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ABSTRACT

In general, an edible film is defined as a thin layer made of edible materials that can be applied as a
protective coating on food or placed on or between food components. Films made from hydrocolloids are
excellent barriers against the transfer of oxygen, carbon dioxide, and fat, and also possess good mechanical
characteristics, making them suitable for improving film structure to prevent easy breakage. The addition of
plasticizers can reduce intermolecular strength, increase flexibility, and decrease the barrier properties of a
film. Several types of plasticizers are commonly used, including glycerol, which is hydrophilic and therefore
suitable for hydrophilic film-forming materials such as starch. It can increase the sorption of polar molecules
such as water. The role and concentration of glycerol as a plasticizer can improve film flexibility. The use of
sorbitol as a plasticizer is considered more effective because it is able to reduce internal hydrogen bonding in
intermolecular interactions, thereby softening the film structure and effectively inhibiting water evaporation from
the product. Sorbitol also has lower water solubility compared to glycerol, making it more suitable to overcome
the weakness of hydrophilic polysaccharide-based films.

Keywords: Edible film, glycerol, plasticizer , polyethylene glycol, sorbitol
ABSTRAK

Secara umum edible film didefinisikan sebagai lapisan tipis yang terbuat dari bahan-bahan yang layak
dimakan, yang dapat diaplikasikan sebagai pelapis lindung makanan ataupun diletakkan di atas atau di antara
komponen komponen bahan pangan. 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. Penambahan
plasticizer dapat menurunkan kekuatan intermolekuler, meningkatkan fleksibilitas dan menurunkan sifat barrier
suatu film. Ada beberapa jenis plasticizer yang biasa digunakan diantaranya adalah gliserol merupakan
plasticizer yang bersifat hidrofilik, sehingga cocok untuk bahan pembentuk film yang bersifat hidrofilik seperti
pati. la dapat meningkatkan sorpsi molekul polar seperti air. Peran gliserol sebagai plasticizer dan
konsentrasinya meningkatkan fleksibilitas film. Penggunaan sorbitol sebagai plasticizer lebih efektif karena
memiliki kelebihan mampu untuk mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan intermolekuler sehingga
struktur film melunak dan baik untuk menghambat penguapan air dari produk, sorbitol memiliki kelarutan
terhadap air yang lebih rendah dari pada gliserol sehingga lebih dapat mengatasi kelemahan film dari
polisakarida yang hidrofilik.

Kata kunci: Edible film, gliserol, plasticizer, polietilen glikol, sorbitol
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PENDAHULUAN

Penggunaan kemasan sintetis yang umum digunakan selama ini menimbulkan masalah baru bagi
kesehatan dan lingkungan hidup.Teknologi kemasan yang aman dan tidak merusak lingkungan sangat
diperlukan, contohnya edible film (McHugh dan Krochta 1994).Edible film merupakan suatu kemasan yang
dapat dimakan, yang merupakan salah satu keunggulannya untuk dapat mengurangi dampak negatif dari
kemasan-kemasan yang selama ini digunakan karena menyebabkan penumpukan limbah karena sulitnya
terdegradasi oleh alam (Kusumawati dan Putri, 2013). Penelitian tentang edible film terus mengalami
kemajuan dengan aspek penelitian secara umum mencakup eksplorasi bahan baku, metode pada proses
pengolahan dan juga aplikasinya (Santosa et al., 2016). Edible film umumnya terbuat dari bahan yang bersifat
hidrokoloid protein, karbohidrat serta lemak ataupun campurannya (Amaliyah dan Putri, 2014).Beberapa
kekurangan didapatkan pada edible film yang dibuat dengan hanya bahan tunggal, oleh sebab itu diperlukan
bahan tambahan berupa plasticizer (Huri dan Nisa, 2014).

