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ABSTRAK 

 

 Kulit pisang adalah limbah organik yang memiliki kandungan karbohidrat 

yang tinggi seperti pati yang bisa digunakan sebagai bahan baku pembuatan edible 

film. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh konsentrasi gliserol yang 

paling baik pada pembuatan edible film pati kulit pisang barangan (Musa 

acuminata Linn.). Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari lima perlakuan dan 

tiga kali ulangan, selanjutnya dianalisis dengan menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) dan diikuti dengan uji Duncan’s New Multiple Range 

(DNMR) pada taraf 5%. Perlakuan dalam penelitian ini adalah P1 (penambahan 

1% gliserol), P2 (penambahan 2% gliserol), P3 (penambahan 3% gliserol), P4 

(penambahan 4% gliserol) dan P5 (penambahan 5% gliserol). Parameter yang 

diamati pada penelitian ini adalah kuat tarik, elongasi, ketebalan, ketahanan 

terhadap air, kelarutan, dan laju perpindahan uap air. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan P1 (penambahan gliserol 1%) merupakan 

perlakuan terbaik dengan kuat tarik 3,32 MPa, elongasi 18,50%, ketebalan 0,13 

mm, ketahanan terhadap air 2,75%, kelarutan 15,42%, dan laju perpindahan uap 

air 12,63 gm-2.jam.  

 

Kata kunci: Gliserol, edible film, kulit pisang, pati.  
 

ABSTRACT 

 

 Banana peel is an organic waste that has high carbohydrate content such as 

starch which can be used as a raw material for making edible film. The purpose of 

this study was to obtain the best glycerol concentration in the manufacture of 

edible films of barangan banana peel starch (Musa acuminata Linn.). This 

research was conducted experimentally by using complete randomized design 

(CRD) which consists of five treatments and three replications, thus analyzed by 

using analysis of variance (ANOVA) and followed by duncan’s new multiple 

range test (DNMRT) at level 5%. The treatments in this research were P1 

(addition of 1% glycerol), P2 (addition of 2% glycerol), P3 (addition of 3% 

glycerol), P4 (addition of 4% glycerol), and P5 (addition of 5% glycerol) in 
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formulation of edible films. The observation consists of tensile strength, 

elongation, thickness, water resistance, solubility, and water vapor transmission 

rate. The best treatment was P1 which has a tensile strength of 3,32 MPa, 

elongation of 18,50%, thickness of 0,13 mm, water resistance of 2,75%, solubility 

of 15,42%, and water vapor transmission rate of 12,63 g,m-2.h.  

 

Keywords: Glycerol, edible film, banana peel, starch. 

 

PENDAHULUAN 

 

Pisang merupakan salah satu 

tanaman yang banyak tumbuh di 

Indonesia, yang didukung dengan 

iklim yang cocok sehingga produksi 

pisang di Indonesia cukup tinggi. 

Menurut Direktorat Jenderal 

Hortikultura (2019), luas lahan 

perkebunan pisang di Indonesia 

adalah 200,219 ha dengan produksi 

sebesar 7.105,914 ton.ha-1 sedangkan 

di Riau luas lahan perkebunan pisang 

adalah 752 ha dengan produksi 

sebesar 62,76 ton.ha-1. Beberapa 

jenis pisang yang tinggi produksinya 

seperti pisang kepok, pisang 

barangan, pisang ambon, dan jenis 

pisang lainnya.  Tingginya produksi 

yang dimanfaatkan untuk berbagai 

produk berbahan baku pisang seperti 

pisang coklat keju, pisang sale, dan 

selai, atau jam, menghasilkan limbah 

kulit pisang yang sangat besar yaitu 

mencapai 40% bagian dari buah 

pisang utuh (Okorie et al., 2015).  

 Kulit pisang merupakan limbah 

organik, mempunyai kandungan gizi 

yang dapat dimanfaatkan menjadi 

produk lain.  Kandungan utama pada 

kulit pisang seperti air 68,90% dan 

karbohidrat 18,50%.  Karbohidrat 

yang dikandung dalam kulit pisang 

adalah pati. Kandungan pati dalam 

kulit pisang sebesar 12,1%. Sebagian 

besar pati kulit pisang mengandung 

amilosa 23% dan amilopektin 74%. 

Pati adalah jenis polisakarida 

karbohidrat (karbohidrat kompleks).  

Pati tidak larut dalam air, berwujud 

bubuk putih, tawar, dan tidak berbau 

(Claus et al., 1970). 

 Kandungan pati yang cukup 

tinggi pada kulit pisang belum 

termanfaatkan secara maksimal, 

perlu dicari solusi untuk 

memanfaatkan pati dari kulit pisang 

menjadi produk yang bernilai 

ekonomis tinggi seperti edible film.  

Pati merupakan bahan utama dalam 

pembuatan edible film.  Edible film 

adalah suatu lapisan tipis, dibuat dari 

bahan yang dapat dimakan dan dapat 

digunakan untuk melapisi makanan 

(coating) atau diletakkan di antara 

komponen makanan (Krochta, 1992 

dalam Kusumawati dan Putri 2013). 

Contoh penggunaan edible film 

antara lain sebagai pembungkus 

permen, sosis, buah, dan sup kering.  

Fungsi dan penampilan edible film 

bergantung pada sifat mekaniknya 

yang ditentukan oleh komposisi 

bahan selain proses pembuatan dan 

metode aplikasinya (Yulianti dan 

Ginting, 2012). Salah satu 

kelemahan edible film adalah bersifat 

kaku, karena itu pada pembuatan 

edible film perlu adanya penambahan 

plasticizer (pemlastis) untuk 

memperlemah kekakuan film.  

