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ABSTRAK

Hidrokoloid merupakan komponen polimer yang berasal dari
sayuran, hewan, atau mikroba yang umumnya memiliki kemampuan
menyerap dan mengikat air. Terdapat berbagai jenis hidrokoloid
potensial yang dapat diekstrak dan dimanfaatkan sebagai bahan
tambahan pangan dan nonpangan untuk meningkatkan kualitas
produk. Ekstraksi hidrokoloid dapat dilakukan secara fisik, kimia,
dan biokimiawi. Beberapa jenis hidrokoloid dapat diekstrak dari
beberapa bagian komponen tanaman seperti akar, biji, buah, umbi
dan cangkang. Hidrokoloid memiliki karakteristik spesifik,
bergantung pada struktur rantai dan gugus fungsional yang terdapat
di dalamnya. Struktur rantai yang mengandung banyak
gugus hidroksil menyebabkan hidrokoloid lebih mudah menyerap
air. Hidrokoloid dapat digunakan sebagai komponen dalam
menghasilkan produk pangan maupun nonpangan yang berkualitas.
Dalam pembuatan produk pangan, hidrokoloid berfungsi sebagai
penstabil, pembentuk tekstur, dan meningkatkan daya serap air
produk. Hidrokoloid juga memiliki potensi meningkatkan daya
lepas komponen aktif dan daya serap produk farmasi.

Kata kunci: hidrokoloid, pangan, nonpangan, mutu produk

ABSTRACT

Hydrocolloids are polymer components derived from vegetables,
animals, or microbes that generally have the ability to absorb and
bind water. There are various types of potential hydrocolloids that
can be extracted and used as an added ingredient to improve
product quality. The hydrocolloid extraction method can be done
physically, chemically and biochemically. Some types of
hydrocolloid can be extracted from several component parts of
crops such as roots, seeds, fruits, tubers or shell. Hydrocolloids may
have specific characteristics depending on its chain structure and
functional groups. Hydrocolloid with many hydroxyl groups can
absorb water easily. Hydrocolloids can be used as a component in
producing the qualified food and non-food products. There are
opportunities to develop hydrocolloids in food products as
stabilizers, texture formation and water absorbent. Hydrocolloids
have the potential to improve the quality power to release active
component and absorption of pharmaceutical products.
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PENDAHULUAN

Hidrokoloid merupakan komponen polimer yang
berasal dari sayuran, hewan, mikroba atau

komponen sintetik yang umumnya mengandung gugus
hidroksil. Komponen polimer ini dapat larut dalam air,
mampu membentuk koloid, dan dapat mengentalkan atau
membentuk gel dari suatu larutan. Berdasarkan
karakteristik yang dimiliki, hidrokoloid dimanfaatkan
sebagai pembentuk gel, pengental, emulsifier, perekat,
penstabil, dan pembentuk lapisan film.

Hidrokoloid dapat dikelompokkan berdasarkan
sumber bahan baku, yaitu hidrokoloid yang dapat
diperoleh secara alami dari alam, hidrokoloid termodifikasi,
dan hidrokoloid sintetis. Menurut Funami (2011),
hidrokoloid dapat diperoleh dari tanaman, hewan, dan
mikroba. Beberapa bagian tanaman yang dapat
dimanfaatkan di antaranya biji, buah, akar, dan ekstrudat
tanaman maupun pulp. Lebih lanjut, Li dan Nie (2016)
mengklasifikasi hidrokoloid  berdasarkan sumber bahan
baku dan struktur kimia.

Teknologi proses ekstraksi terus diteliti dan
dikembangkan untuk menghasilkan hidrokoloid secara
optimal dengan tingkat kemurnian yang lebih tinggi.
Ekstraksi dapat dilakukan secara fisik, kimiawi, biokimiawi
maupun kombinasinya untuk menghasilkan produk yang
bermutu tinggi. Secara fisik, perlakuan ekstraksi dapat
menggunakan suhu tinggi, sonikasi maupun gelombang
pendek (Lin dan Huang 2008; Razavi et al. 2009; Chattbar
et al. 2009). Ekstraksi secara kimiawai dapat menggunakan
pelarut asam maupun basa, sedangkan secara biokimiawi
dapat menggunakan enzim (Hamed et al. 2016).