Plasticizer didefenisikan sebagai zat non volatil, bertitik didih tinggi, yang pada saat ditambahkan pada
material lain mengubah sifat fisik dari material tersebut.Plasticizer bahan yang tidak mudah menguap, dapat
merubah struktur dimensi objek, menurunkan ikatan rantai antar protein dan mengisi ruang-ruang yang
kosong pada produk (Murni et al., 2013). Plasticizer yang ditambahkan pada pembuatan edible film untuk
mengatasi sifat rapuh dan kaku sehingga menghindari terbentuknya rongga dan retakan (Sudaryati et al.,
2010).0leh karena itu, plasticizer dengan berat molekul kecil (non volatil) biasanya ditambahkan ke dalam
pembentukan film hidrokoloid sebagai solusi untuk memodifikasi fleksibilitas edible film tersebut seperti pati,
pektin, gel, dan protein.Plasticizer yang sering ditambahkan pada edible film yaitu gliserol, sorbitol, polietilen
glikol (PEG), poliol, manitol, sukrosa dan oligosakarida (Darmajana et al., 2017). Berat molekul pada berbagai
jenis plasticizer mempengaruhi morfologi permukaan film yang dihasilkan (Afifah et al., 2018).

Plastisizer berfungsi untuk meningkatkan elastisitas dengan mengurangi derajat ikatan hidrogen dan
meningkatkan jarak antar molekul dari polimer. Syarat plastisizer yang digunakan sebagai zat pelembut
adalah stabil (inert), yaitu tidak terdegradasi oleh panas dan cahaya, tidak merubah warna polimer dan tidak
menyebabkan korosi (Huri dan Nisa, 2014). Dalam paper ini akan dikaji mengenai penggunaan penggunaan
plasticizer dalam pembuatan edible film. Plasticizer atau dispersants adalah aditif yang meningkatkan
plastisitas atau menurunkan viskositas suatu bahan. Plasticizer akan mengurangi daya tarik antara rantai
polimer untuk membuatnya fleksibel.

1. Penggunaan Gliserol Dalam Pembuatan Edible Film

Gliserol adalah senyawa poli alkohol yaitu senyawa golongan alkohol dengan gugus hidroksil (-OH)
lebih dari satu.Gliserol memiliki 3 gugus hidroksil yang terikat pada suatu rangka senyawa propana, dengan
rumus molekul CsHsOs. Berat molekul gliserol adalah 92,09 g/mol. Nama lain dari gliserol adalah gliserin,
gliseritol, glisil alkohol. Gliserol juga sering disebut sebagai 1,2,3- propanatriol dan 1,2,3- trihidroksi propane
(Febri, 2018).

Gliserol adalah alkohol terhidrik. Nama lain gliserol adalah gliserin atau 1,2,3- propanetriol atau
CH20HCHOHCH20H. Gliserol tidak berwarna, tidak berbau, rasanya manis, bentuknya liquid sirup, meleleh
pada suhu 17,8°C, mendidih pada suhu 290°C dan larut dalam air dan etanol. Sifat gliserol higroskopis,
seperti menyerap air dari udara, sifat ini yang membuat gliserol digunakan pelembab pada kosmetik. Gliserol
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terdapat dalam bentuk ester (gliserida) pada semua hewan, lemak nabati dan minyak. Gliserol termasuk jenis
plasticizer yang bersifat hidrofilik, menambah sifat polar dan mudah larut dalam air (Ningsih, 2015). Struktur
kimia gliserol dapat dilihat pada Gambar 1 dan karaktristik edible film menggunakan plasticizer gliserol dapat
dilihat pada Tabel 1.

HO OH
OH

Gambar 1. Struktur kimia gliserol

Tabel 1. Karakteristik edible film menggunakan plasticizer gliserol

No. Sampel Ketebalan Kuat Tarik Elongasi Transmisi Uap Air Sumber
1 Tepung jagung - 15,5597 MPa - 3,098x10-8 Murni et al., 2013
+ kitosan g/m.s.kPa
2 Tapioka + - 465,904 MPa 108 % 0,574 gim?h Hendra et al.,
Gelatin 2015
3 Pati Bengkoang 0,9mm 25,68 MPa 2,89 % 1,83 g/m?h Cornelian et al.,
2012
4 PatiBuah Lindur 0,20 mm 168,33 MPa 181,21% 298,82 g/m2/24 jam Jacoeb et al.,,
+ Karagenan 2014
5 Pati Singkong 1,087 cm 980,67 MPa 21,5% - Saleh et al., 2017
6 Pati Jali - - 41,022%. 0,687 gr.mm/jam.m2 Anandito et al.,
2012

