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Edible film merupakan lapisan tipis untuk pengemas primer 

pada suatu produk makanan yang terdiri dari komponen yang 

dapat dimakan. Edible film memiliki fungsi sebagai 

penghambat masuknya udara, uap air, dan benda asing lainnya. 

Pembuatan edible film bertujuan untuk mendapatkan kemasan 

makanan yang dapat dikonsumsi langsung bersamaan dengan 

produk yang dikemas. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mendapatkan konsentrasi dan volume cetak yang terbaik untuk 

karakteristik edible film berbasis glukomanan. Penelitian ini 

dilakukan dengan variasi konsentrasi glukomanan 0,75% dan 

1%,  serta volume cetak 100 ml dan 120 ml. Berdasarkan hasil 

penelitian, diperoleh bahwa edible film  yang dibuat dengan 

glukomanan 0,75% dan volume cetak 120 ml merupakan 

edible film yang lebih baik berdasarkan karakteristiknya, 

meliputi ketebalan 0,0056 mm, kuat tarik 28,31 MPa, water 

uptake 910%, WVTR 19,2 g/m2.h, dan WVP 8,9×10-9 

g/mPa.s. Edible film yang diperoleh belum memenuhi standar 

JIS 1707 tentang edible packaging, sehingga perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut seperti penambahan bahan pemlastis 

maupun agen pengikat silang untuk meningkatkan kualitas 

edible film yang dihasilkan. 
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Edible film is a thin layer for primary packaging on a food 

product consisting of edible components. Edible film has a 

function as a barrier of the air, water vapor, and other 

contaminant objects. The purpose of this study was to obtain 

the concentration and volume of the best edible film 

characteristics. This study conducted the preparation of 

glucomannan-based edible film with variations in 

glucomannan concentration 0.75% and 1%, and volume 100 
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ml and 120 ml. The result showed that 0.75% of glucomannan 

consentration  and 120 ml of glucomannan solution was better 

edible film than other compotitions. The characteristics of the 

glucomannan-based edible film including the thickness, tensile 

strength, water uptake, WVTR, and WVP were 0.0056 mm, 

28.31 MPa, 910%, 19.2 g/m2.h, and 8.9×10-9 g/mPa.s 

respectively. The edible film obtained was lower quality than 

the requirements of JIS 1707 standard on edible packaging. 

Moreover, the continuous study still need to improve the 

quality such as adding plasticizer and cross-linking agent to 

improve the quality of the edible film. 

 

1. PENDAHULUAN 

Penggunaan plastik di Indonesia sebagai bahan kemasan pangan untuk memenuhi 

keperluan sehari-hari sangat besar (mencapai 1,9 juta ton di tahun 2013), dikarenakan sifatnya 

yang fleksibel, ekonomis, kuat , tidak mudah pecah, serta bersifat sebagai penahan yang baik 

bagi oksigen, uap air, dan karbondioksida (Falah et al., 2021). Namun, plastik memiliki 

kelemahan yaitu memiliki sifat yang tidak mudah didegradasi meskipun telah ditimbun 

puluhan tahun. Seiring dengan kesadaran manusia akan masalah ini, maka dikembangkanlah 

jenis kemasan dari bahan organik yang berasal dari bahan-bahan terbarukan dan ekonomis, 

yaitu dengan mengembangkan edible film yang dapat diuraikan kembali oleh mikroorganisme 

secara alami menjadi senyawa yang ramah lingkungan (Falah et al., 2021). 

Edible film merupakan lapisan tipis untuk pengemas primer pada suatu produk makanan 

yang terdiri dari komponen yang dapat dimakan. Edible film memiliki fungsi sebagai 

penghambat oksigen, uap air, dan zat terlarut bagi makanan tanpa mengubah wujud bahan 

aslinya. Tujuan utama pembentukan edible film selain sebagai kemasan makanan 

konvensional, dapat juga dikonsumsi bersamaan dengan produk yang dikemas (Hassan et al., 

2018). Umbi porang adalah salah satu jenis tanaman marga Amorphopallus yang termasuk ke 

dalam talas-talasan. Umbi ini mengandung glukomanan yang cukup tinggi (sekitar 55% basis 

kering) (Sulfiani 1993 dalam Mulyono et al., 2010). Glukomanan biasanya dapat disebut 

mannan yang merupakan polimer dari D-mannosa dan D-glukosa (Faizin et al., 2023). 