Hidrokoloid dapat digunakan sebagai bahan
tambahan yang berfungsi memperbaiki kualitas produk
pangan. Hal ini terkait dengan kemampuan hidrokoloid
menyerap air dengan mudah dan membentuk gel.
Kemampuan tersebut juga dapat dimanfaatkan dan
diimplementasikan dalam pembutan produk nonpangan,
di antaranya produk farmasi, pelapis yang dapat dimakan
(edible film), bioplastik, dan bahan perekat.
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Hingga saat ini kebutuhan hirdokolid di dalam negeri
masih diimpor. Sebenarya Indonesia memiliki sumber
hidrokoloid yang potensial, di antaranya dari tanaman dan
rumput laut. Pemanfaatan hidrokoloid yang tersedia
secara optimal diharapkan menurunkan ketergantungan
impor produk polimer tersebut.

Naskah ini menelaah jenis hidrokoloid, sumber bahan
baku, karakteristik, dan pemanfaatannya sebagai produk
pangan dan nonpangan. Salah satu peluang pemanfaatan
yang cukup potensial di Indonesia adalah sebagai bahan
tambahan pangan dan nonpangan, terutama untuk
stabilisasi dan thickening agent. Namun konsentrasi
hidrokoloid dalam produk pangan tambahan harus sesuai
standar agar tidak menimbulkan masalah bagi kesehatan
konsumen.

SUMBER BAHAN BAKU

Hidrokoloid dapat diperoleh dari berberapa sumber. Li dan
Nie (2016) membagi sumber bahan baku hidrokoloid ke
dalam lima bagian, yaitu tanaman, hewan, rumput laut,
mikroba, dan sintetis. Berdasarkan struktur kimiawi,
hidrokoloid dapat dibagi ke dalam 14 jenis, yaitu glukan,
fruktan, xylan, rhamnan, galaktomanan, glukomanan,
arabinoxylan, galaktan, arabinogalaktan, galakturonan,
glikano-rhamnogalakturonan, glikano-glukuronomanno-
glican, polimer glukosamin, dan protein. Beberapa sumber
hidrokoloid dan bagian yang dapat dimanfaatkan
disajikan pada Tabel 1.

Pektin merupakan jenis hidrokoloid yang banyak
ditemukan pada bagian kulit buah-buahan seperti tomat,
jeruk, dan apel. Herawati et al. (2013) menemukan kadar
pektin yang cukup bervariasi pada beberapa jenis buah
dan daun sayuran. Pada buah pisang ditemukan kadar
pektin 8,99% dan pada mangga 3,27%. Buah pisang

mentah mengandung kadar pektin yang lebih tinggi
(14,31%) daripada pisang matang (8,99%).

Beberapa sumber hidrokoloid lainnya adalah locus
bean gum dan guar gum yang dapat diekstrak dari bijinya.
Gum arab dapat diperoleh dari bagian ekstrudat pohon
legum atau polong-polongan A. senegal. A. segalanthan
gum dan gellan merupakan hasil metabolit dari mikroba.
Glukomanan dapat diperoleh dari umbi-umbian
Amorphophallus spp atau dikenal dengan nama iles-iles,
marga dari suku talas-talasan. Beberapa tanaman yang
banyak mengandung kadar glukomanan dan mulai
dibudidayakan di Indonesia di antaranya iles-iles atau
porang (Amorphophallus spp).

Rumput laut banyak mengandung komponen
hidrokoloid dalam bentuk agar, karagenan, dan alginat.
Rumput laut merah adalah sumber hidrokoloid agar dan
karagenan, sedangkan rumput laut cokelat merupakan
sumber hidrokoloid alginat. Dalam pemanfaatan dan
ekstraksi lebih lanjut, alginat dapat mengalami proses
reaksi dengan pelarut kimia lainnya untuk menghasilkan
kalsium alginat maupun natrium alginat.

Hidrokoloid juga dapat diperoleh dari hasil metabolit
mikroba, di antaranya xanthan gum yang merupakan
metabolit bakteri Xanthomonas campestris. Selulosa juga
merupakan sumber hidrokoloid dari bakteri Acetobacter
xylinum. Ekstraksi hidrokoloid dari mikroba cukup
potensial dikembangkan.

EKSTRAKSI HIDROKOLOID

Metode ekstraksi terus diteliti dan dikembangkan untuk
menghasilkan hidrokoloid dengan tingkat kemurnian
yang lebih tinggi. Teknologi ekstraksi secara fisik dapat
dilakukan melalui proses penghancuran, penyaringan

Tabel 1.  Jenis hidrokoloid, sumber bahan baku, dan bagian yang dapat dimanfaatkan.