Aplikasi dari gliserol sangat fenomenal, gliserol secara luas digunakan dalam produk alami, tidak
beracun dan aman untuk dikonsumsi manusia.Gliserol adalah humectant, emulsifier dan plasticizer yang
baik.Gliserol termasuk compatible dengan berbagai macam material dan bercampur dengan baik. Kegunaan
gliserol yaitu sebagai perekat digunakan untuk plasticizing, sebagai agriculture digunakan dalam bentuk spray
dips, sebagai antifrizer/anti beku, sebagai pembersih dan pengkilat, sebagai kosmetik misalnya dalam krim
kulit dan lotion, sampo dan sabun. Gliserol dapat digunakan pula sebagai resin (Heni, 2013).

Maran et al. (2013) mengatakan bahwa penambahan pemlastis pada pembuatan edible film
diperlukan untuk meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas edible film. Penggunaan gliserol pada pembuatan
edible film merupakan parameter penting yang mempengaruhi sifat mekanik edible film, karena efek pemlastis
pada pembentukan matriks polimer. Penggunaan pemlastis gliserol lebih baik dibanding sorbitol, karena
edible film yang dihasilkan lebih fleksibel dan tidak rapuh, serta sifat mekanik dan kenampakannya tidak
berubah selama penyimpanan (Oses et al., 2009). Penggunaan pemlastis gliserol secara tunggal lebih efektif
untuk memperbaiki sifat mekanik edible film (Vieira et al., 2011).

Gliserol mempunyai sifat mudah larut air, meningkatkan viskositas larutan, mengikat air dan
menurunkan aktivitas air. Gliserol merupakan salah satu plasticizer yang banyak digunakan karena cukup
efektif mengurangi ikatan hidrogen internal sehingga akan meningkatkan jarak intermolekuler. Secara teoritis
plasticizer dapat menurunkan gaya internal diantara rantai polimer, sehingga akan menurunkan tingkat
kegetasan dan meningkatkan permeabilitas terhadap uap air. Gliserol merupakan plasticizer yang bersifat
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hidrofilik, sehingga cocok untuk bahan pembentuk film yang bersifat hidrofilik seperti pati.la dapat
meningkatkan sorpsi molekul polar seperti air. Peran gliserol sebagai plasticizer dan konsentrasinya
meningkatkan fleksibilitas film. Molekul plasticizer akan mengganggu kekompakan pati, menurunkan interaksi
intermolekuler dan meningkatkan mobilitas polimer (Yabes, 2014).

2. Penggunaan Sorbitol Dalam Pembuatan Edible Film

Sorbitol adalah senyawa monosakarida polyhidric alcohol. Nama kimia lain dari sorbitol adalah hexitol
atau glusitol dengan rumus kimia CeH140s. Struktur molekulnya mirip dengan struktur molekul glukosa hanya
yang berbeda gugus aldehid pada glukosa diganti menjadi gugus alkohol.Sorbitol pertama kali ditemukan dari
juice Ash berry (Sorbus auncuparia L) di tahun 1872.Setelah itu,sorbitol banyak ditemukan pada buah-buahan
seperti apel, plums, pears, cherris, kurma, peaches, dan apricots. Zat ini berupa bubuk kristal berwarna putih
yang higroskopis, tidak berbau dan berasa manis, sorbitol larut dalam air, gliserol, propylene glycol, serta
sedikit larut dalam metanol, etanol, asam asetat, phenol dan acetamida. Namun tidak larut hampir dalam
semua pelarut organik. Sorbitol dapat dibuat dari glukosa dengan proses hidrogenasi katalitik bertekanan
tinggi. Sorbitol umumnya digunakan sebagai bahan baku industry barang konsumsi dan makanan seperti
pasta gigi, permen, kosmetik, farmasi,vitamin C, dan termasuk industri textil dan kulit. Struktur kimia sorbitol
seperti yang disajikan pada gambar 2 dan karaktristik edible film menggunakan plasticizer sorbitol dapat dilihat
pada Tabel 2.