Kandungan glukomanan ini memiliki kemampuan untuk membentuk lapisan film yang baik, 

biodegradable, serta memiliki kemampuan membentuk gel (Susilowati, 2001).  

Dengan demikian, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 

edible film berbasis tepung glukomanan, yang meliputi sifat fisik, mekanik, serta 

mendapatkan konsentrasi larutan glukomanan dan volume cetak yang terbaik berdasarkan 

karakteristik edible film dengan standar JIS (Japanese Industrial Standar) 1707: edible 

packaging (1975). 

 

2. METODE 

2.1 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik, hot plate stirrer, 

magnetic bar, oven, beaker glass, gelas ukur, thermometer glass, batang pengaduk, kertas pH, 

pipet tetes, cetakan akrilik ukuran 20 × 20 cm. Sedangkan untuk pengujian karakterisasi 

edible film menggunakan mikrometer Mitotuyo No. 193-101/M810-25-Japan pada uji 

ketebalan, oven Memmert (UM200), pinset, desikator, dan cawan petri pada uji water 
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upateke, cawan porselen dan silica gel pada uji WVTR dan WVP, Universal Testing Machine 

(UTM 200) mengacu pada metode ASTM D 882-12 untuk uji kuat tarik dan elongasi. Alat 

penyimpanan edible film menggunakan desikator, serta dokumentasi menggunakan kamera 

handphone. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung glukomanan yang 

dibeli dari PT. Wira Nita Investama dan aquadest. 

2.2 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah T-test dengan 2 faktor, yaitu 

konsentrasi larutan glukomanan, dan volume cetak. Masing-masing perlakuan terdiri dari 3 

ulangan. Kelompok perlakuan (konsentrasi larutan glukomanan dan volume cetak) yang 

digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kelompok perlakuan edible film 

Perlakuan Keterangan 

Gk0,75 
Konsentrasi larutan glukomanan 

0,75% 

Gk1 Konsentrasi larutan glukomanan 1% 

V100 Volume cetak 100 ml 

V120 Volume cetak 120 ml 
Keterangan: 

Gk : Glukomanan 

V   : Volume 

2.3 Tahapan Penelitian 

2.3.1 Pembuatan Edible Film 

Proses pembuatan edible film berbasis tepung glukomanan dilakukan merujuk pada 

metode yang dilakukan oleh Setiani et al., (2013). Tahapan awal yang dilakukan adalah 

preparasi bahan baku seperti tepung glukomanan dan aquadest, dilanjutkan dengan 

penimbangan tepung glukomanan menggunkaan timbangan analitik, dan pengukuran 

aquadest menggunakan gelas ukur. Selanjutnya adalah tahap pembuatan edible film 

dengan mencampurkan tepung glukomanan dan aquadest ke dalam beaker glass, dan 

di-mixing selama 30 menit dengan kecepatan 300 rpm. Setelah terbentuk larutan 

glukomanan, panaskan larutan tersebut dengan suhu 60°C selama 10 menit dengan 

kondisi tetap diaduk. Setelah proses mixing selesai, tuang larutan tersebut ke dalam 

gelas ukur, dan cetak dalam cetakan akrilik ukuran 20 × 20 cm. Setelah pencetakan, 

larutan edible film dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama ± 8 jam. 

Lapisan edible film yang sudah kering dapat dikelupas drai cetakan akrilik dan disimpan 

pada desikator dengan kondisi penyimpanan sekitar 22-26°C dan Rh 50% (Setani et al., 

2013). 