Jenis Sumber bahan baku Bagian yang Manfaat Sumber
dimanfaatakan

Pektin Tomat, jeruk, apel, Kulit buah, buah, Thickening agent, Ziari et al. (2010),
kangkung, pisang, daun sayuran penstabil Khule et al. (2012),
mangga, wortel, kol, Grassino et al. (2016),
genjer Herawati et al. (2013)

Locus Bean Gum Pohon Ceratonia siliqua Biji Thickening agent Farahnaky et al. (2013)
Guar Gum Pohon Cyamopsis Biji Thickening agent, Liyanage et al. (2015)

tetragonolobus L. pengisi, penstabil
Kitosan Udang, kerang, kepiting, Cangkang, kulit Penstabil, pengisi Hamed et al. (2016)

lobster
Gum Arab Pohon Acasia Ekstrudat Penstabil Ali et al. (2009)

senegal, A. Seyal
Karagenan Rumput laut Daun Pengisi, media Tobacman (2001)
Xanthan Gum Mikroorganisme

Xanthomonas campestris Metabolit Penstabil, emulsifier, pengisi Gomashe et el. (2013)
Gellan Mikroorganisme Metabolit Penstabil Bejaj et al. (2007)

Sphingomonas paucimobilis
Glukomanan Pohon Amorphophallus spp Umbi akar Pengisi, penstabil, emulsifier Heyne (1987), Jansen et al.

(1996), Sumarwoto (2005)
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bertingkat, dan pemurnian dengan cara sonikasi. Secara
kimiawi, ekstraksi dapat menggunakan beberapa jenis
bahan kimia seperti H

2
SO

4
, HCL, NaOH, Na

2
CO

3
 dan

lainnya. Kombinasi perlakuan antara fisik dan kimiawi
maupun biokimiawi dimungkinkan untuk dapat
menghasilkan produk yang optimal. Beberapa metode
ekstraksi hidrokoloid dapat dilihat pada Tabel 2.

Secara fisik, ekstraksi bertujuan untuk mengecilkan
ukuran dan membuka struktur bahan baku sebelum
komponen hidrokoloid diekstrak. Metode fisik yang
umum digunakan adalah perlakuan suhu tinggi. Lin dan
Huang (2008) menggunakan metode sonikasi (atau alat
yang dapat menghasilkan gelombang ultrasonik) untuk
proses ekstraksi glukomanan. Kombinasi proses kimiawi
dengan microwave digunakan Chattbar et al. (2009) untuk
ekstraksi natrium alginat. Kombinasi dengan ekstrusi atau
teknologi proses menggunakan alat ekstruder telah diteliti
oleh Bauchell et al. (2014). Ekstrusi merupakan metode
proses pengolahan menggunakan alat ekstruder, dimana
kombinasi suhu, tekanan, dan putaran ulir akan
menghasilkan produk dengan kualitas tertentu.

Ekstraksi kimiawi dapat dilakukan melalui proses
perendaman dengan pelarut asam maupun basa,
disesuaikan dengan karakteristik dan daya larut
hidrokoloid. Beberapa pelarut asam yang digunakan
untuk ekstraksi hidrokoloid di antaranya H

2
SO

4
 dan HCl.

Pelarut basa yang dapat digunakan untuk ekstraksi
hidrokoloid yaitu NaOH. Teknologi proses ekstraksi
secara bikomiawi dapat menggunakan enzim.

KARAKTERISTIK HIDROKOLOID

Karaktersitik utama hidrokoloid adalah kemudahan dalam
penyerapan air dan pembentukan gel. Fardiaz (1989)
mengemukakan pembentukan gel adalah fenomena
penggabungan atau pengikatan silang rantai-rantai
polimer sehingga terbentuk jala tiga dimensi bersambung.
Selanjutnya, jala menangkap atau mengimobilisasikan air
di dalamnya dan membentuk struktur yang kuat dan kaku.
Sifat pembentukan gel ini beragam dari suatu jenis
hidrokoloid ke jenis lainnya, bergantung pada jenisnya.
Gel mempunyai sifat seperti padatan, khususnya
elastisitas dan kekakuan.

Mekanisme pembentukan gel secara garis besar
dijabarkan Funami (2011) sebagaimana disajikan pada
Gambar 1. Hidrokoloid umumnya mampu membentuk gel
dalam air dan bersifat reversible, yaitu meleleh jika
dipanaskan dan membentuk gel kembali jika didinginkan.
Proses pemanasan dengan suhu yang lebih tinggi
dari suhu pembentukan gel mengakibatkan polimer
dalam larutan menjadi random coil (acak). Bila suhu
diturunkan, polimer akan membentuk struktur double
helix (pilinan ganda) dan apabila penurunan suhu terus
dilanjutkan maka polimer terikat silang secara kuat dan
bertambahnya bentuk heliks akan terbentuk agregat yang
berperan membentuk gel yang kuat (Glicksman 1983). Jika
proses diteruskan, ada kemungkinan pembentukan
agregat terus terjadi dan gel akan mengerut sambil
melepaskan air. Proses terakhir ini disebut sineresis
(Fardiaz 1989).