 Plasticizer atau pemlastis 

adalah bahan organik dengan bobot 

molekul rendah yang ditambahkan 

dengan maksud memperlemah 

kekakuan film (Gennadios, 2002).  
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Jenis pemlastis yang biasa 

ditambahkan antara lain: gliserin, 

gliserol, polietilenglikol (PEG), 

carboxy methyl cellulose (CMC), 

sorbitol, sukrosa, dan monogliserida 

yang diasetilisasi (Cerqueira et al., 

2011).  Salah satu pemlastis yang 

aman digunakan adalah gliserol.  

Gliserol cukup efektif digunakan 

untuk meningkatkan sifat plastis film 

karena memiliki berat molekul yang 

kecil (Huri dan Nisa, 2014). Gliserol 

merupakan pemlastis yang bersifat 

hidrofilik, sehingga cocok untuk 

bahan pembentuk film seperti pati 

(Rodrigues et al., 2006). Menurut 

Gontard et al. (1993), yaitu 

penambahan gliserol akan 

menghasilkan film yang lebih 

fleksibel dan halus. 

 Beberapa penelitian pembuatan 

edible film dengan penambahan 

gliserol telah dilakukan. Atika 

(2010), meneliti kajian karakteristik 

edible film dari tapioka. dan gelatin 

dengan perlakuan penambahan 

gliserol, perlakuan terbaik 

penambahan 3% gliserol 

menghasilkan gaya tarik 9,609 

kg.cm2, kadar air edible film berkisar 

antara 10,46-13,88% dan nilai water 

activity (Aw) berkisar antara 0,551-

0,574%.  Sementara itu Heni et 

al. (2016), meneliti pengaruh 

penambahan gliserol terhadap 

karakteristik penyalut edible film 

lidah buaya (Aloe vera), perlakuan 

terbaik konsentrasi gliserol 0,5% 

menunjukkan film terbaik dengan 

laju perpindahan uap air 906,65 g.m-

2.jam dan kuat tarik 6,3 MPa. 

 Penelitian pembuatan edible 

film dengan memanfaatkan pati kulit 

pisang telah dilakukan. Nurfajrin et 

al. (2015) meneliti karakterisasi dan 

sifat biodegradasi edible film dari 

pati kulit pisang nangka (Musa 

paradisiaca Linn.) dengan 

penambahan kitosan dan plasticizer 

gliserol, perlakuan terbaik 

konsentrasi gliserol 5% 

menghasilkan gaya tarik adalah 

43,3953 kg.cm2 dan perpanjangan 

14%.  Penelitian lainnya oleh Akili et 

al. (2012), meneliti karakteristik 

edible film dari pektin hasil ekstraksi 

pati kulit pisang ambon (Musa 

acuminate Colla), melaporkan 

perlakuan terbaik gliserol 10% 

dengan kuat tarik 12,50 MPa dan laju 

perpindahan uap air 94,45 g.m-2.jam.  

 Penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan konsentrasi gliserol 

terbaik pada pembuatan edible film 

pati kulit pisang barangan (Musa 

acuminata Linn.). 

 

METODOLOGI 

 

 Bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan edible film ini 

yaitu kulit pisang barangan yang 

berwarna kuning sedikit hijau dan 

buahnya setengah masak diperoleh 

dari penjual makanan ”pisang 

cokelat” di jalan Suka Karya 

Kecamatan Tampan, Pekanbaru, 

gliserol (C3H8O3) 1%, 2%, 3%, 4%, 

5%, alumunium foil, lem UHU, dan 

akuades.  

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah blender, 

baskom, loyang, kain saring, oven, 

ayakan 80 mesh, gelas beker 100 ml, 

erlenmeyer 250 ml, spatula, hot 

plate, magnetic stirrer, batang 

pengaduk, pipet tetes, cawan petri, 

gelas ukur 5 ml, termometer, 

desikator, timbangan analitik, 

mikrometer sekrup, penggaris, 

gunting, alat dokumentasi, dan alat 

tulis.  

 

Penelitian ini dilakukan secara 

eksperimen dengan menggunakan 
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rancangan acak lengkap (RAL). 

Penelitian ini terdiri dari lima 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga 

kali pengulangan sehingga diperoleh 

15 unit percobaan. Perlakuan 

mengacu pada Setiani et al. (2013).  

Berikut adalah perlakuannya: 

P1=Penambahan gliserol 1% 

P2 =Penambahan gliserol 2% 

P3 =Penambahan gliserol 3% 

P4 =Penambahan gliserol 4% 

P5 =Penambahan gliserol 5% 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Kuat Tarik 

 Pengukuran nilai kuat tarik 

edible film adalah suatu metode yang 

digunakan untuk melihat seberapa 

besar tarikan maksimal yang dapat 

dicapai pada edible film sebelum 

putus. Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan 

persentase gliserol memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai kuat 

tarik edible film.  Rata-rata nilai kuat 

tarik edible film setelah diuji lanjut 

dengan DNMRT pada taraf 5% dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Rata-rata nilai kuat tarik edible film 

Perlakuan Kuat tarik (MPa) 

P1 (Penambahan gliserol 1%) 3,32c 

P2 (Penambahan gliserol 2%) 2,29b 

P3 (Penambahan gliserol 3%) 2,32b 

P4 (Penambahan gliserol 4%) 1,37a 

P5 (Penambahan gliserol 5%) 1,17a 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata 

setelah dianalisis DNMRT pada taraf 5%. 

 

 Tabel 2 menunjukkan bahwa 

rata-rata nilai kuat tarik edible film 

yang dihasilkan berkisar antara 1,17-

3,32 MPa.  Nilai kuat tarik edible 

film tertinggi terdapat pada perlakuan 

P1 yang berbeda nyata dengan semua 

perlakuan. Sementara itu nilai kuat 

tarik terendah terdapat pada 

perlakuan P5 yang berbeda tidak 

nyata dengan P4, dan berbeda nyata 

dengan perlakuan P1, P2, dan P3. 

