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EDIBLE WATER BUBBLE DARI TULANG IKAN LELE DAN KULIT
MARKISA SEBAGAI BAHAN BAKU KEMASAN AIR MINERAL
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EDIBLE WATER BUBBLE FROM CATFISH BONE AND PASSION
FRUIT PEEL AS RAW MATERIALS OF FUTURE MINERAL WATER
PACKAGING

Salma Aprilia’, Ibdatin Nafsiah', Denny Zakaria', dan Diki Danar Tri Winanti!
! Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian. Universitas Lampung
*Email korespondensi: salmaaprillia0804@gmail.com

ABSTRACT

One of the biggest contributors to plastic waste was drinking water packaging. The
consumption of bottled water in the community was very high. Therefore, an alternative to plastic
packaging for drinking water is needed. We need to use edible-based packaging. Edible water bubble
was a thin laver that functions as a packaging or coating for drinks and can be eaten together with the
packaged product. This study aims as a substitute for the use of plastic to reduce environmental
pollution, and aims to make use of unused waste more useful. The materials used in the manufacture of
edible water bubbles are catfish bones and passion fruit skin. Catfish bones containing gelatin and
passion frutt skin comtaining pecrin as the main ingredients for making edible swater bubbles,
plasticizers or plasticizers are also needed to produce biodegradable plastics with good characteristics.
The stages of making edible water bubbles include mixing, heating, and printing. Edible water bubble
is one solution to replace and reduce plastic mineral water packaging. Edible water bubbles can
maintain product quality and safety, and are biodegradable so they can be decomposed and do not
pollute the enviromment.

Keywords: Edible water bubble, passion fruit peel, catfish bone
ABSTRAK

Salah satu penyumbang sampah plastik terbesar yaitu kemasan air minum. Konsumsi
air minum kemasan di masyarakat sangat tinggi. Oleh karena itu, diperlukan alternatif
pengganti plastik kemasan air minum. Salah satu caranya yaitu penggunaan kemasan berbahan
dasar edible. Edible water bubble yaitu lapisan tipis yang berfungs: sebagal pengemas atau
pelapis minuman sekaligus dapat dimakan bersama dengan produk yang dikemas tersebut.
Penelitian ini bertujuan sebagai pengganti dari penggunaan plastik untuk mengurangi
pencemaran lingkungan, serta bertujuan untuk memanfaatkan limbah yang tidak terpakai
menjadi lebih berguna. Bahan yang digunakan pada pembuatan edible water bubble yaitu
tulang 1kan lele dan kulit markisa. Tulang ikan lele yang mengandung gelatin dan kulit markisa
yang mengandung pektin sebagai bahan utama pembuatan edible water bubble, diperlukan pula
plasticizer atau bahan pemlastis untuk menghasilkan plastik biodegradable dengan
karakteristik yang baik. Tahapan pembuatan edible water bubble meliputi pencampuran,
pemanasan, dan pencetakan. Edible water bubble merupakan salah satu solusi untuk
menggantikan sekaligus mengurang: plastik kemasan air mineral. Edible water bubble dapat
mempertahankan kualitas dan keamanan produk, serta bersifat biodegradable sehingga dapat
diurai dan tidak menceman lmgkungan.

Kata kunci: Edible water bubble, kulit markisa | tulang ikan lele



PENDAHULUAN

Sampah merupakan benda yang sudah tidak digunakan lagi oleh manusia dan jumlahnya
semakin meningkat, sehingga dapat menimbulkan dampak kerugian dalam kehidupan manusia.
Hal mi disebabkan karena sampah yang dihasilkan berbanding lurus dengan pertumbuhan
penduduk yang terus bertambah (Mahyudi, 2017). Menurut data statistik yang dikeluarkan oleh
Kementrian Lingkungan Hidup dan Kehutanan, (2020), timbulan sampah pada tahun 2019
mencapai 30 juta ton per tahun. Sedangkan pada tahun 2020 timbulan sampah yang dihasilkan
sebanyak 35 juta ton per tahun. Hal ini menunjukkan bahwa terdapat peningkatan timbulan
sampah setiap tahunnya.