Karakteristik tersebut mempengaruhi pembentukan
dan tingkat kekakuan gel. Keberadaan suatu kation dan
anion akan mempengaruhi karakteristik hidrokoloid.
Kation yang ditambahkan atau berada dalam campuran
hidrokoloid akan terjerembab dalam struktur ikatan
hidrokoloid (Gambar 1). Mekanisme pembentukan
ikatan antarpilin ganda juga dipengaruhi oleh jenis
hidrokoloid.

Karakteristik spesifik yang dimiliki hidrokoloid
dipengaruhi pula oleh struktur dasar maupun gugus
fungsional yang terkandung dalam masing-masing jenis
hidrokoloid. Pada karagenan, misalnya, dibedakan
berdasarkan sumber bahan baku dan gugus fungsional.
Karagenan dapat dibagi menjadi kappa, iota, dan lamda
karagenan. Kappa karagenan dihasilkan dari rumput laut
Eucheuma cottonii, iota karagenan dari Eucheuma
spinosum, dan lambda karagenan dari Chondrus crispus.
Kappa karagenan tersusun atas α-(1,3) D-galaktosa-4-
sulfat dan α-(1,4) 3,6-anhidrogalaktosa dengan
kandungan 25% ester sulfat dan 34% 3,6-anhidro-
galaktosa. Iota karagenan tersusun atas á-(1,3)D-
galaktosa-4-sulfat dan α-(1,4) 3,6-anhidrogalaktosa-2-
sulfat dengan kandungan 32% ester sulfat dan 30% 3,6-
anhidrogalaktosa. Lambda karagenan tersusun atas á-
(1,3) D-galaktosa-2-sulfat dan α-(1,4) D-galaktosa-2,6-
disulfat dengan kandungan 35% ester sulfat dan sedikit
atau tidak mengandung 3,6-anhidrogalaktosa (Imeson

Tabel 2.  Jenis hidrokoloid dan metode ekstraksi yang digunakan.

Jenis Metode ekstraksi Sumber

Glukomanan Sonikasi Lin dan Huang (2008)
Agar Kimiawi (H

2
SO

4
) Widyatusti (2009)

Pektin Kimiawi (HCl) Putra (2010)
Selulosa Kimiawi (NaOH) Hutomo et al. (2012)
Gum Kombinasi suhu dan kimiawi (HCl atau NaOH) Razafi et al (2009)
Natrium Alginat Kombinasi suhu dan kimiawi (Na

2
CO

3
), Viswanathan dan Nallamuthu (2014),

kombinasi ekstrusi dan alkali (NaOH), Vauchel et al. (2008), Chattbar et al.(2009)
kombinasi microwave dan kimiawi

Karagenan Kombinasi suhu dan kimiawi (NaOH) Fathmawati et al. (2014)
Kitosan Kombinasi enzimatis dan alkali Hamed et al. (2016)
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2000). Struktur tersebut mempengaruhi pembentukan gel,
kelarutan maupun viskositas yang dihasilkan.

Sinergisitas dari hidrokoloid dengan komponen
bahan lainnya juga dipengaruhi oleh struktur kimia dan
gugus fungsional. Sinersigitas tersebut harus
diperhatikan terkait dengan bahan baku utama yang
digunakan dalam suatu produk. Salah satu contoh adalah
sinergisitas beberapa hidrokoloid dengan pati dan
tepung. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) dapat
bersinergi untuk menaikkan potensi pembentukan pasta
pada tepung jagung, gandum, dan kentang (BeMiller
2011). Fanta dan Christianson (1996) membuat campuran
beberapa pati dan hidrokoloid yang diolah mengunakan
alat jet cooker dan drum drier, dimana dihasilkan
campuran maizena dengan guar gum dan glukomanan
yang tidak dapat membentuk gel.

PEMANFAATAN UNTUK PRODUK
PANGAN

Hidrokoloid memiliki beberapa fungsi, di antaranya
pembentuk gel, pengemulsi, penstabil buih, pengontrol
pembentukan kristal, pendispersi, perekat, dan

pengontrol pelepasan perisa. Dalam pemanfaatnnya,
hidrokoloid dapat digunakan sebagai bahan tambahan
pada produk pangan maupun nonpangan. Sebagai
produk pangan, hidrokoloid juga sering disebut bahan
pangan tambahan. Beberapa produk pangan yang
dihasilkan dari hidrokoloid disajikan pada Tabel 3.

