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ABSTRACT

This review aimed to see the effect of adding glycerol on the characteristics of edible films produced from various
types of tubers. The addition of glycerol is done to increase the elasticity properties so that the bond can increase the
molecular distance from the polymer. The glycerol compound is effective in increasing the plastic properties of the film
because it has a small molecular weight so that it can reduce the intermolecular forces along the polymer chain which
causes the starch film to be flexible and easy to bend. The results of the review show that the addition of glycerol has been
proven to improve the characteristics of the edible film of various types of tubers. The physical and chemical properties
improvements of edible films include thickness, tensile strength, percent elongation, and water content so that the edible
films produced can be applied as packaging materials for food products.
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ABSTRAK

Review ini bertujuan untuk melihat pengaruh penambahan gliserol terhadap karakteristik edible film yang
dihasilkan dari berbagai jenis umbi-umbian. Penambahan gliserol dilakukan untuk untuk meningkatkan sifat elastisitas
sehingga ikatan dapat menaikan jarak molekul dari polimer. Senyawa gliserol efektif dalam menaikkan sifat plastik film
karena memiliki berat molekul yang kecil sehingga mampu menurunkan gaya intermolekul sepanjang rantai polimemya
yang menyebabkan film dari pati akan lentur dan mudah dibengkokkan. Hasil review menunjukkan bahwa penambahan
gliserol terbukti dapat memperbaiki karakteristik edible film dari berbagai jenis umbi-umbian. Perbaikan yang dimaksud
adalah sifat fisik dan kimia edible film yang meliputi ketebalan, kuat tarik, persen pemanjangan dan kadar air sehingga
edible film yang dihasilkan mampu diaplikasikan sebagai bahan pengemas pada produk pangan.

Kata kunci:edible film, umbi-umbian, gliserol
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PENDAHULUAN

Edible film merupakan lapisan tipis yang berfungsi sebagai pengemas atau pelapis makanan yang
sekaligus dapat dimakan bersama dengan produk yang dikemas (Guilbert and Biquet 1990). Robertson (1992)
menambahkan, selain berfungsi untuk memperpanjang masa simpan, Edible film juga dapat digunakan sebagai
pembawa komponen makanan, di antaranya vitamin, mineral, antioksidan, antimikroba, pengawet, bahan untuk
memperbaiki rasa dan warna produk yang dikemas. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan untuk membuat
edible film relatif murah, mudah dirombak secara biologis (biodegradable), dan teknologi pembuatannya
sederhana.

Komponen utama penyusun edible film dikelompokkan menjadi tiga, yaitu hidrokoloid, lipida dan komposit.
Film yang terbuat dari hidrokoloid sangat baik sebagai penghambat perpindahan oksigen, karbondioksida, dan
lemak, serta memiliki karakteristik mekanik yang sangat baik, sehinggga sangat baik digunakan untuk
memperbaiki struktur film agar tidak mudah hancur (Julianti dan Mimi, 2006). Di antara jenis polisakarida, pati
merupakan bahan baku yang potensial untuk pembuatan edible film dengan karakteristik fisik yang mirip dengan
plastik karena tidak berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa(Thirathumthavorn and Charoenrein 2007).

Senyawa pati tersusun atas dua komponen, yakni amilosa dan amilopektin. Menurut Guilbert dan Biquet
(1990), kestabilan edible film dipengaruhi oleh amilopektin, sedangkan amilosa berpengaruh terhadap
kekompakannya. Pati dengan kadar amilosa tinggi menghasilkan edible film yang lentur dan kuat karena struktur
amilosa memungkinkan pembentukan ikatan hidrogen antarmolekul glukosa penyusunnya dan selama
pemanasan mampu membentuk jaringan tiga dimensi yang dapat memerangkap air sehingga menghasilkan gel
yang kuat (Lourdin et al. dalam Thirathumthavorn and Charoenrein, 2007)

Plasticizer merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam suatu bahan pembentuk film untuk
meningkatkan fleksibilitasnya, karena dapat menurunkan gaya intermolekuler sepanjang rantai polimernya,
sehingga film akan lentur ketika dibengkokkan (Rodriguez et al.,2006). Menurut Damat (2008), karakteristik fisik
edible film dipengaruhi oleh jenis bahan serta jenis dan konsentrasi plasticizer. Plasticizer dari golongan polihidrik
alkohol atau poliol di antaranya adalah gliserol. Penambahan gliserol bertujuan untuk meningkatkan sifat
elastisitas sehingga ikatan dapat menaikan jarak molekul dari polimer sehingga menyebabkan film dari pati akan
lentur dan mudah dibengkokkan (Huri dan Fithri, 2014).