Salah satu sampah vang banyak ditemukan di masyarakat, umumnya berupa botol
kemasan plastik. Botol kemasan biasanya dipakai hanya sekali dan langsung dibuang begitu
saja. Hal in1 menyebabkan botol plastik tersebut menjadi tumpukan sampah. Sebelumnya, telah
dilakukan upaya untuk mengurangi sampah yang ditimbulkan akibat pemakaian botol PET
yaitu dengan melakukan daur ulang. Namun, cara ini masih kurang efektif karena produksi dan
penggunaan plastik PET lebih banyak dibanding daur ulang plastik PET itu sendinn (Mistry &
Kharate, 2020). Oleh karena ifu diperlukan suatu inovasi untuk menggantikan kemasan botol
plastik PET dengan bahan yang bersifat biodegradable.

Salah satu kemasan yang bersifat biodegradable adalah edible film. Edible film
merupakan kemasan yang dibuat secara khusus dengan bahan dan proses tertentu sehingga
menjadi aman dikonsumsi (Herawan, 2015). Saat i1 sudah banyak dikembangkan edible film
menjadi produk kemasan inovatif, salah satunya adalah dengan pembuatan edible water bubble
sebagai pengganti botol kemasan plastik. Oleh karena itu, edible water bubble merupakan salah
satu solusi untuk mengurangi penggunaan botol kemasan plastik. Selam itu, edible water
bubble bersifat orgamk yang dapat terurai, sehingga tidak menyebabkan pencemaran

lingkungan (Herawan, 2015).



Pembuatan edible water bubble dapat dibuat menggunakan bahan dan limbah tulang ikan
lele dan kulit markisa. Biasanya limbah tulang ikan lele dan kulit markisa dibuang begitu saja
ke lingkungan. Tulang ikan lele masih mengandung gelatin yang dapat digunakan untuk
pembuatan edible water bubble dengan karakteristik dan elastisitas yang baik (Said, 2016).
Kulit buah markisa juga masih mengandung pektin yvang merupakan karbohidrat kelompok
hidrokoloid pembentuk gel dengan sifat rekat terhadap cetakan dan tembus pandang sehingga
berpotensi sebagai edible water bubble (Rachmawati dkk. 2010). Oleh karena itu, edible water
bubble vang dibuat dari limbah tulang ikan lele dan kulit markisa sangat berpotensi sebagai
alternatif kemasan plastik. Tujuan penelitian yaitu untuk memberikan gagasan mengenal
produk inovatif dengan memanfaatkan limbah tulang ikan lele dan kulit markisa untuk bahan
pembuatan edible water bubble sebagai alternatif kemasan plastik dalam rangka mengurangi

timbulan sampah di lingkungan.

METODE PENELITIAN

Teknik pengumpulan data dilakukan dengan mengumpulkan informasi darn literatur
dan survey melalu kuisioner. Literatur utama yang digunakan berupa jurnal-jumal. artikel
ilmiah, dan sknpsi. Literatur digunakan untuk mengetahw kondisi lingkungan mengenai
sampah, khususnya sampah plastik, cara pembuatan edible water bubble, serta pemanfaatan
limbah sebagai bahan baku pembuatannya. Survet dilakukan pada tanggal 5 Juni 2021 melaw
google form dengan responden sebanyak 17 orang.