Pada umumnya hidrokoloid dimanfaatkan sebagai
bahan pengental, penstabil dan emulsifier karena bersifat
mudah menyerap air. Sifat fungsional tersebut membantu
memperbaiki mutu produk pangan. Dalam menghasilkan
produk mie, misalnya, hidrokoloid berupa guar gum,
natrium alginat, dan xanthan gum berperan membentuk
sifat fungsional pengental produk dengan elastisitasitas
yang tinggi.

Hidrokoloid yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
penstabil susu minumam di antaranya natrium alginat dan
kappa karagenan. Sebagai pengental dan penstabil
produk, hidrokoloid yang dapat digunakan dalam
menghasilkan saos antara lain tragacant, guar gum, CMC,
xanthan gum, dan locus bean gum (Sahin dan Ozdemir
2004). Kemampuan hidrokoloid untuk larut dan
membentuk gel pada kondisi suhu atau pH tertentu perlu
diperhatikan terkait dengan sifat fungsional produk
pangan yang diinginkan. Dalam menghasilkan saos,

Gambar 1. Mekanisme pembentukan gel dari komponen polisakarida (Funami 2011).
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misalnya, ruangan dalam kondisi viskositas perlu
dipertahankan agar stabilitas saos yang telah diberi
hidrokoloid tetap stabil dan tidak terpisah. Prinsip dasar
ini juga dapat diterapkan dalam menghasilkan selai dan
puding.

Penggunaan hidrokoloid dalam pembuatan produk
ikan olahan terkait dengan sifat fungsional sebagai
thickening agent, emulsifier, dan perekat. Kemampuan
sifat fungsional tersebut berperan penting dalam
menghasilkan produk dengan tekstur yang bagus, selain
daya rekat optimal. Dalam kombinasi sifat fungsional
yang optimal akan dihasilkan produk ikan olahan dengan
tekstur yang lembut tetapi tidak mudah hancur. Beberapa
jenis hidrokoloid yang dapat ditambahkan dalam
menghasilkan produk ikan olahan di antaranya  alginat,
glukomanan, dan pektin (Ramirez et al. 2011).

Prinsip dasar produk gorengan yang diinginkan dari
penambahan hidrokoloid adalah mekanisme coating.
Dalam hal ini, penambahan hidrokoloid akan
menghasilkan produk gorengan tersalut sehingga
interaksi antara bahan gorengan dengan minyak dapat
diminimalisasi dan produk yang dihasilkan tetap kering.
Penambahan hidrokoloid pada beras artifisial instan
meningkatkan kapasitas penyerapan air sehingga
memungkinkan beras cepat masak dan sifat instan produk
dapat tercapai (Herawati et al. 2013 dan Herawati et al.
2014b). Dalam implementasinya, penggunaan hidrokoloid
dalam pembuatan produk pangan dan nonpangan tidak
hanya dari satu jenis tetapi juga dapat dikombinasikan
antara beberapa jenis berdasarkan tingkat sinergisme
dalam menghasilkan produk dengan mutu optimal.

Herawati et al. (2014b) meneliti pembuatan produk
beras artifisial instan menggunakan kombinasi
glukomanan dengan guar gum. Hasil penelitian
menunjukkan penambahan hidrokoloid dapat
memperpendek waktu tanak beras artifisial instan. Dalam
pembuatan produk pangan, penggunaan hidrokoloid
dapat sesuai dengan rekomendasi penggunaan untuk
bahan tambahan pangan (BTP).

Dalam pembuatan produk pangan diperlukan ambang
batas penggunaan hidrokoloid yang dapat mengacu
pada standar Codex Alimentarius atau Food Drug
Administration (FDA). Hal ini penting artinya karena
terkait dengan keamanan produk yang dihasilkan sebagai
BTP. Produk hidrokoloid yang diekstrak dari bahan baku
alami cukup aman dikonsumsi. Namun, proses ekstraksi
dan modifikasi menggunakan bahan kimia tidak menutup
kemungkinan masih terdapat residu pada produk yang
dihasilkan. Oleh karena itu, penggunaan bahan kimia
dalam pembuatan produk pangan memerlukan tingkat
kehati-hatian yang tinggi agar aman dikonsumsi.