Tabel 2. Standar JIS (Japanese Industrial Standart) 1707: edible packaging (1975) 

No. Sifat Nilai 

1. Ketebalan Maksimal 0,25 mm 

2. Kuat tarik Minimal 0,392 MPa (4 kgf/cm2) 

3. Elongasi 
Buruk < 10% 

Baik > 50% 
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4. Laju transmisi uap air 
Maksimal 10 g.m2/day atau 0,417 

g.m2/hour 

 

2.3.2 Analisa Sample 

Analisa edible film pada penelitian edible film berbasis tepung glukomanan 

meliputi: (a) pengamatan visual, (b) ketebalan, (c) kuat tarik, (d) elongasi, (e) water 

uptake (f) WVTR (Water Vapour Transmission Rate), (g) WVP (Water Vapour 

Permeability). 

2.3.2.1 Pengamatan Visual 

Parameter dari pengamatan visual untuk penelitian ini terdiri dari 

kemudahan pengelupasan edible film dari cetakan akrilik. 

2.3.2.2 Ketebalan Edible Film 

Ketebalan edible film diukur dengan menggunakan mikrometer Mitutoyo, 

Japan No. 193-101/M810-25) dengan keakuratan sebesar 0,001 mm. Pengujian 

ketebalan edible film dilakukan pada 5 titik yang berbeda, dan hasil dari 5 titik 

tersebut dirata-ratakan dan dijadikan sebagai hasil ketebalan edible film. 

(Ratnawati & Afifah, 2019). 

2.3.2.3 Kuat Tarik Edible Film 

Pengujian kuat tarik edible film dilakukan menggunakan Universal Testing 

Machine (UTM 200) dengan metode ASTM D882, dengan cara memasang 

probe yang digunakan untuk pengujian dan meletakkan potongan edible film 

ukuran 10 × 2,5 cm pada probe (Setiani et al., 2013). Nilai kuat tarik dapat 

dihitung menggunakan persamaan: 

 

𝑇𝑒𝑛𝑠𝑖𝑙𝑒 𝑆𝑡𝑟𝑒𝑛𝑔𝑡ℎ (𝑀𝑃𝑎) =  
𝐹

𝑒 ×𝑤
 … … (1) 

 

Dimana F merupakan tegangan maksimum sample (N), e merupakan rata-

rata ketebalan sample (mm), dan w merupakan panjang awal edible film (cm). 

2.3.2.4 Elongasi Edible Film 

Pengujian elongasi edible film dilakukan menggunakan Universal Testing 

Machine (UTM 200) dengan metode ASTM D882, dan dilakukan bersamaan 

dengan pengujian kuat tarik (Setiani et al., 2013). Nilai elongasi dapat dihitung 

menggunakan persamaan: 

 

𝐸𝑙𝑜𝑛𝑔𝑎𝑠𝑖 (%) =  
𝑟𝑒𝑔𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑠𝑎𝑎𝑡 𝑝𝑢𝑡𝑢𝑠 (𝑐𝑚)

𝑝𝑎𝑛𝑗𝑎𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙 (𝑐𝑚)
 × 100… … (2) 

2.3.2.5 Water Uptake 

Water uptake atau uji daya serap air oleh edible film dilakukan dengan 

menggunakan sample berukuran 3 × 3 cm yang sebelumnya sudah dilakukan 

pengovenan untuk menghilangkan kandungan airnya dengan suhu 100-105°C 

selama 1 jam dan ditimbang untuk mendapatkan berat kering edible film. 

Pengujian water uptake dilakukan dengan menyelupkan sample ke dalam 

aquadest selama 10 detik, lalu dikeringkan menggunakan tisu, dan ditimbang. 
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Hal ini dilakukan sampai mendapatkan berat yang konstan (Sunardi et al., 2017). 