Penambahan konsentrasi gliserol 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai kuat tarik, semakin 

banyak konsentrasi gliserol maka 

nilai kuat tarik semakin menurun. 

Hal ini disebabkan gliserol dapat 

menurunkan interaksi intermolekul 

dan meningkatkan mobilitas polimer 

sehingga menyebabkan penurunan 

kuat tarik dan peningkatan elongasi 

seiring dengan bertambahnya 

gliserol.  Konsentrasi gliserol yang 

digunakan pada edible film membuat 

struktur polimer pada pati tidak 

kokoh sehingga kemampuan 

interaksi antarmolekul menurun.  

Pendapat ini didukung oleh 

pernyataan Chang (2006), 

menyatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi gliserol yang berfungsi 

sebagai pemlastis maka nilai kuat 

tarik edible film akan semakin 

menurun. Hasil yang sama juga 

ditunjukkan oleh Saputra (2018), 

mendapatkan hasil yang relatif sama 

pada edible film dari pati sagu 

termodifikasi asetilasi dengan 

penambahan gliserol, mengalami 

penurunan nilai kuat tarik seiring 

dengan bertambahnya konsentrasi 

gliserol yakni 21,55- 4,89 MPa.  
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 Faktor yang mempengaruhi 

nilai kuat tarik selain konsentrasi 

gliserol adalah bahan yang 

digunakan yaitu pati kulit pisang 

barangan karena pati kulit pisang 

barangan memiliki kadar amilosa 

yang rendah sebesar 23%, amilosa 

yang rendah membuat jumlah 

polimer dalam formasi matriks 

semakin sedikit, ikatan antar polimer 

semakin tidak kuat dan kuat tarik 

yang dihasilkan juga semakin 

rendah. Sedangkan kadar 

amilopektin pati kulit pisang 

barangan sebesar 74%. Kandungan 

amilopektin yang tinggi membuat 

matriks film renggang sehingga lebih 

mudah putus dan kuat tarik menjadi 

rendah. Sesuai dengan pendapat 

Rodriguaez et al. (2006), 

menyatakan bahwa bahan yang 

mempunyai amilosa tinggi dapat 

dibuat edible film, yaitu pati dengan 

kadar amilosa tinggi menghasilkan 

edible film semakin lentur, dan kuat. 

 Nilai kuat tarik edible film 

yang dihasilkan pada penelitian ini 

telah memenuhi standar dari nilai 

kuat tarik edible film berdasarkan JIS 

(1975) dalam Nurindra (2015), yaitu 

minimal 0,3 MPa. Hasil penelitian 

ini didukung pada penelitian 

sebelumnya, yaitu Cornelia et al. 

(2012), menyatakan bahwa 

penurunan nilai kuat tarik seiring 

bertambahnya konsentrasi gliserol 

pada edible film dari pati bengkoang  

1% dengan penambahan gliserol 

0,5%  yaitu 15,35-4,70 MPa.  Hasil 

yang sama juga ditunjukkan oleh 

Lismawati (2017), melakukan 

penelitian tentang edible film dari 

pati kentang konsentrasi 3% didapat 

rata-rata nilai kuat tarik yaitu 0,75-

0,35 MPa.  Sanyang et al. (2015) 

menyatakan bahwa penurunan kuat 

tarik karena pengaruh peningkatan 

konsentrasi pemlastis.  Hal ini 

disebabkan peran pemlastis yang 

mengurangi daya tarik molekul yang 

kuat antar pati dan mendorong 

pembentukan ikatan hidrogen antar 

molekul pati dan pemlastis.  Han 

(2004) menambahkan bahwa gliserol 

bersifat hidrofilik akan melemahkan 

struktur dari ikatan hidrogen pada 

pati sehingga cenderung menurunkan 

kemampuan interaksi antarmolekul. 

 

Elongasi 

 Elongasi merupakan keadaan 

dimana edible film putus setelah 

mengalami perubahan panjang dari 

ukuran yang sebenarnya pada saat 

mengalami peregangan. Hasil sidik 

ragam menunjukkan bahwa 

penambahan persentase gliserol 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai elongasi edible film. 

Rata-rata nilai elongasi edible film 

setelah diuji lanjut dengan DNMRT 

pada taraf 5% dapat dilihat pada 

Tabel 3. 

 

Tabel 3. Rata-rata nilai elongasi edible film 

Perlakuan Elongasi (%) 

P1 (Penambahan gliserol 1%) 18,50a 

P2 (Penambahan gliserol 2%) 19,15b 

P3 (Penambahan gliserol 3%) 20,40c 

P4 (Penambahan gliserol 4%) 21,39d 

P5 (Penambahan gliserol 5%) 22,12e 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata setelah 

dianalisis DNMRT pada taraf 5%. 
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 Tabel 3 menunjukkan bahwa 

rata-rata nilai elongasi edible film 

yang dihasilkan berkisar antara 

18,50-22,12%. Nilai elongasi edible 

film tertinggi terdapat pada perlakuan 

P5 yang berbeda nyata dengan semua 

perlakuan. Sementara itu nilai 

elongasi terendah terdapat pada 

perlakuan P1 yang berbeda nyata 

dengan semua perlakuan.  Hasil 

pengukuran menunjukkan nilai 

elongasi edible film dipengaruhi oleh 

konsentrasi gliserol yang digunakan 

pada tiap perlakuan sehingga hasil 

yang diperoleh berbeda nyata, 

dimana semakin tinggi konsentrasi 

gliserol maka nilai elongasi semakin 

meningkat. Peningkatan konsentrasi 

gliserol pada formulasi edible film 

disebabkan gliserol sebagai pemlastis 

mampu mengurangi interaksi antar 

molekul sehingga dapat 

meningkatkan fleksibilitas.  Pendapat 

ini didukung oleh pernyataan 

Polnaya et al. (2006), menyatakan 

bahwa gliserol pada pembuatan 

edible film menyebabkan matriks 

edible film menjadi kurang rapat, 

sehingga edible film semakin elastis.  