PEMANFAATAN UNTUK PRODUK
NONPANGAN

Selain produk pangan, penggunaan hidrokoloid juga
potensial menghasilkan produk nonpangan. Hal ini
didasarkan pada kemampuan hidrokoloid dalam
membentuk gel dan menyerap air dalam menghasilkan
beberapa produk nonpangan (Tabel 4).

Produk nonpangan yang dapat dihasilkan dari
hidrokoloid antara lain produk biomedis dan farmasi,
edible film, gel matrik parfum, dan bioplastik.

Produk Biomedis dan Farmasi

Menurut Boelhasrin (1979), dalam pembuatan tablet
sebagai bahan pengisi (filler) biasanya digunakan pati
atau agar, karena keduanya mempunyai sifat mengembang
di dalam air sehingga dapat memecah tablet di dalam
lambung. Pati atau agar dapat diganti dengan kristal
glukomanan dengan sifat pengembang lebih besar
sampai 200%. Oleh karena itu, penggunaan glukomanan
dalam pembuatan tablet akan memberikan hasil optimal
dan sangat memuaskan. Selain itu, larutan glukomanan
juga mempunyai sifat merekat, sehingga memenuhi

Tabel 3.  Pemanfaatan hidrokoloid untuk produk pangan.

Jenis hidrokoloid Produk pangan Sumber

Guar Gum, Natrium Alginat, Xanthan Gum Mie Jang et al. (2015)
Natrium Alginat, K-Karagenan Susu Yanes et al. (2002)
Gum Arab, Selulosa, Pektin, Pati Emulsifier Dickinson (2003), Garti dan Reichman
termodifikasi, Galaktomanan (1993), Dickinson (2009)
Tragacant, Guar Gum, CMC, Xanthan Gum, Saos Sahin dan Ozdemir (2004)
    Locus Bean Gum
Pektin, Karagenan, Alginat Selai, selai artifisial, Pengisi roti Kang dan Veeder (1982)
Alginat, Glukomanan, Pektin Produk ikan Ramirez et al. (2011)
Pektin, Xanthan Gum, HPMC Bread improver Collar et al. (1999)
Alginat, HPMC, Selulosa, CMC, Tragacant, Produk gorengan Varela dan Vizsman (2011)
    Guar Gum, Xanthan Gum, Pektin
Alginat, Karagenan, Pati Dessert, puding, Bahan pengisi Kang dan Veeder (1982)
Natrium Alginat, Glukomanan, Guar Gum Beras artifisial instan Herawati et al.(2013), Herawati et al.

(2014b)
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syarat sebagai komponen pengikat dalam pembuatan
tablet.

Glukomanan sebagai komponen dalam pembuatan
produk farmasi seperti tablet, film, dan hidrogel memiliki
kemampuan membentuk gel dan daya larut yang tinggi
dalam air serta mempunyai kemampuan biodegradability
yang tinggi pula (Nankano et al. 1979; Wang et al. 2002;
dan Xiao et al. 2000). Dalam bidang farmasi, komponen
partikel dalam ukuran nano meter menjadi target tersendiri
terkait dengan reseptor spesifik dari manosa di permukaan
sel (Alonso-Sonde et al. 2006). Manosa memiliki reseptor
trans membran 180 Kda protein di lima domain, yang dapat
mengenali beberapa jenis gula termasuk manosa (Stahl
dan Ezekowitz 1998). Ukuran partikel yang kecil tersebut
memungkinkan proses penyerapan manosa secara lebih
cepat. Dengan demikian, glukomanan memiliki peluang
digunakan sebagai bahan tambahan untuk meningkatkan
mutu produk farmasi.

Penggunaan glukomanan untuk biomedis di
antaranya berperan menurunkan berat badan, LDL,
absorpsi karbohidrat, dan memiliki aktivitas antitumor
sarcoma-180. Di bidang farmasi, glukomanan dapat
digunakan untuk mengendalikan pelepasan bahan aktif,
meningkatkan stabilitas, interaksi antarpolimer, bahan
pelapis antiseptik, dan mengenali reseptor manosa.

Hidrokoloid banyak dimanfaatkan sebagai bahan
perekat komponen obat-obatan karena bersifat hidrofilik,
nontoksik, edible, dan memiliki kemampuan melembabkan
karena berbentuk porous. Hidrokoloid juga memiliki sifat
biodelivery pada sistem pencernaan (Ahuja et al. 2013;
Ludwig. 2005; Ono et al. 2000).