Pengolahan data yang digunakan pada penelitan ini yaitu metode desknptif
berdasarkan data sekunder. Data sekunder diperoleh dan pihak lain, seperti sumber-sumber
literatur, studi pustaka, artikel-artikel, dan jurnal-jurnal lnmah. Data yang telah didapatkan dari
berbagai sumber, dideskripsikan secara jelas dan sistematis. Data disajikan berdasarkan konsep

dan teori serta penguraian dari berbagai contoh yang mendukung konsep dan teon. Selanjutnya,



data yang diperoleh dan berbagai sumber ryjukan dikorelasikan untuk menjadi gagasan baru

yang dapat diaplikasikan oleh masyarakat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Edible Water Bubble

Edible water bubble merupakan kemasan yvang digunakan untuk mengemas air minum.
Prinsip pembuatan edible water bubble sama dengan pembuatan edible film, baik bahan
bakunya maupun cara pembuatannya. Namun, vang membedakan yaitu dalam pencetakannya.
Pencetakan edible water bubble dilakukan dengan cara meneteskan larutan sodium alginate
dan kalsium klorida kedalam air murni dengan sendok melengkung, sehingga dapat terbentuk
gelembung (Alesa, dkk., 2020). Sedangkan dalam pembuatan edible film, dicetak dalam bidang
datar sehingga terbentuk film yang tipis.
Edible water bubble merupakan solusi vang dapat dikembangkan untuk menggantikan
kemasan plastik. Kemasan im benar-benar dapat terurar secara hayati. Diketalmi bahwa
kemasan 1 secara alami dapat terdegradasi dalam 4-6 minggu (Mistry dan Kharate, 2020).
Kemasan yang dapat terurai secara hayati sangat penting unfuk lingkungan yang bersih dan

bebas dari limbah kemasan plastik (Alesa, dkk., 2020).

Proses Pembuatan Edible Water Bubble

Gelatin merupakan senyawa hasil denaturasi kolagen yang terdapat pada tulang ikan.
Tulang ikan mengandung protein dalam jumlah besar yaitu kolagen yvang tersusun atas asam
amino prolin, ghsin dan alanin. Kolagen merupakan senyawa yang tidak dapat dicerna dan
bersifat tdak larut air. Oleh karena itu, untuk memanfaatkan kolagen harus diubah terlebih
dahulu dengan cara hidrolisis. Hidrolisis kolagen dapat menggunakan cara pemanasan. Cara

pemanasan akan menghidrolisis kolagen dengan memisahkan protein menjadi asam-asam



amino dan kalsium fosfatnya. Proses tersebut juga mengubah sifat dan kolagen. Kolagen
memiliki sifat tidak larut air akan berubah menjadi larut air yang kemudian dinamakan gelatin
(Wini, 2006).

Gelatin selain dengan cara pemanasan. ekstraksinya dapat dilakukan perendaman
larutan asam ataupun basa, Berdasarkan hal tersebut, gelatin terbagi menjadi dua tipe, yaitu
tipe A dan tipe B. Gelatin tipe A yaitu bahan baku yang didapat melalui perlakuan perendaman
dalam larutan asam sehingga proses ini dikenal dengan sebutan proses asam. Sedangkan gelatin
tipe B, perlakuan yang diaplikasikan adalah perlakuan basa sehingga disebut proses alkali
(Utama, 1997). Gelatin ikan merupakan gelatin tipe A. Gelatin dengan tipe tersebut
membutuhkan proses vang relatif lebih singkat dibandingkan proses basa. Proses asam lebih
disukai dibandingkan proses basa dan dinilai lebih ekonomis (Wiyono, 2001).