 Nilai elongasi edible film yang 

dihasilkan pada penelitian ini telah 

memenuhi standar dari nilai persen 

pemanjangan (elongation) edible film 

berdasarkan JIS (1975) dalam 

Nurindra (2015), yaitu minimal 10-

50%.  Edible film dengan nilai 

elongasi tertinggi pada penelitian ini 

terdapat pada perlakuan P5 yaitu 

22,12%.  Hal ini didukung oleh 

pernyataan Krochta dan Johnston 

(1997) dalam Rahmawati (2009), 

menyebutkan persentase elongasi 

edible film dikatakan baik jika 

nilainya lebih dari 50% dan 

dikatakan jelek jika nilainya kurang 

dari 10%.  Hasil penelitian 

menunjukan bahwa, edible film pati 

kulit pisang barangan mempunyai 

tingkat elongasi yang cukup baik. 

Saputra (2018) mendapatkan hasil 

yang relatif sama pada edible film 

dari pati sagu termodifikasi asetilasi 

dengan penambahan gliserol, 

mengalami peningkatan nilai 

elongasi seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi gliserol 

yakni 2,19-18,16%. 

 Indrayani (2016) menyatakan 

bahwa film tanpa penambahan 

gliserol memiliki nilai elongasi yang 

lebih rendah dibandingkan film 

dengan penambahan gliserol karena 

gliserol mampu mengurangi sifat 

kaku pada film, sehingga film 

menjadi lebih elastis, fleksibel, dan 

tidak mudah rapuh.  Salah satu faktor 

yang mempengaruhi elongasi edible 

film adalah viskositas larutan edible 

film, kandungan polimer penyusun 

edible film, dan penambahan 

pemlastis yang digunakan (Huri dan 

Nisa, 2014).  Salah satu bahan yang 

dapat mempengaruhi elongasi edible 

film yaitu pemlastis berupa gliserol. 

Gliserol berpengaruh terhadap 

kekompakan pati dalam pembuatan 

edible film. 

 

Ketebalan Edible Film 

 Ketebalan merupakan sifat 

fisik edible film yang besarnya 

dipengaruhi oleh konsentrasi 

hidrokoloid pembentuk edible film 

dan ukuran plat kaca pencetak.  Hasil 

sidik ragam menunjukan bahwa 

penambahan konsentrasi gliserol 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap ketebalan edible film yang 

dihasilkan. Rata-rata nilai ketebalan 

edible film setelah diuji lanjut dengan 

DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat 

pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Rata-rata nilai ketebalan edible film 

Perlakuan Ketebalan (mm) 

P1 (Penambahan gliserol 1%) 0,13a 

P2 (Penambahan gliserol 2%)  0,17ab 

P3 (Penambahan gliserol 3%) 0,21b 

P4 (Penambahan gliserol 4%) 0,28c 
P5 (Penambahan gliserol 5%) 0,33d 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata setelah 

dianalisis DNMRT pada taraf 5%. 

 

 Tabel 4 menunjukkan bahwa 

rata-rata nilai ketebalan edible film 

yang dihasilkan berkisar antara 0,13-

0,33 mm. Nilai ketebalan edible film 

tertinggi terdapat pada perlakuan P5 

yang berbeda nyata dengan semua 

perlakuan. Sementara itu nilai 

ketebalan terendah terdapat pada 

perlakuan P1 yang berbeda tidak 

nyata dengan P2, dan berbeda nyata 

dengan perlakuan P3, P4, dan P5. 

Semakin tinggi konsentrasi gliserol 

yang ditambahkan maka ketebalan 

edible film yang dihasilkan semakin 

meningkat. Peningkatan ini diduga 

karena penambahan konsentrasi 

gliserol yang menyebabkan 

kekentalan larutan meningkat 

sehingga volume adonan juga 

semakin meningkat dan edible film 

menjadi semakin tebal. Hal ini 

disebabkan sifat gliserol yang dapat 

meningkatkan viskositas larutan pada 

edible film. Pendapat ini didukung 

oleh Bourtoom (2008), menyatakan 

bahwa pemlastis yang ditambahkan 

untuk pembuatan edible film dapat 

meningkatkan pati dan membentuk 

polimer pati-pemlastis sehingga 

ikatan pati-pati digantikan oleh 

ikatan pati-gliserol-pati yang 

menyebabkan peningkatan ketebalan 

film. 

 Pati kulit pisang barangan 

memiliki kadar amilopektin 74% 

yang tinggi dibandingkan amilosa 

23% (Antarlina, 2009). Kadar 

amilopektin yang tinggi dapat 

mempermudah proses gelatinisasi 

dan meningkatkan viskositas dalam 

larutan, sehingga pati dapat 

mengembang dalam air panas yang 

dibutuhkan untuk proses gelatinisasi 

dan meningkatkan ketebalan film.  

Pendapat ini didukung oleh 

pernyataan Setiani et al. (2013), 

menyatakan bahwa kadar 

amilopektin berpengaruh terhadap 

ketebalan film, kadar amilopektin 

yang tinggi dapat meningkatkan 

kekentalan larutan. 