Hidrokoloid akan membantu pembentukan layer dan
mengontrol pelepasan komponen aktif obat dan
komponen farmasi dari mulut sampai saluran pencernaan
(Prajapati et al. 2013). Pemanfaatan hidrokoloid sebagai
komponen obat bergantung pada kemampuannya sebagai
bahan perekat sekaligus kemudahan larut dalam sistem
pencernaan. Kemampuan daya rekat yang terlalu tinggi
justru tidak diinginkan, karena akan menyulitkan dalam
mekanisme pelepasan komponen aktif yang terkandung
dalam obat pada saat mencapai saluran pencernaan.

Edible Film

Edible film adalah lapisan tipis yang terbuat dari bahan
yang dapat dikonsumsi, digunakan untuk melapisi

makanan, dan menghambat perpindahan kelembaban,
oksigen, karbon dioksida, aroma, dan zat-zat terlarut pada
makanan dan atau sebagai pembawa aditif (antimikrobial,
antioksi, dan flavor) serta meningkatkan karakteristik
makanan. (Bourtoom 2008; Krochta 1994). Karbohidrat
yang banyak digunakan sebagai bahan edible film adalah
polisakarida yang meliputi selulosa, pektin, pati, pati
modifikasi, ekstrak rumput laut, gum arab, dan kitosan.
Polisakarida umumnya sangat hidrofilik sehingga
menghasilkan sifat penghambat uap air dan gas yang
kurang baik. Walaupun demikian, pelapis dari polisakarida
dapat memperlambat hilangnya kelembaban dari dalam
produk pangan (Bourtoom 2008). Polisakarida sebagai
bahan dasar edible film dapat dimanfaatkan untuk
mengatur udara di sekitarnya dan memberikan ketebalan
atau kekentalan pada larutan edible film.

Menurut Krochta (1994), pembentukan edible film
pada prinsipnya merupakan gelatinisasi molekul. Proses
pembentukan film berkaitan dengan perlakuan suhu
sehingga terbentuk matriks atau jaringan. Gel
mengandung 99,9% air tetapi mempunyai sifat lebih khas
seperti padatan, khususnya elastisitas (elasticity) dan
kekakuan (rigidity). Gelasi atau pembentukan gel
merupakan fenomena yang menarik dan sangat kompleks,
namun sampai saat ini belum diketahui mekanismenya.

Pada prinsipnya, pembentukan gel hidrokoloid terjadi
karena pembentukan jaringan tiga dimensi oleh molekul
primer yang terentang pada seluruh volume gel yang
terbentuk dengan memerangkap sejumlah air di dalamnya.
Kekuatan edible film terkait dengan struktur kimia polimer,
bahan aditif, dan kondisi lingkungan selama proses
pembentukan edible film berlangsung (Bourtoom 2008).

Murni et al. (2013) melakukan penelitian pembuatan
edible film dengan menambahkan kitosan ke dalam tepung
jagung. Semakin banyak kitosan yang ditambahkan
semakin meningkat daya larut edible film, semakin
menurun kekuatan tarik film, dan semakin meningkat
permeabilitas uap air dari film. Semakin banyak volume
plasticizer yang digunakan, semakin besar daya larut dari
edible film, sedangkan tensile strength film menurun, dan
permeabilitas uap air dari film meningkat. Menurut
Santoso et al. (2013), konsentrasi karagenan, gum arab,
dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap
ketebalan, kekuatan tarik, tingkat pemanjangan, dan laju
transmisi uap air. Dengan demikian, karaktersitik
hidrokoloid sangat mempengaruhi kualitas edible film
yang dihasilkan.

Tabel 4. Pemanfaatan hidrokoloid dalam menghasilkan produk nonpangan.

Jenis hidrokoloid Produk Sumber

Glukomanan, gum Biomedis dan Farmasi Alonso-Sande et al.  (2009), Ahuja et al.
(2013), Prajapati et al. (2013)

Glukomanan, CMC, kitosan, Edible film Nugroho (2000), Murni et al. (2013),
karagenan dan gum arab Santoso et al. (2013)
Karagenan, glukomanan Gel Matrik Parfum Fitrah (2013)
Selulosa, pektin, alginat, glukomanan Bioplastik Farris et al. (2009)
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 Gel Matrik Parfum

Pada gel pengharum ruangan, karagenan berfungsi
sebagai pengemulsi pengharum pada bahan hidrofobik.
Karagenan yang dijadikan sebagai bahan pembuat gel
pengharum ruangan berfungsi melepaskan minyak aroma
secara perlahan (slow release) (Hargreaves 2003). Pada
produk pengharum ruangan, gel dibuat menggunakan
karagenan yang dikombinasikan dengan gum jenis lain
dan garam pembentuk gel hingga konsentrasi 2,5% dari
bobot gum. Kombinasi tersebut mengikat minyak
pengharum sehingga pelepasan terjadi secara bersamaan
dari permukaan gel hingga gel mengering (De Velde dan
De Ruiter 2005). Kombinasi karagenan dengan jenis
hidrokoloid lain dapat menghasilkan matrik gel
pengharum ruangan secara optimal.