Sifat fisik yang menentukan kualitas dan penggunaan edible film antara lain ketebalan, pemanjangan
(elongation), dan kekuatan peregangan (tensile strength). Ketebalan menentukan ketahanan film terhadap laju
perpindahan uap air, gas, dan senyawa volatil lainnya. Edible film relatif tahan terhadap perpindahan oksigen dan
karbondioksida, namun kurang tahan terhadap uap air (Pagella et al, 2002). Pemanjangan menunjukkan

kemampuan rentang edible film yang dihasilkan. Kekuatan peregangan (tensile strength) merupakan tarikan
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maksimum yang dapat dicapai sampai film tetap bertahan sebelum putus/sobek, yang menggambarkan kekuatan
film (Prihatiningsih, 2000).
Komposisi Kimia Pati

Tabel 1. Komposisi kimia pati dari berbagai jenis umbi-umbianyang digunakan sebagai bahan baku edible film

Jenis Pati Kadar Pati Kadar Amilosa Kadar Amilopektin
Ubi kayu2 85,40 32,30 60,15
GanyongP 89,10 17,59 82,41
Ubi jalare 83,79 31,55 47,11
Garutd 86,10 24,64 73,46
Kentange 53,82 22.85 77.15
Bengkuangf 63.62 20.71 79,29

Sumber: @Kartikasari et al.(2016),®) Santoso et al.(2015),© Habibah et al. (2018),) Faridah et al. (2014), © Niken dan
Dicky (2013),0Comelia et al. (2012)

Pada umumnya, komposisi pati dari setiap umbi pasti berbeda-beda. Kadar pati ganyong yang dihasilkan
lebih tinggi dibandingkan pati ubi kayu, gadung, ubi jalar, garut, kentang dan bengkuang. Berdasarkan standar
mutu pati industri, minimal kadar pati adalah 75%, sehingga pati bengkuang belum memenuhi standar mutu pati
industri.

Kadar amilosa tertinggi terdapat pada pati ubi kayu sebesat 32,30%, sedangkan kadar amilopektin
tertinggi terdapat pada pati ganyong sebesar 82,41%. Kadar amilosa dan amilopektin pati dapat dipengaruhi oleh
varietas, kondisi alam, dan tempat tanaman tersebut berasal (Nisah 2017). Persentase jumlah kadar amilosa dan
amilopektin dalam pati tepung mempengaruhi kelarutan dan derajat gelatinisasi pati. Semakin tinggi kandungan
amilosa, maka pati semakin bersifat kering dan kurang lengket (Rohman, 2013).

Karakteristik Fisik dan Kimia Edible Film

Tabel 2.Karakteristik fisik dan kimia edible film dari berbagai jenis umbi-umbian dengan penambahan gliserol

Jenis Pati Jenis Ketebalan Kuat Tarik  Persen Pemanjangan Kadar Air
Plasticizer (mm) (MPa) (%) (%)

Ubi kayu2 0,24 10,34 33,90 13,25
Ganyongp . 0,25 11,77 80,00 15,55
Ubi jalare Gliserol 0,04 26,54 55,59 11,97
Garutd 0,11 2,80 43,00 10,69
Kentange 0.07 3,50 9,51 16,00
Bengkuangf 0,09 25,68 2,89 15,40

Sumber: @Saleh et al. (2017), ®Nisah, (2017),© Basuki Set al. (2014),@ Shabrina et al. (2017), © Sjamsiah et al. (2017),0
Cornelia et al. (2012)