Pada ekstraksi asam, gelatin diperoleh dengan cara merendam tulang ikan dengan
larutan asam sitrat. Berdasarkan penelitian oleh Yoni dkk (2018) vang melakukan peneliltian
untuk memperoleh gelatin tulang ikan patin dengan perendaman menggunakan larutan limbah
nanas. Limbah nanas mengandung senyawa berupa asam sitrat. Asam sitrat tersebut dapat
digunakan untuk ekstraksi gelatin dan menghasilkan gelatin dengan karakteristik lebih baik
dari senyawa asam organik lain nya (Mariod & Adam, 2013). Proses ekstraksi dilakukan
dengan cara merendam tulang ikan yang telah dibersihkan dengan menggunakan asam sitrat
selama 32, 48, dan 56 jam dengan perbandingan tulang ikan dan asam sitrat adalah 1:5. Proses
perendaman tersebut menghasilkan tulang yang lunak yang disebut ossein. Ossein kemudian
disaring dan diekstraksi dengan menggunakan aquades didalam waterbath pada suhu 75°C
selama 5 jam dengan perbandingan ossein dan aquades adalah 1:5. Hasil yang diperoleh yaitu
gelatin dalam bentuk filtrate yang kemudian disanng dan disimpan untuk dibuat memadi edible

film.



Berdasarkan hasil penelitian tersebut, ikan lele dapat dimanfaatkan gelatin yang
terkandung didalamnya dengan proses ekstraksi dengan senyawa asam dengan perlakuan yang
sama. Hal mm dibuktikan dengan penelitian Yenita dkk. (2016) yang mendapatkan ekstraksi
gelatin tulang ikan lele dengan menggunakan HCI untuk mengekstraksi gelatin. Namun gelatin
tidak dilakukan pengeringan dan hanya disimpan dalam bentuk cairan. Gelatn selanjutnya
dapat dimanfaatkan menjadi bahan pembuatan edible water bubble. Hal ini dikarenakan gelatin
merupakan bahan berbasis protein yang merupakan bahan utama pembuatan edible water
bubble.

Penambahan kulit markisa berfungsi sebagai bahan penguat pada gel dari edible water
bubble. Kulit markisa mengandung senyawa pektin yang dapat dimanfaatkan dalam pembuatan
edible water bubble, Pektin merupakan senyawa polisakarida yang memberikan sifat fleksibel
dan kekuatan mekanik pada tanaman ((Giizel & Akpinar, 2019). Pektin yang terkandung pada
kulit buah markisa mencapai 14% (Khendnani, 2018).

Pektin dari kulit buah markisa dapat diperoleh dengan cara ekstraksi. Proses ekstraksi
dilakukan dengan mengeringkan kulit markisa selama 3 jam didalam oven, kemudian diblender
halus, ditambahkan air biasa pada perbandingan 1:15 (v/v) lalu diaduk. HC1 0.5 N ditambahkan
sampai pH 2 kemudian dipanaskan pada suhu 60-70°C selama 2 jam. Cairan kemudian lalu
disaring dan dibiarkan dingin pada temperatur kamar. Ditambahkan alkohol 96% dengan
perbandingan 1:2 (v/v) dan dibiarkan selama 16 jam. Setelah itu campuran di saring dan
didapatkan pektin basah yang lalu dicuei pertama dengan alkohol asam 70%, lalu alkohol 70
% kedua dan terakhir dengan alkohol 96%. Setelah itu pektin dikeringkan dalam oven 40°C
sampai kering (Riyan dkk. 2015). Pengeringan pada suhu rendah dilakukan dengan tujuan agar
pektin dapat mencegah degradasi pektin semimmal mungkin (Fanida dkk, 2021). Hasil yang

didapatkan kemudian dilakukan penggilingan hingga menjadi bubuk pektin.



Gelatin dan tulang ikan lele dan pektin dan kulit markisa dapat digunakan dalam
pembuatan edible film. Fadhilah, dkk (2018) melakukan penelitian tentang pembuatan edible
film berbahan dasar tulang ikan patin dengan tambahan pati jagung dan pati sukun. Tulang ikan
patin yang digunakan merupakan bahan utama yang mengandung gelatin, sedangkan pati
Jjagung dan pati sukun merupakan karbohidrat yang menjadi tambahan dalam edible film agar
tekstur yang dihasilkan lebih kuat. Berdasarkan penelitian tersebut, terdapat kemiripan dalam
bahan yang digunakan, yaitu gelatin dari tulang ikan lele dan pektin dan kulit markisa. Gelatin
tulang 1kan lele merupakan protein yang menjadi bahan utama dalam pembuatan edible film.
Sedangkan, pektin dari kulit markisa digunakan sebagai sumber karbohidrat yang memberikan
kekuatan tambahan pada gel sehingga edible film dapat menjadi lebih kuat. Pektin diketalui
memiliki gel dengan tekstur yang lebih baik, kuat dan stabil sehingga dapat memberikan
kekuatan yang lebih baik pada edible film (Fitriani, 2003).