Beberapa jenis hidrokoloid lain seperti glukomanan
memiliki karakteristik yang unik apabila dikombinasikan
dengan jenis hidrokoloid lain seperti karagenan.
Glukomanan mempunyai kemampuan membentuk gel
yang bersifat dapat balik (reversible) maupun tidak dapat
balik (irreversible) pada kondisi tertentu. Gel dari
glukomanan akan bersifat reversible apabila
dikombinasikan dengan karagenan atau xanthan gum.
Glukomanan akan bersifat irreversible pada kondisi basa.
Kondisi demikian perlu diperhatikan dalam pembuatan
produk. Fitrah (2013) mencampur karagenan dan
glukomanan dengan perbandingan 60 : 40 dan
menghasilkan kekuatan gel dan sineresis paling tinggi.
Pencampuran glukomanan dengan kappa karagenan
menghasilkan gel yang lebih elastis. Peggunaan
karegenan dan glukomanan dengan konsentrasi yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap kekuatan gel dan
sineresis.

Bioplastik

Bioplastik merupakan plastik yang dibuat dari bahan yang
dapat didegradasi oleh mikroba. Beberapa jenis
hidrokoloid berlapis dapat digunakan untuk pembuatan
matrik bioplastik sebagaimana yang dilaporkan oleh Farris
et al. (2009) dan Imran et al. (2010). Lapisan bioplastik
dapat terdiri atas campuran pati dengan selulosa, kitosan
dengan gelatin, kitosan dengan pektin, pektin dengan
gelatin, gelatin dengan natrium alginat, gelatin dengan
glukomanan dan lain  sebagainya.

Bioplastik yang terbuat dari komponen hidrokoloid
umumnya bersifat hidrofilik, yaitu merupakan kemampuan
suatu bahan menyerap atau berikatan dengan air lebih
mudah. Matrik yang bersifat hidrofilik menghasilkan
bioplastik yang memiliki kemampuan menahan uap air
yang lebih rendah atau sensitif terhadap peningkatan
kadar air (Kristo et al. 2007).

Teknologi bioplastik terus dikembangkan dengan
cara meningkatkan daya tahan produk menyerap uap air.
Roy et al. (2012) melakukan penelitian lebih lanjut dengan

membentuk hidrogel film sebagai material kemasan
menggunakan kombinasi CMC (carboxymethyl cellulose)
dan PVP (Polyvinyl pyrrolidone). Kombinasi hidrogel
tersebut menghasilkan film yang transparan, fleksibel, dan
memiliki sifat mekanis yang bagus. Hidrogel dapat
digunakan sebagai material dalam pembuatan pengemas
buah segar dan sayuran. Kombinasi beberapa jenis
hidrokoloid dengan bahan pembuat kemasan dapat
dicampur untuk menghasilkan bioplastik yang memiliki
kemampuan mempertahankan mutu dan memperpanjang
masa simpan produk yang dikemas di dalamnya.

KESIMPULAN

Hidrokoloid merupakan polimer yang mengandung gugus
hidroksil yang dapat larut dalam air, mampu membentuk
koloid, dan dapat mengentalkan atau membentuk gel dari
suatu larutan. Bahan baku hidrokoloid secara umum
diperoleh dari tanaman, hewan, rumput laut, mikroba dan
sintetis. Karakteristik hidrokoloid yang diinginkan dapat
diperoleh dengan mempertimbangkan struktur dasar,
gugus fungsional, sumber hidrokoloid maupun
sinergisitas hidrokoloid dengan bahan baku utama
maupun hidrokoloid lainnya.

Hidrokoloid memiliki karakteristik yang dapat
menyerap dan mengikat air dengan baik, sehingga dalam
pembuatan produk pangan dapat dimanfaatkan sebagai
bahan tambahan untuk penstabil, pembentuk tekstur, dan
penyerap air. Dengan demikian, penggunaan hidrokoloid
perlu dipertimbangkan dalam menghasilkan produk
pangan maupun nonpangan dengan mutu yang lebih
baik. Penggunaan hidrokoloid pada produk pangan harus
mengikuti kaidah ambang batas sebagai bahan tambahan
pangan (BTP) agar aman dikonsumsi.
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