Persentase water uptake dapat dihitung menggunakan persamaan: 

 

𝑊𝑎𝑡𝑒𝑟 𝑈𝑝𝑡𝑎𝑘𝑒 (%) =  
𝑊 𝑘𝑜𝑛𝑠𝑡𝑎𝑛−𝑊0

𝑊0
 × 100… … (3) 

 

Dimana W konstan merupakan berat konstan sample setelah pencelupan, 

dan W₀ merupakan berat awal sebelum pencelupan (berat kering edible film). 

2.3.2.6 WVTR (Water Transmission Rate) dan WVP (Water Vapour Permeability) 

Pengujian WVTR dan WVP dapat dilakukan dengan menggunakan cawa 

porselen yang diisi dengan silica gel sebanyak 3 gram, dan permukaan atasnya 

ditutup oleh edible film. Setelah itu, timbang berat cawan sebagai W₀, setelah itu 

cawan disimpan di dalam desikator yang pada bagian bawahnya diisi oleh 

larutan jenuh NaCl. Penimbangan cawa porselen dilakukan setiap satu jam 

sekali selama 7 jam sampai beratnya konstan (Sholichah et al., 2017). Nilai 

WVTR dapat dihitung menggunakan persamaan: 

𝑊𝑉𝑇𝑅 (
𝑔

𝑚2ℎ
) =  

𝑆𝑙𝑜𝑝𝑒 𝑘𝑒𝑛𝑎𝑖𝑘𝑎𝑛 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛

𝐿𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛 𝑒𝑑𝑖𝑏𝑙𝑒
… … (4) 

Nilai WVP dapat dihitung dengan menggunakan persamaan: 

𝑊𝑉𝑃 (𝑝𝑒𝑟 𝑠𝑒𝑐𝑜𝑛𝑑) =
(𝑊𝑉𝑇𝑅 ×𝐾𝑒𝑡𝑒𝑏𝑎𝑙𝑎𝑛)

𝑃 ×3600
… … (5) 

Keterangan: 

P: tekanan uap air 

2.4 Analisa Data 

Analisa data hasil pengujian dilakukan dengan menggunakan software Microsoft Excel 

dan IBM SPSS Statistic 25. Pengolahan data karakteristik edible film menggunakan metode 

T-test. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Pengamatan Visual Edible Film 

Hasil pengamatan visual edible film yang dihasilkan ditunjukkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Pengamatan Visual Edible Film 

Perlakuan Kemudahan Pengelupasan 

V100 Sulit 

V120 Mudah 

Gk0,75 Mudah 

Gk1  Agak sulit  
Keterangan: 

Gk : Glukomanan 

V   : Volume 
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Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat bahwa sifat paling baik diperoleh pada perlakuan 

V120 dan Gk0,75 yang memiliki kemudahan untuk proses pengelupasannya dari cetakan 

akrilik. Hal ini dapat terjadi karena volume pencetakan yang terlalu sedikit menyebabkan 

edible film melekat pada cetakan akrilik dan susah untuk dikelupas, dan konsentrasi larutan 

yang tinggi menyebabkan edible film terlalu kaku sehingga mudah retak saat dikelupas dari 

cetakan akrilik. 

3.2 Ketebalan Edible Film 

Pengujian ketebalan edible film dilakukan karena ketebalan merupakan salah satu faktor 

yang dapat mempengaruhi karakterisasi edible film, meliputi nilai water uptake, kuat tarik, 

dan elongasi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
        Gambar 1. Ketebalan Edible Film Variasi Volume             Gambar 2. Ketebalan Edible Film Variasi Konsentrasi 
      Notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata hasil uji T (P<0,05)              Notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata hasil uji T (P<0,05)

  

Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat bahwa terdapat peningkatan volume cetak tidak 

berbeda nyata meningkatkan ketebalan edible film. Berdasarkan Gambar 2, dapat dilihat 

bahwa peningkatan konsentrasi larutan glukomanan berbeda nyata meningkatkan ketebalan 

edible film. Peningkatan ketebalan siring dengan meningkatnya konsentrasi larutan dan 

meningkatnya volume cetak sesuai dengan penelitian Melani et al., (2017), bahwa semakin 

tinggi konsentrasi padatan yang terlarut pada larutan edible film, maka ketebalan film tersebut 

akan meningkat. Hal ini juga didukung oleh Ningsih, (2015) bahwa jumlah padatan yang 

meningkat menyebabkan polimer dalam larutan semakin banyak, dan mengakibatkan 

ketebalan edible film meningkat. Berdasarkan standar JIS 1707: edible packaging (1975), 

edible film berbasis glukomanan pada penelitian ini sudah sesuai, karena memiliki ketebalan 

yang tidak melebih 0,25 mm. 

3.3 Kuat Tarik 

Pengujian kuat tarik dilakukan untuk mengetahui besarnya gaya yang dibutuhkan untuk 

mencapai tarikan maksimum pada setiap satuan luas area edible film. Pengujian ini dilakukan 

untuk mengetahui seberapa kuat sample edible film yang diuji terhadap suatu tarikan. 
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       Gambar 3. Kuat Tarik Edible Film Variasi Volume           Gambar 4. Kuat Tarik Edible Film Variasi Konsentrasi 
      Notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata hasil uji T (P<0,05)              Notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata hasil uji T (P<0,05) 

Berdasarkan Gambar 3, dapat dilihat bahwa seiring dengan meningkatkan volume cetak 

berbeda nyata meningkatkan nilai kuat tarik edible film. Berdasarkan Gambar 4, dapat dilihat 

bahwa bertambahnya konsentrasi larutan glukomanan yang digunakan dalam penelitian tidak 

berbeda nyata meningkatkan nilai kuat tarik edible film. Peningkatan nilai kuat tarik pada 

edible film dapat terjadi karena dipengaruhi oleh kerapatan suatu bahan, dimana bahan yang 

lebih rapat , nilai kuat tarik yang akan dihasilkan semakin meningkat (Dani et al., 2014). Hal 

ini juga disampaikan oleh Rahmadani, (2019) bahwa kenaikan nilai kuat tarik juga dapat 

disebabkan oleh kandungan air yang sedikit pada sample edible film tersebut sehingga 

struktur molekul pada edible film menjadi lebih rapat. Namun, meningkatnya kuat tarik yang 

diutuhkan untuk merobek edible film dapat berpengaruh menurunkan nilai elongasinya. 

Berdasarkan standar JIS 1707: edible packaging (1975), edible film berbasis tepung 

glukomanan pada penelitian ini sudah sesuai, karena memiliki nilai kuat tarik diatas 0,392 

MPa. 

3.4 Elongasi Edible Film 

Pengujian elongasi dilakukan untuk mengetahui persentase pemanjangan edible film 

ketika dilakukan uji kuat tarik. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui elastisitas sample 

edible film yang diuji terhadap suatu tarikan 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
      Gambar 5. Elongasi Edible Film Variasi Konsentrasi             Gambar 6. Elongasi Edible Film Variasi Volume 
      Notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata hasil uji T (P<0,05)           Notasi berbeda menunjukkan berbeda nyata hasil uji T (P<0,05) 
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Berdasarkan Gambar 5, dapat dilihat bahwa peningkatan volume cetak edible film 

berpengaruh nyata menurunkan persentase elongasi. Berdasarkan Gambar 6, dapat dilihat 

bahwa peningkatan konsentrasi larutan glukomanan tidak berpengaruh nyata menurunkan 

nilai elongasi. Penurunan persentase elongasi ini dapat terjadi karena semakin banyak 

glukomanan yang terdapat pada edible film, dapat menyebabkan lapisannya menjadi kaku dan 

tidak elastis. Menurut Ningsih, (2015), jumlah padatan yang meningkat menyebabkan polimer 

dalam larutan semakin banyak mengakibatkan ketebalan edible film meningkat, dan hal 