Kemampuapenyerapan air pada 

masing-masing bahan akan 

mempengaruhi kekentalan larutan 

edible film.  Hal ini dapat dikaitkan 

dengan penggunaan plat cetakkan 

yang sama pada pembuatan edible 

film sehingga ketebalan edible film 

hampir sama. 

 Nilai ketebalan edible film 

yang dihasilkan pada penelitian ini 

telah memenuhi standar yaitu sebesar 

0,13-0,33 mm dari nilai ketebalan 

edible film berdasarkan JIS (1975) 

dalam Nurindra (2015), yaitu 

maksimal 0,25 mm. Sedangkan 

pelapis yang tebal (>0,25 mm) 
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kurang baik karena dapat membuat 

pertukaran gas hasil respirasi 

sehingga menyebabkan produk cepat 

rusak. Syahrum (2017) melakukan 

penelitian sebelumnya tentang 

pembuatan edible film menggunakan 

bahan baku pati biji cempedak 

dengan perlakuan konsentrasi pati 

5% mendapatkan ketebalan yang 

meningkat, yaitu berkisar 0,10-0,15 

mm.  Nemet et al. (2010) 

menyatakan bahwa konsentrasi 

gliserol tinggi dapat meningkatkan 

kemampuan menyerap uap air 

sampai batas tertentu dan dapat 

menyebabkan peningkatan ketebalan 

film akibat proses pembengkakan. 

 

Ketahanan Edible Film Terhadap 

Air 

 Uji ketahanan terhadap air 

adalah uji yang dilakukan untuk 

mengetahui seberapa besar daya 

serap edible film terhadap air yang 

dinyatakan dalam persen 

penggembungan (swelling), dimana 

edible film yang memiliki persen 

swelling yang rendah memiliki 

ketahanan terhadap air yang tinggi. 

Hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa penambahan persentase 

gliserol memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai ketahanan terhadap air 

edible film. Rata-rata nilai ketahanan 

terhadap air edible film setelah diuji 

lanjut dengan DNMRT pada taraf 

5% dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5.  Rata-rata nila ketahanan terhadap air edible film 

Perlakuan Swelling (%) 

P1 (Penambahan gliserol 1%) 2,75a 

P2 (Penambahan gliserol 2%) 3,16a 

P3 (Penambahan gliserol 3%) 4,03b 

P4 (Penambahan gliserol 4%) 4,92c 

P5 (Penambahan gliserol 5%) 6,09d 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata setelah 

dianalisis DNMRT pada taraf  5%. 

 

 Tabel 5 menunjukkan bahwa 

rata-rata Nilai swelling edible film 

yang dihasilkan berkisar antara 2,75-

6,09%. Nilai swelling edible film 

tertinggi terdapat pada perlakuan P5 

yang berbeda nyata dengan semua 

perlakuan. Sementara itu nilai 

swelling terendah terdapat pada 

perlakuan P1 yang berbeda tidak 

nyata dengan P2, dan berbeda nyata 

dengan perlakuan P3, P4, dan P5.  

 Nilai swelling edible film 

semakin meningkat seiring dengan 

meningkatnya jumlah konsentrasi 

gliserol. Penambahan konsentrasi 

gliserol memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai swelling edible film 

yang dihasilkan, semakin banyak 

konsentrasi gliserol maka nilai 

swelling edible film semakin 

meningkat. Hal ini berkaitan dengan 

sifat gliserol yang hidrofilik atau 

suka air sehingga edible film mudah 

menyerap air sehingga ketahanan 

terhadap air semakin rendah. Hasil 

yang sama juga ditunjukkan oleh 

Anggraini (2013), mengalami 

peningkatan dengan bertambahnya 

konsentrasi gliserol pada 

biodegradablefilm dari biji nangka 

berkisar 20,98-29,94%.  

 Intan dan Wan Aizan (2011) 

menyatakan bahwa nilai penyerapan 

air oleh edible film semakin 
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meningkat dengan meningkatnya 

jumlah gliserol yang ditambahkan. 

Meningkatnya penambahan 

konsentrasi gliserol yang bersifat 

hidrofilik ke dalam larutan edible 

film akan menyebabkan lemahnya 

interaksi antar molekul-molekul, 

sehingga kerapatan antar molekul 

semakin berkurang dan terbentuknya 

ruang bebas di sekitar matriks edible 

film yang dapat meningkatkan 

kelarutan terhadap air.  Pendapat ini 

didukung oleh pernyataan Coniwanti 

et al. (2014), menyatakan bahwa 

peningkatan konsentrasi gliserol 

berpengaruh pada ketahanan 

terhadap air pada edible film, 

semakin banyak konsentrasi gliserol 

maka ketahanan terhadap air edible 

film semakin rendah. Meningkatnya 

konsentrasi gliserol yang bersifat 

hidrofilik pada larutan film akan 

membuat film mudah larut dalam air.  

 Peningkatan nilai swelling 

edible film juga dipengaruhi oleh 

sifat pati yang mengandung 

amilopektin. Amilopektin yang 

tinggi sebesar 74% dan amilosa yang 

rendah sebesar 23% mempengaruhi 

nilai swelling edible film. 

Amilopektin yang tinggi membuat 

matriks film renggang sehingga lebih 

mudah putus membuat banyak ruang 

kosong dan penyerapan terhadap 

airnya meningkat sehingga 

ketahanan air menjadi rendah. 

Pendapat ini didukung oleh Darni 

dan Herti (2010), menyatakan bahwa 

struktur amilosa lebih kompak 

dibandingkan amilopektin, amilosa 

membuat matrik film menjadi rapat 

dan sulit untuk dimasuki oleh 

molekul air sehingga semakin tinggi 

kandungan amilosa maka ketahanan 

air akan semakin meningkat.  Sejalan 

dengan pendapat Krisna (2011), 

menyatakan bahwa semakin banyak 

struktur kristalin amilosa pada pati 

maka akan meningkatkan gaya 

kohesi dalam matriks edible film 

sehingga menurunkan daya larut 

edible film terhadap air karena 

sedikit gugus OH yang 

memungkinkan untuk berikatan dan 

larut didalam air. 

