yang ditambahkan 

seduhan liang-teh mempunyai 

kecenderungan yang sama dengan 

penambahan sari kayu secang pada edible 

film hasil penelitian Fortin et al., (2023). 

Kondisi ini disebabkan oleh zat terlarut 

yang hidrofilik yaitu sari kayu secang 

mampu mampu masuk pada jaringan 

matriks dari edible film sehingga 

melemahkan ikatan antar polimer dari film. 
 

Tabel 4. WHC dan Antioksidan Edible Film Sodium Caseinate Liang-teh 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata pada uji BNJ 5%

Menurut Ulfah et al. (2017), nilai 

daya menahan air memiliki hubungan erat 

dengan nilai kelarutannya dimana jika 

semakin tinggi kelarutan edible film, maka 

kemampuan untuk menahan air semakin 

rendah. Hasil ini sesuai dengan penelitian  

Togas et al. (2017), yaitu kelarutan edible 

film sangat ditentukan oleh sumber bahan 

dadar pembuatan edible film seperti 

plasticizer yang bersifat hidrolik.  
 

Aktivitas Antioksidan Edible Film 

Uji aktivitas antioksidan 

menggunakan metode DPPH (1,1-difenil-

2- pikrilhidrazil) sebagai sumber radikal 

organik (Fortin et al., 2023). Hasil analisis 

Konsentrasi Seduhan Liang-teh 

%, (v/b) terhadap Sodium 

Caseinate 

Water Holding Capacity 

Edible Film (g/g) 
Antioksidan Edible Film (%) 

0 3,47 ± 0,31d  

25 3,30 ± 0,16cd 14,78 ± 10,05a 

50 2,89 ± 0,28bc 15,47 ± 4,98a 

75 2,78 ± 0,24ab 21,85 ± 3,35ab 

100 2,63 ± 0,19ab 25,28 ± 5,30ab 

125 2,51 ± 0,20ab 29,75 ± 5,77bc 

150 2,39 ± 0,13a 31,00 ± 3,11bc 

BNJ 5% =  0,492 14,116 
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menunjukkan bahwa konsentrasi formulasi 

seduhan liang-teh berpengaruh nyata 

terhadap nilai aktivitas antioksidan edible 

film sodium caseinate sehingga dilanjutkan 

dengan uji BNJ pada taraf 5%. Hasil uji 

lanjut BNJ aktivitas antioksidan edible film 

sodium caseinate dengan formulasi 

seduhan teh liang terdapat pada Tabel 4. 

Tabel 4 menunjukkan bahwa edible 

film sodium caseinate dengan konsentrasi 

seduhan liang-teh dalam formulasi 

memiliki nilai aktivitas antioksidan dengan 

rentang 14,78  41,42%. Berdasarkan uji 

BNJ 5% menunjukkan bahwa setiap 

konsentrasi formulasi seduhan liang-teh 
semakin tinggi selaras dengan peningkatan 

nilai aktivitas antioksidan edible film 

sodium caseinate secara nyata. Nilai 

aktivitas antioksidan tertinggi ditunjukkan 

pada konsentrasi formulasi seduhan liang-

teh 150%. 

Aktivitas antioksidan pada liang-teh 
dipengaruhi oleh adanya fitokimia seperti 

alkaloid, flavonoid, fenol, tanin dan 

terpenoid dalam liang-teh yang kaya 

antioksidan. Semakin tinggi total fenol dari 

penambahan bahan aktif dapat 

menghasilkan aktivitas antioksidan 

semakin tinggi (Putri et al., 2022). Hal ini 

menunjukkan bahwa fenol yang 

terkandung dalam teh liang mempengaruhi 

aktivitas antioksidan edible film sodium 

caseinate. 

Aktivitas antioksidan pada penelitian 

ini hampir sama dengan hasil penelitian 

terdahulu. Pada penelitian Liang dan Wang 

(2018), penambahan Cortex Phellodendron 

Extract ke dalam film soybean protein 

isolate dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan film berkisar antara 2,51 - 

46,59%. 

Huri dan Nisa (2014) menjelaskan 

komponen bioaktif fenolat secara nyata 

berkontribusi pada aktivitas antioksidan 

edible film. Akselesrasi kandungan total 

fenol bahan sejalan dengan peningkatan 

aktivitas antioksidan melalui mekanisme 

donasi hydrogen untuk penangkapan 

radikal bebas. Muin et al (2017) 

menyatakan bahwa selain komponen 

penting, film juga memerlukan konstituen 

tambahan bahan seperti pemlastis, 

antioksidan, antimikroba, pewarna, dan 

perasa. 
 

Kadar Air Edible Film 

Kadar air merupakan salah satu 

faktor yang mempengaruhi umur simpan 

suatu produk. Semakin tinggi kadar air 

yang terkandung dalam suatu bahan pangan 

maka bahan pangan tersebut akan mudah 

rusak (Amanto et al., 2015). Berdasarkan 

hasil analisis sidik ragam dengan uji F 

(ANOVA) terhadap analisis kadar air 

menunjukkan konsentrasi seduhan liang-

teh dalam formulasi berpengaruh tidak 

nyata terhadap nilai kadar air edible film 

sodium caseinate, sehingga tidak dilakukan 

uji lanjut BNJ. Hasil kadar air edible film 

sodium caseinate dengan formulasi 

seduhan liang-teh terdapat pada Tabel 5. 