1. Ketebalan
Ketebalan film merupakan karakteristik yang penting dalam menentukan kelayakan edible film sebagai

kemasan produk pangan karena ketebalan sangat mempengaruhi sifat fisik dan mekanik edible film lainnya,
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misalnya kuat tarik, pemanjangan, daya larut dan permeabilitas uap air. Berdasarkan data pada Tabel 2, edible
film berbahan dasar pati ubi ganyong memiliki ketebalan yang lebih tinggi dibandingkan edible film berbahan
dasar pati umbi lainnya. Ketebalan edible film dipengaruhi oleh konsentrasi plasticizer yang ditambahkan.
Penambahan konsentrasi gliserol akan meningkatkan polimer penyusun matriks film seiring kenaikan total
padatan terlarut dalam larutan film, sehingga menyebabkan ketebalan film semakin meningkat. Marseno (2003),
menjelaskan bahwa semakin besarnya konsentrasi plasticizer akan meningkatkan kekentalan dan total padatan
dalam edible film sehingga ketebalan film akan meningkat.
2.Kuat Tarik

Kuat tarik merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film dapat tetap bertahan sebelum
film putus atau robek. Berdasarkan data pada Tabel 2, kuat tarik terendah didapatkan pada edible film berbahan
dasar pati garut. Hal ini disebabkan kosentrasi gliserol yang ditambahkan terlalu banyak jika dibandingkan edible
film berbbahan dasar umbi lainnya sehingga mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan intermolekuler.
Berkurangnya ikatan hidrogenakan menurunkan kemantapan sistem dispersi padatan, akibatnya edible film yang
dihasilkan memiliki sifat fisik yang lemah yang akan menurunkan kuat tarik dari edible film yang dihasilkan.
Menurut Lieberman and Gilbert (1973), plasticizer dapat merubah sifat fisik film dengan mengurangi kohesi dan
ketahanan mekanik rantai polimer. Kester dan Fennema (1986) mengutarakan hal yang sependapat, bahwa
plasticizer dapat menyebabkan berkurangnya ikatan hidrogen internal dan akan melemahkan gaya tarik
intermolekul rantal polimer yang berdekatan sehingga akan mengurangi kekuatan regangan putus film.
2. Persen pemanjangan

Elongasi merupakan perubahan panjang maksimum film sebelum terputus. Penguijian elongasi dilakukan
dengan membandingkan penambahan panjang yang terjadi dengan panjang bahan sebelum dilakukan uji
tarik.Berdasarkan data pada Tabel 2, nilai persen pemanjangan tertinggi diperoleh pada edible film berbahan
dasar pati ganyong.Hal ini karena pati ganyong memiliki kadar amilopektin yang tinggi. Menurut Bourtoom
(2007),semakin tinggi kadar amilopektin akan meningkatkan sifat retrogradasi suspensi edible film setelah
dipanaskan sehingga menyebabkan tingginya nilai persen pemanjangan edible film.
3.Kadar Air

Kadar air edible film memiliki peran penting terhadap stabilitas produk yang dilapisinya, oleh karena itu
edible film diharapkan memiliki kadar air yang rendah sehingga dalam penerapannya sebagai kemasan primer
tidak memberi sumbangan air kepada produk yang akan berdampak pada kerusakan produk dan penurunan
masa simpan. Berdasarkan data pada Tabel 2, menunjukan bahwa nilai kadar air edible film berbahan dasar pati
berbagai jenis umbi-umbian sangatlah bervarias. Hal ini disebabkan adanya penambahan gliserol yang akan

meningkatkan fungsi film sebagai humektan yang dapat mengikat air sehingga pada saat pengeringan air sulit

4827 | Page



J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 7, No. 1, P. 4824-4829, Th. 2022

menguap. Menurut Arvanitoyannis et al. (1997), bahwa penambahan gliserol bersifat hidrofilik yang mampu

mengikat air sehingga akan meningkatkan kadar air edible film.

KESIMPULAN

Karakteristik edible film dari berbagai jenis umbi-umbian dapat diperbaiki dengan adanya penambahan
gliserol. Gliserol mampu meningkatkan sifat fisik dan kimia edible film yang dihasilkan meliputi ketebalan, persen
pemanjangan, kuat tarik dan kadar air sehinnga mampu diaplikasikan sebagai bahan pengemas pada produk

pangan.
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