 

Kelarutan Edible Film 

 Kelarutan film merupakan 

faktor yang penting dalam 

menentukan biodegradabilitasfilm 

ketika digunakan sebagai pengemas.  

Kelarutan edible film sebagai bahan 

pengemas yang dikehendaki 

berbeda-beda tergantung pada jenis 

produk yang dikemas (Nurjannah, 

2004). Hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan 

persentase gliserol memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai 

kelarutan edible film.  Rata-rata nilai 

kelarutan edible film setelah diuji 

lanjut dengan DNMRT pada taraf 

5% dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Rata-rata nilai kelarutan edible film 

Perlakuan Kelarutan (%) 

P1 (Penambahan gliserol 1%) 15,42a 

P2 (Penambahan gliserol 2%) 16,43b 

P3 (Penambahan gliserol 3%) 17,21c 

P4 (Penambahan gliserol 4%) 19,02d 

P5 (Penambahan gliserol 5%) 20,19e 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata setelah 

dianalisis DNMRT pada taraf  5%. 
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 Tabel 6 menunjukkan bahwa 

rata-rata nilai kelarutan edible film 

yang dihasilkan berkisar antara 

15,42-20,19%. Nilai kelarutan edible 

film berbeda nyata tiap perlakuan 

seiring meningkatnya konsentrasi 

gliserol. Hal ini disebabkan 

konsentrasi pati yang sama dan 

konsentrasi gliserol yang berbeda 

menyebabkan berbeda nyata pada 

kelarutan edible film.  Kelarutan 

edible film meningkat seiring 

bertambahnya konsentrasi gliserol.  

Hal ini dipengaruhi oleh komponen 

hidrofilik pada pati yang merupakan 

komponen yang suka air atau larut 

dalam air.  Gliserol adalah 

komponen yang larut dalam air. 

Sehingga penambahan gliserol 

mampu meningkatkan kelarutan film.  

Semakin tinggi sifat hidrofilik suatu 

bahan maka kelarutannya juga akan 

semakin tinggi.  Semakin tinggi 

konsentrasi gliserol maka akan 

semakin tinggi pula kelarutan film.  

Pendapat ini didukung oleh 

Coniwanti et al. (2014), menyatakan 

bahwa pengaruh peningkatan 

konsentrasi gliserol akan semakin 

meningkatkan kelarutan edible film.  

 Nilai kelarutan edible film yang 

dihasilkan pada penelitian ini tidak 

memenuhi standar dari nilai 

kelarutan edible film berdasarkan 

Japanese Industrial Standard (JIS), 

yaitu maksimal 14%. Penelitian ini 

masih memiliki nilai kelarutan edible 

film yang lebih tinggi dari standar 

edible film berdasarkan JIS (1975) 

dalam Nurindra (2015), yaitu sebesar 

15,42%-20,19%. Krisna (2011) 

melakukan penelitian  sebelumnya 

tentang edible film dari pati kacang 

merah 6% seiring dengan 

bertambahnya konsentrasi gliserol 

20% yaitu 17,18%. 

 Peningkatan kelarutan edible 

film terhadap air juga dipengaruhi 

oleh sifat pati yang mengandung 

amilopektin. Amilopektin yang 

tinggi pada pati kulit pisang 

barangan juga mempengaruhi 

kelarutan edible film. Kandungan 

amilopektin yang tinggi terdapat 

dalam pati menyebabkan pati tidak 

larut dalam air sehingga saat terjadi 

retrogradasi (terikatnya kembali 

molekul-molekul amilosa yang 

keluar dari ganula pati yang telah 

pecah) dapat mempertahankan sifat 

gel yang terbentuk di dalamnya. 

Semakin besar konsentrasi pati yang 

terkandung dalam edible film maka 

daya larut edible film terhadap air 

semakin rendah, hal tersebut 

disebabkan pati yang volumenya 

lebih banyak dapat mengandung 

amilopektin yang tinggi sehingga 

tingkat penerimaan pati terhadap air 

lebih kecil yang menyebabkan gugus 

hidrofilik menjadi rendah.  Hal ini 

didukung pernyataan Setiani et al. 

(2013), menyatakan bahwa 

kandungan amilopektin yang lebih 

tinggi akan menyebabkan 

percabangan lebih banyak. 

Percabangan ini mengakibatkan 

ikatan antar rantai dalam amilopektin 

mudah putus sehingga banyak ruang 

kosong dan rapat massa antar rantai 

dalam pati, dan rapat massa tersebut 

dapat menghambat penyerapan air 

pada pati.  Oleh sebab itu semakin 

tinggi amilopektin maka kelarutan 

terhadap airnya semakin rendah. 

 

Laju Perpindahan Uap Air 

 Laju perpindahan uap air 

adalah suatu unit luasan bahan yang 

permukaannya rata dengan ketebalan 

tertentu, sebagai akibat dari suatu 

perbedaan unit tekanan uap antara 

dua permukaan tertentu pada kondisi 
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suhu dan kelembaban tertentu 

(Paramawati, 2001).  Hasil sidik 

ragam menunjukkan bahwa 

penambahan persentase gliserol 

memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai laju perpindahan uap 

air. Rata-rata nilai laju perpindahan 

uap air setelah diuji lanjut dengan 

DNMRT pada taraf 5% dapat dilihat 

pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Rata-rata nilai laju perpindahan uap air edible film 

Perlakuan Laju perpindahan uap air (g,m2.jam) 

P1 (Penambahan gliserol 1%) 12,63a 

P2 (Penambahan gliserol 2%) 13,98b 

P3 (Penambahan gliserol 3%) 15,19c 

P4 (Penambahan gliserol 4%) 16,63d 

P5 (Penambahan gliserol 5%) 18,23e 
Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata setelah 

dianalisis DNMRT pada taraf  5%. 