tersebut dapat berpengaruh menurunkan nilai elongasi pada edible film. Semakin tinggi nilai 

elongasi yang dihasilkan oleh edible film, maka edible film akan semakin fleksibel dan dapat 

digunakan sebagai bahan pengemas (Salimah et al., 2016). Berdasarkan standar JIS 1707: 

edible packaging (1975), edible film berbasis tepung glukomanan pada penelitian ini memiliki 

nilai yang sesuai standar pada perlakuan V100, V120, dan Gk0,75 namun belum masuk pada 

kategori baik, karena masih berada dibawah 50%. Namun perlakuan Gk1 tidak sesuai dengan 

standar JIS 1707: edible packaging (1975) karena memiliki persentase dibawah 10%. 

3.5 Perlakuan Terbaik Edible Film 

Pengujian perlakuan yang dilakukan meliputi pengujian water uptake, WVTR (Water 

Vapour Transmission Rate), dan WVP (Water Vapour Permeability). Berdasarkan 4 uji yang 

dilakukan sebelumnya, dapat dilihat bahwa perlakuan Gk0,75 dan V120 memiliki sifat yang 

lebih baik dibandingkan dengan yang lainnya, maka dilakukan karakterisasi perlakuan terbaik 

untuk sample Gk0,75-V120. 

Water uptake dilakukan untuk mengetahui tingkat ketahanan edible film terhadap serapan 

air, hal ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kemampuan edible film sebagai kemasan 

(Lazuardi et al., 2013). WVTR (Water Vapour Transmission Rate) dilakukan dilakukan untuk 

mengetahui uap air yang dapat melewati satu unit permukaan edible film selama satuan waktu 

pada kondisi suhu dan Rh yang relatif konstan (Putro, 2012). Sedangkan WVP (Water Vapour 

Permeability) merupakan permeabilitas uap air yang menyangkut proses pemindaha larutan 

dan difusi, dimana larutan berpindah dari satu sisi edible film, lalu berdifusi ke sisi lainnya 

(Fiardy, 2013). 

Tabel 4. Karakterisasi Perlakuan Terbaik Edible Film 

Karakterisasi Nilai 

Water uptake 910% 

WVTR 19,15 g/m2h 

WVP 8,98×10-9g/mPa.s 

Berdasarkan Tabel 4, dapat dilihat bahwa sample Gk0,75-V120 memiliki nilai water 

uptake sebesar 910%. Hal tersebut menunjukkan bahwa edible film glukomanan memiliki 

daya serap air yang tinggi, sehingga cocok digunakan sebagai edible atau pembungkus yang 

dapat langsung dimakan bersamaan dengan produknya. Nilai WVTR yang dimiliki sample 

Gk0,75-V120 adalah 19,15 g/m2h, hal tersebut belum sesuai dengan standar JIS 1707: edible 

packaging (1975) yaitu lebih dari 10 g/m2h. Sedangkan nilai WVP yang dimiliki sample 

Gk0,75-V120 adalah sebesar 8,98×10-9g/mPa.s. 
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4. KESIMPULAN 

Edible film berbasis tepung glukomanan dengan perlakuan variasi konsentrasi larutan 

glukomanan dan volume cetak mempengaruhi ketebalan dan kuat tarik edible film. Semakin 

tinggi konsentrasi glukomanan, maka nilai ketebalan dan kuat tariknya akan semakin 

meningkat, serta elongasinya menurun. Sedangkan pada perlakuan variasi volume cetak, 

semakin banyak volume larutan pada pembuatan edible film, maka nilai ketebalan dan kuat 

tariknya meningkat, sedangkan nilai elongasinya menurun. Edible film dengan perlakuan 

terbaik masih belum sesuai dengan standar pada karakterisasi WVTR, maka dibutuhkan 

bahan tambahan yang dapat meningkatkan karakteristik edible film agar sesuai dengan standar 

JIS 1707: edible packaging (1975) seperti plasticizer maupun agen pengikat silang. 
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