Edible film menuliki kesamaan dengan edible water bubble. Kesamaan ini terletak pada
bahan penyusun yang digunakan. Pembuatan edible water bubble digunakan bahan berupa
sodium alginat dan kalsium laktat. Sodium alginat merupakan senyawa hidrokoloid yang
didapatkan dan rumput laut yang termasuk jenis polisakarida (Subaryono, 2010). Senyawa
alginat diketabhui dapat membentuk film dan gel yang tidak stabil. Sehingga dalam
pembuatannya, diperlukan penambahan kalsium laktat. Kalsium laktat mengandung senyawa
Ton kalsium dan Ca-laktat yang dapat berikatan dengan senyawa pati sehingga membentuk
matnx yang dapat mengikat air sehingga daya elastisitas akan meningkat ( Theresia dkk, 2020).

Gelatin tulang ikan lele merupakan senyawa hidrokoloid berjenis protein. Senyawa
tersebut dapat digunakan menjadi bahan utama dalam pembuatan edible water bubble. Seperti
penjelasan sebelumnya, senyawa gelatin jika digunakan dalam pembuatan suatu film akan
menghasilkan film dengan daya kekuatan yang rendah. Hal ini dapat menyebabkan film dapat

mudah sobek dan pecah. Penambahan pektin dan kulit markisa dapat digunakan menjadi



senyawa tambahan yang dapat memperkuat edible water bubble. Pektin merupakan senyawa
yang dapat mengikat air sehingga menciptakan gel. Gel yang terbentuk menjadikan tekstur dari
edible water bubble menjadi lebih kuat. Berdasarkan pemyataan tersebut maka gelatin tulang
ikan lele dan pektin dari kulit markisa dapat digunakan dalam pembuatan edible water bubble.

Proses pembuatan edible water bubble mengacu pada penelitian yang dilakukan Auda
dkk., (2020) dengan mencampurkan bahan pembuatan edible water bubble memadi suatu
larutan yang kemudian dimasukan kedalam wadah berisi air mineral. Pencampuran dilakukan
pada bahan yaitu gelatin tulang lele, bubuk pektin kulit markisa, dan gliserol sebagai bahan
plasticizer. Plasticizer merupakan bahan yang umum ditambahkan dalam pembuatan suatu film
yang berfungsi untuk menurunkan kelarutan. Penurunan kelarutan menjadikan matriks film
lebih kuat dan tidak bereaksi dengan bahan khususnya air sehingga tidak mudah hancur
(Sitompul dkk, 2017). Campuran kemudian diaduk dan ditambahkan sedikit air hingga
homogen dan menjadi suatu larutan, Larutan kemudian dimasukan kewadah yang berisi air
dengan cara mencelupkan larutan dengan menggunakan sendok hingga membentuk gelembung

berisi air, Setelah air terisi, water buuble kemudian diangkat.