 

 Tabel 7 menunjukkan bahwa 

rata-rata nilai laju perpindahan uap 

air edible film yang dihasilkan 

berkisar antara 12,63-18,23 g,m-

2.jam. Nilai laju perpindahan uap air 

edible film tertinggi terdapat pada 

perlakuan P5 yang berbeda nyata 

dengan semua perlakuan. Sementara 

itu nilai laju perpindahan uap air 

terendah terdapat pada perlakuan P1 

yang berbeda nyata dengan semua 

perlakuan. 

 Nilai laju perpindahan uap air 

edible film cenderung meningkat 

dengan bertambahnya konsentrasi 

gliserol.  Penambahan konsentrasi 

gliserol memberikan pengaruh nyata 

terhadap nilai laju perpindahan uap 

air yang dihasilkan, semakin banyak 

konsentrasi gliserol maka nilai laju 

perpindahan uap air edible film 

semakin meningkat. Hal ini 

disebabkan dengan meningkatnya 

konsentrasi gliserol yang 

ditambahkan pada larutan film, maka 

akan menyebabkan lemahnya 

interaksi antar molekul-molekul 

sehingga kerapatan molekul menjadi 

berkurang dan terbentuk ruang bebas 

pada matriks film dan dapat 

memudahkan difusi uap air. 

Pendapat ini didukung oleh Amaliya 

dan Putri (2014), menyatakan bahwa 

pemlastis yang bersifat hidrofilik 

seperti gliserol mampu menurunkan 

tegangan antar molekul pada matriks 

edible film dan menyebabkan ruang 

antar molekul semakin besar 

sehingga uap air bisa menembus 

edible film. 

 Berdasarkan hasil penelitian 

ini, nilai laju perpindahan uap air 

edible film yang didapat masih 

memenuhi standar untuk semua 

perlakuan dari nilai laju perpindahan 

uap air edible film berdasarkan JIS 

(1975) dalam Nurindra (2015), yaitu 

maksimal 200 g,m-2.jam. Hasil 

penelitian ini didapat perlakuan 

terbaik, yaitu perlakuan P1 sebesar 

12,63 g,m-2.jam. Hasil penelitian ini 

didukung pada penelitian 

sebelumnya, yaitu Wattimena et al. 

(2016), menyatakan bahwa semakin 

tinggi penambahan konsentrasi 

gliserol 0,5% maka nilai laju 

perpindahan uap air pada edible film 

dari pati sagu fosfat dan pati sagu 
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(3% b/v) alami yang dihasilkan akan 

meningkat yakni berkisar 7,79-14,87 

g,m-2.jam. 

 Menurut Sitompul dan 

Zubaidah (2017), menyatakan bahwa 

karakteristik perpindahan uap air 

pada film dipengaruhi oleh sifat 

hidrofilik dan hidrofobik, jenis 

pemlastis, tingkatan serta kesesuaian 

dari pemlastis yang digunakan.  

Sejalan dengan pendapat Amaliya 

dan Putri (2014), menyatakan bahwa 

penambahan pemlastis seperti 

gliserol juga akan menyebabkan 

penurunan ikatan hidrogen internal 

sekaligus peningkatan jarak antar 

molekul yang mengakibatkan 

peningkatan permeabilitas edible 

film. Selain itu, penurunan interaksi 

antar molekul dan peningkatan 

molekul akan memudahkan 

perpindahan molekul uap air. 

 

Edible Film  Formulasi Terbaik 

 Edible film diharapkan mampu 

melindungi produk dari kerusakan 

yang disebabkan oleh oksigen, 

kelembaban, aroma, flavour, dan 

minyak. Sehingga mampu menjadi 

kemasan ramah lingkungan yang 

aman dikonsumsi serta mampu 

memperbaiki dan menjaga kualitas 

dari pangan tersebut. Pemilihan 

formulasi terbaik pada penelitian ini 

dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Pemilihan edible film formulasi terbaik 

Karakteristik 
  Perlakuan  

JIS P1 
(1%) 

P2 

(2%) 
P3 

(3%) 
P4 

(4%) 
P5 

(5%) 
Kuat tarik (MPa)   3,32c   2,29b   2,32b   1,37a   1,17a Min. 0,3 
Elongasi (%) 18,50a 19,15b 20,40c 21,39d 22,12e 10-50% 
Ketebalan (mm)   0,13a     0,17ab   0,21b   0,28c   0,33d Maks. 0,25 
Ketahanan 

terhadap air (%) 
  2,75a 3,16a   4,03b   4,92c   6,09d - 

Kelarutan (%) 15,42a 16,43b 17,21c 19,02d 20,19e Maks. 14 
Laju perpindahan 

uap air(g,m-2.jam) 
12,63a 13,98b 15,19c 16,63d 18,23e Maks. 200 

Ket: Angka-angka yang diikuti oleh huruf  kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 

berbeda nyata setelah dianalisis DNMRT pada taraf 5%. 

 Konsentrasi gliserol terbaik 

dipilih berdasarkan karakteristik 

edible film yang memenuhi standar 

Japanese Industrial Standard (JIS).  

Berdasarkan analisis yang telah 

dilakukan, konsentrasi gliserol pati 

kulit pisang barangan terbaik pada 

penelitian ini adalah perlakuan P1 

(penambahan gliserol 1%). 