Rata-rata nilai kadar air edible film 

sodium caseinate dengan konsentrasi 

formulasi seduhan liang-teh memiliki 

rentang 12,75 – 14,11%. Pada penelitian ini 

konsentrasi seduhan liang-teh yang 

ditambahkan dalam bentuk seduhan, 

sehingga hal inilah yang menyebabkan 

hasil kadar air pada edible film tidak 

berpengaruh nyata. Peningkatan 

konsentrasi seduhan liang-teh dalam 

formulasi edible film sodium caseinate 

diduga karena liang-teh berperan sebagai 

bahan dasar pembawa padatan terlarut, 

yang membentuk ikatan hidrogen 

antarmolekul. Hal ini mengakibatkan 

berkurangnya kandungan air bebas pada 

edible film. 

Penelitian yang dilakukan oleh 

Apriliyani et al. (2020), menunjukkan 

semakin besar polimer penyusun matriks 

film, maka jumlah padatannya juga 

semakin besar, sehingga jumlah air yang 

ada pada film yang dapat dimakan semakin 

sedikit. Jumlah total padatan dalam film 

yang dapat dimakan secara langsung 

mempengaruhi kadar air, pada penelitian 

Rusli et al (2017) menyatakan bahwa 
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peristiwa penurunan kadar air dengan 

peningkatan konsentrasi bahan dasar edible 

film disebabkan karena bahan yang 

membawa padatan terlarut ke dalam larutan 

pembuatan edible film yang menyebabkan 

terbentuknya ikatan hidrogen antar molekul 

penyusun edible film yang mengakibatkan 

berkurangnya kandungan air bebas. 

Menurut Lindriati et al. (2014), faktor lain 

yang mempengaruhi adalah protein 

memiliki gugus hidrogen yang dapat 

mengikat air. Protein mengalami 

perubahan konformasi ketika dipanaskan 

pada pembuatan gel, yaitu gugus 

hidrofobik terpapar ke luar, ikatan hidrogen 

terputus, yang mengurangi kapasitas 

protein menahan air (Lindriati et al., 2014). 

 

Tabel 5. Kadar Air Edible Film Sodium Caseinate Liang-teh 

Konsentrasi Seduhan Liang-teh %, (v/b) terhadap 

Sodium Caseinate 
Kadar Air Edible Film (%) 

0 14,11 ± 0,95 

25 13,68 ± 0,71 

50 13,44 ± 1,14 

75 13,36 ± 0,91 

100 13,16 ± 0,81 

125 12,92 ± 0,94 

150 12,75 ± 0,85 

BNJ 5% = 1,94  

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Nilai perlakuan terbaik yang 

dilakukan dengan uji indeks efektivitas 

berdasarkan karakteristik fisik dan kimia 

edible film sodium caseinate dengan 

konsentrasi formulasi seduhan liang-teh 
menggunakan metode indeks efektivitas 

(Zahrah et al., 2023). Nilai variabel yang 

diamati dalam uji indeks efektivitas adalah 

aktivitas antioksidan, ketebalan, 

solubilitas, water holding capacity, warna 

dan kadar air. Uji indeks efektivitas 

bertujuan untuk menentukan perlakuan 

terbaik pada karakteristik edible film 

sodium caseinate liang-teh kaya 

antioksidan. Bobot parameter dari masing-

masing parameter pada Tabel 6, sedangkan 

nilai perlakuan (NP) tertinggi pada Tabel  

7. 

Nilai perlakuan terbaik pada Tabel 7 

menunjukkan bahwa edible film sodium 

caseinate dengan konsentrasi formulasi 

seduhan liang-teh sebanyak 150% (v/b 

terhadap sodium caseinate) memiliki nilai 

NP tertinggi sebesar 0,671 dan 

menghasilkan rata-rata hasil uji fisikokimia 

ketebalan (0,20 mm), solubilitas (13,66%), 

warna L* (88,39) a* (-0,23) b* (5,01), 

WHC (3,47 g/g), kadar air (14,11%) dan 

aktivitas antioksidan (41,42%).  
 
 

Tabel 6. Bobot Variabel Edible Film 

Sodium Caseinate Liang-teh 

 

Tabel 7. Nilai Perlakuan Terbaik Edible 

Film Sodium Caseinate Liang-teh 
Seduhan Liang-teh %, (v/b) 

terhadap Sodium Caseinate 
NP 

0 0,323 

25 0,361 

50 0,324 

75 0,449 

100 0,497 

125 0,560 

150 0,671 

Parameter Bobot Parameter 

Aktivitas Antioksidan 0,9 

Ketebalan 0,9 

Solubilitas 0,8 

Water Holding Capacity 0,7 

Warna L* 0,6 

Warna a* 0,6 

Warna b* 0,6 

Kadar Air 0,5 
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Hasil uji indeks efektivitas 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 

formulasi seduhan teh liang 150% (v/b 

terhadap sodium caseinate) merupakan 

perlakuan terbaik untuk menghasilkan 

karakteristik edible film sodium caseinate 

liang-teh kaya antioksidan. Hal tersebut 

karena perlakuan konsentrasi formulasi 

seduhan liang-teh 150% (v/b terhadap 

sodium caseinate) yang memiliki nilai hasil 

paling tinggi yaitu 0,671 dibandingkan 

dengan perlakuan lain.  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa 

konsentrasi seduhan liang-teh dalam 

formulasi mempengaruhi ketebalan, 

solubilitas, WHC, dan antioksidan edible 

film sodium caseinate. Karakteristik edible 

film sodium caseinate dengan konsentrasi 

seduhan teh liang 150% (v/b, terhadap 

sodium caseinate) merupakan formulasi 

untuk menghasilkan edible film terbaik 

dengan ketebalan sebesar 0,20 mm, 

solubilitas 13,66%, warna L* (88,39) a* (-

0,23) b* (5,01), WHC 3,47 (g/g), kadar air 

14,11% dan aktivitas antioksidan 41,42%. 
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