Karakteristik Edible Water Bubble
Kuat Tarik

Pembuatan edible water bubble menggunakan bahan tulang ikan lele yang mengandung
gelatin. Gelatin merupakan jenis protein yang dapat diperoleh dan dari ektraksi tulang ikan.
Penggunaan bahan baku tulang ikan sebagai gelatin in1 akan berpengaruh terhadap karaktenistik
edible water bubble yang dihasilkan. Syarifuddin dkk., (2015) menyatakan balwa nilai kuat
tarik dipengaruhi oleh besarnya konsentrasi bahan yang ditambahkan dalam penyusun matriks
film sehingga meningkatkan kekuatan matriks. Matriks film akan semakin kompak schingga
menghasilkan kuat tarik edible flm yang besar. semakin banyak komposisi gelatin pada tulang

ikan lele yang digunakan maka nilai kuat tank edible water bubble akan semakin tinggi. Hal



i1 disebabkan oleh kekuatan gel gelatin yang lebih tinggi dibanding agar. Protein gelatin
merupakan protein struktural yang membentuk anyaman triple heliks sehingga menmgkatkan
kuat tarik film.

Elastisitas

Nilai elastisitas edible water bubble berbanding lurus dengan nilai kuat tank. Edible water
bubble yang dibuat dengan penambahan plastisizer gliserol dapat menghasilkan sifat elastisitas
yvang baik. Menurut Hendra dkk, (2015), peningkatan elastisitas film dikarenakan gliserol
merupakan molekul hidrofilik dengan berat molekul rendah yang masuk atau menyela kedalam
rantai protein lalu mengurangi interaksi intermolekul dan mengakibatkan jarak antar molekul
semakin besar. Nilai elastisitas edible film dipengaruhi oleh ikatan hidrogen yang terbentuk
pada struktur edible film. Adanya ikatan hidrogen tersebut membuat rantai. semakin panjang
sehingga edible film menjadi lebih elastis (Damni dkk., 2014).

Ketebalan

Penggunaan pektin yang berasal dan kulit buah markisa pada pembuatan edible water bubble
akan menghasilkan film dengan sifat rekat yvang baik. Hal mm sesuai dengan pernyataan
Rachmawati dkk. (2010), Pektin mempakan karbohidrat kelompok hidrokoloid pembentuk gel
yang mempunyai sifat rekat terhadap cetakan dan tembus pandang, sehingga berpotensi
sebagai edible film (Rachmawati dkk, 2010). Selamn itu, penggunaan pektin dapat
menghasilkan edible water bubble dengan tingkat ketebalan vang tinggi. Penelitian yang
dilakukan oleh Nurdiam dkk, (2019), bahwa semakin tinggi konsentrasi pektin maka akan
meningkatkan total padatan sehingga nilai ketebalan edible film menjadi besar.

Nilai Persen Perpanjangan (Elongasi)

Karaktenstik edible water buble penting lainnya yaitu nilai persen perpanjangan (elongasi).
Isnawat (2008) menyatakan bahwa mdikasi edible film yang dihasilkan tidak mudah putus jika

memiliki nilai persen pemanjangan yang tinggi karena mampu menahan beban dan gaya tarik



vang dibenkan. Nilal persen pemanjangan yang tinggi dapat diperoleh dengan cara
menambahkan bahan yang mengandung pektin dan kulit markisa, Menurut Syarifuddin dkk,
(2015) Peningkatan persen elongasi edible film dapat dilakukan dengan cara meningkatkan
konsentrasi pektin pada pembuatan edible film. Hal i karena komponen hidrofilik yang
merupakan penyusun matriks film dapat menyebabkan terbentuknya ruang bebas dan
meningkatkan mobilitas molekul membentuk ikatan hidrogen. Ikatan antar polimer berkurang
dan fleksibelitas meningkat disebabkan oleh senvawa yang bersifat polar menyebabkan
terjadinya ikatan antar air dan polimer. Rachmawati dkk, (2009) menyatakan bahwa persentase
elongasi edible film digolongkan baik jika nilamnya lebih dari 50% dan elongasi dinyatakan
jelek jika mlainya kurang dan 10%. Hasil penelitian Nurdim dkk, (2019), karakiteristik edible
film dengan gelatin kulit ikan kakap merah dengan penambahan pektin menunjukkan bahwa
edible film dengan penambahan pektin mempunyai tingkat elongasi yang cukup baik.