Perlakuan P1 dipilih sebagai 

perlakuan terbaik karena dari hasil 

analisis yang dilakukan yaitu kuat 

tarik, elongasi, ketebalan, ketahanan 

terhadap air, kelarutan, dan laju 

perpindahan uap air menghasilkan 

karakteristik yang paling baik, 

kecuali kelarutan edible film yang 

tidak memenuhi ketetapan Japanese 

Industrial Standard (JIS) 

dibandingkan dengan perlakuan yang 

lainnya dan ketahanan terhadap air 

tidak ada dalam standar Japanese 

Industrial Standard (JIS). 

 Kuat tarik merupakan tarikan 

maksimal yang dapat dicapai sampai 

film dapat tetap bertahan sebelum 

putus (Bourtoom 2008). Edible film 

dengan nilai kuat tarik tinggi 

diharapkan mampu mengurangi 

kerusakan maksimal pada produk 

yang akan dikemas, sehingga produk 
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yang akan dikemas dapat terjaga 

mutunya. Perlakuan P1 memiliki nilai 

kuat tarik yang tinggi dibandingkan 

perlakuan lainnya. 

 Elongasi edible film dari kulit 

pisang barangan dengan penambahan 

gliserol yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar antara 18,50-

22,12%. Menurut Rachmawati 

(2009), menyatakan bahwa elongasi 

edible film dikatakan baik jika 

nilainya lebih dari 50% dan 

dikatakan tidak bagus jika nilainya 

kurang dari 10%.  Edible film 

perlakuan P5 ditetapkan sebagai 

perlakuan terbaik. 

 Ketebalan edible film 

merupakan salah satu karakteristik 

yang penting pada edible film akan 

mempengaruhi karakteristik-

karakteristik yang lain. Menurut 

Skurtys et al. (2011), menyatakan 

bahwa edible film dapat dikatakan 

telah memenuhi syarat apabila 

memiliki ketebalannya <0,25 mm. 

Edible film yang terlalu tebal akan 

mempengaruhi bahan yang dikemas, 

seperti mengubah aroma, rasa, dan 

tingkat fleksibelnya. Edible film yang 

terbaik yaitu pada perlakuan P1 

dengan nilai ketebalan sebesar 0,13 

mm yang berbeda tidak nyata dengan 

perlakuan P2 yaitu 0,17 mm.  

 Ketahanan Edible film terhadap 

air semakin rendah maka nilai 

swelling akan semakin meningkat. 

Proses penyerapan air yang semakin 

kecil dan kemampuan menahan air 

yang semakin tinggi, menyebabkan 

produk terhindar dari kerusakan yang 

diakibatkan oleh air.  Menurut 

Setiani et al. (2013), semakin besar 

konsentrasi air yang terserap maka 

semakin besar kemampuan edible 

film dalam menyerap air.  Edible film 

yang terbaik yaitu edible film 

perlakuan P1. 

 Sementara itu untuk parameter 

kelarutan menurut Nurjannah (2004), 

menyatakan bahwa tergantung dari 

jenis produk atau pangan yang ingin 

dikemas. Semakin rendah nilai 

kelarutan maka edible film semakin 

baik bagi produk agar tidak mudah 

rusak. Sebaliknya semakin tinggi 

nilai kelarutan suatu edible film maka 

semakin mudah terurai dan mudah 

untuk dikonsumsi. Edible film yang 

memenuhi persyaratan tersebut yaitu 

edible film perlakuan P1. 

 Laju perpindahan uap air 

edible film yang baik untuk kemasan 

pangan menurut McHugh dan 

Krochta (1994) adalah yang 

memiliki kemampuan menyerap air 

yang kecil agar produk yang dikemas 

terhindar dari kerusakan yang 

disebabkan oleh udara. Peran utama 

edible film adalah sebagai 

penghambat transfer massa 

(kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, 

dan zat terlarut).  Edible film yang 

memenuhi persyaratan tersebut 

adalah perlakuan P1. 

 Edible film dengan perlakuan 

P1 (penambahan gliserol 1%) 

merupakan perlakuan terbaik dan 

memiliki karakteristik edible film 

terbaik yang memenuhi Japanese 

Industrial Standard (JIS) yaitu kuat 

tarik 3,32 MPa, elongasi 18,50%, 

ketebalan 0,13 mm, ketahanan 

terhadap air 2,226% yang tidak ada 

di ketetapan Japanese Industrial 

Standard (JIS), kelarutan 15,42% 

yang lebih tinggi dari ketetapan 

Japanese Industrial Standard (JIS), 

dan laju perpindahan uap air 12,363 

g,m-2.jam. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa 

penambahan gliserol dengan 

konsentrasi yang meningkat yaitu 1-

5% memberikan pengaruh nyata 

terhadap karakteristik edible film 

yang dihasilkan yaitu dengan nilai 

kuat tarik dan elongasi yang tinggi, 

meningkatkan nilai ketebalan, 

menurunkan kelarutan, 

meningkatkan ketahanan terhadap 

air, dan menurunkan laju 

perpindahan uap air.  Edible film 

dengan perlakuan P1 (penambahan 

gliserol 1%) merupakan perlakuan 

terbaik dan memiliki karakteristik 

edible film terbaik yang memenuhi 

Japanese Industrial Standard (JIS) 

yaitu nilai kuat tarik 3,32 MPa, 

elongasi 18,50%, ketebalan 0,13 

mm, ketahanan terhadap air 2,75%, 

kelarutan 15,42%, dan laju 

perpindahan uap air 12,63 g,m-2.jam. 

 

Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian, 

perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut untuk menghasilkan edible 

film yang memenuhi standar nilai 

ketahanan terhadap air dan kelarutan 

edible film sesuai dengan Japanese 

Industrial Standard (JIS). 
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