Respon Masyarakat terhadap Edible Water Bubble

Produk edible water bubble berdasarkan hasil survey dan para responden menghasilkan
berbagar macam respon. Berdasarkan kuisioner, sebanyak 70,6% responden menyatakan
bahwa bahwa mereka mengetahw produk tersebut. Responden yang mengetahui produk edible
water bubble melebihi dann separuh populasi responden. Produk edible water bubble
mempakan kemasan yang dibuat untuk menggantikan kemasan plastik.

Apakah anda pernah mengetahui tentang produk ini sebelumnya?

17 jawanan

o
@ Tidak

Gambar 1. Diagram lingkaran survey edible water bubble



Pada bidang lingkungan, lebih dari separuh responden menyatakan bahwa produk
edible water bubble sangat penting untuk dikembangkan. Sebanyak 52.9% responden
menyatakan edible water bubble sangat penting dalam memgurangi sampah. Selain itu, 29,4%
Jawaban responden menyatakan edible water bubble penting untuk diaplikasikan sebagai bahan
kemasan biodegradable. Hal imi dikarenakan produk tersebut dianggap sangat berguna untuk
mengurangi sampah plastik yang tidak dapat terurai sehingga masalah sampah dan pencemaran
lingkungan dapat diatasi.

Menurut anda Seberapa penting produk ini dalam mengurangi sampah
plastik?

17 jawaban
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Gambar 2. Diagram batang survey edible water bubble

Menurut anda apakah produk Ini aman untuk dikonsumsi?

17 jawaban
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Gambar 3. Diagram lingkaran survey edible water bubble

Edible water bubble merupakan kemasan yang dibuat agar dapat dikonsumsi sekaligus
dengan produk yang dikemas. Untuk membuat bahan pengemas edible water bubble

diperlukan bahan bahan orgamik yang dapat dikonsumsi. Berdasarkan survey kuesioner,



seluruh responden menyatakan bahwa edible water bubble aman untuk dikonsumsi. Bahan
yang digunakan dalam pembuatan edible water bubble yaitu bahan gelatin tulang ikan lele dan
pektin dan kulit markisa yang merupakan bahan organik yang dapat dicerna oleh tubuh dan

telah dikenal unfuk pembuatan lapisan film.

Apakah menurut anda produk edible water bubble Inl penting di aplkasikan
dan dikembangkan di Indonesia?

17 jawaban

® Feniing
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Gambar 4. Diagram lingkaran survey edible water bubble

Aplikasi produk edible water bubble mendapat respon positif dari para responden. Dari
seluruh responden yang mengisi kuesioner menyatakan bahwa penting untuk penerapan edible
water bubble di Indonesia. Hal im dikarenakan sampah merupakan permasalahan yang serius
khususnya sampah plastik. Edible warer bubble selain bermanfaat dalam mengurangi sampah,
bahan baku nya juga berasal dari limbah yang mudah didapat dan diolah. Hal in1 memjadikan
keuntungan yang berlipat yaitu dapat mengurangi penggunaan plastik dan memanfaatkan
limbah menjadi produk yang lebih bernilai. sehingga produk tersebut perlu untuk diaplikasikan
dan dikembangkan di Indonesia. Oleh karena 1tu, edible water bubble dapat menjadi produk
kemasan yang sifatnya biodegradable dan aman dikonsumsi sehingga produk im diharapkan

dapat memadi pengganti kemasan plastik dan mengurangi pencemaran lingkungan.



KESIMPULAN
Edible water bubble yang dibuat dari limbah tulang ikan lele dan kulit markisa
berpotensi menghasilkan edible water bubble dengan kuat tarik, ketebalan, dan nilai persen
perpanjangan elongasi yang tinggi, serta elastisitas yang baik. sehingga edible water bubble im

dapat menggantikan kemasan plastik dan mengurangi timbulan sampah di lingkungan.
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