OH OH

OH OH

Gambar 2. Struktur kimia sorbitol

Sorbitol merupakan plastisizer yang sering digunakan untuk memperbaiki sifat elastisitas dan
mengurangi sifat barrier film dari pati. Sorbitol adalah plastisizer yang cukup untuk mengurangi ikatan
hydrogen internal sehingga akan meningkatkan jarak intermolekul. Sorbitol, juga dikenal sebagai glusitol yang
merupakan gula alkohol, yang baik bagi tubuh manusia (Sari, 2014).Secara umum, penambahan sorbitol
sebagai plastisizer, molekul plastisizer di dalam larutan tersebut terletak di antara rantai ikatan antar ikatan
biopolimer dan dapatberinteraksi dengan membentuk ikatan hidrogen dalam rantai ikatan antar polimer,
sehinggamenyebabkan interaksi antara molekul biopolimer menjadi semakin berkurang (Heru et al. 2015).

Tabel 2.Karakteristik Edible Film Menggunakan Plasticizer Sorbitol

No. Sampel Ketebalan Kuat Tarik Elongasi Transmisi Uap Air Sumber
1 Kolang Kaling 0,12 mm 2,83 MPa 44,65 % 25,12 % Sitompul et al., 2017
2 Pati Singkong 0,287 cm 1135,57 MPa 24,88% - Saleh et al., 2017
3 Pati Sukun 0.21mm 10.33 MPa 5.29% 462.11 g/m2/24 h Putra et al., 2017
4 Pati Gandum - 339,15 MPa 11,94% 1,67x10-9 g/m.h.Pa  Riyanto et al.,, 2017
5 Pati Umbi Udara  0,005624mm  1,9512 MPa 20,3840 % 10,1411 g/m?h Prasetyo et al., 2018
6 Pati Kulit Singkong - 2,3069 MPa 31,88 % - Alfian et al., 2020
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Penggunaan sorbitol sebagai plasticizer lebih efektif karena memiliki kelebihan mampu untuk
mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan intermolekuler sehingga struktur film melunak dan baik untuk
menghambat penguapan air dari produk, dapat larut dalam tiap-tiap rantai polimer sehingga akan
mempermudah gerakan molekul polimer, tersedia dalam jumlah yang banyak, harganya murah dan bersifat
non toksik. Sorbitol memiliki kelarutan terhadap air yang lebih rendah dari pada gliserol sehingga lebih dapat
mengatasi kelemahan film dari polisakarida yang hidrofilik (Kenneth, 2016).

3. Penggunaan Polietilen Glikol (PEG) Dalam Pembuatan Edible Film

Polietilen  glikol (PEG) adalah  polimer yang dapat dirumuskan oleh  formula
HOCH2(CH20CH2)nCH20H. Nilai n dapat berkisar 1 sampai nilai yang sangat besar, karena itu berat molekul
dari PEG ini dapat berkisar Antara 150-10.000. Senyawa yang memiliki berat molekul dari 150-700 berbentuk
cairan, dimana senyawa yang berat molekulnya 1.000-10.000 berbentuk padatan.Senyawa glikol dengan
berat molekul yang rendah biasa digunakan untuk larutan kental dimana campuran glikol ini biasanya
dimanfaatkan sebagai basis salep larut air.

Polietilen glikol (PEG) terdiri dari monomer etilen glikol.Etilen glikol merupakan etena, dimana kedua
atom karbonnya mengikat gugus alkohol.Polietilen glikol (PEG) sebagai pemanjang rantai yang mempunyai
sifat tidak mudah meguap.PEG 400 dan 1000 berupa cairan kental, sedangkan PEG 1300 dan yang lebih
besar berbentuk padatan seperti lilin, berbentuk ulangannya adaah HO-C2H4O-nH. PEG sangat dibutuhkan
dalam berbagai industri khususnya dalam industri farmasi dan kosmetik karena bersifat mudah larut, lunak
dan tidak beracun (Royyan, 2017).

Polietilen glikol atau carbowax bersifat hidrofil, stabil dan tidak mengiritasikulit.Polietilen glikol dapat
digunakan sebagai plasticizer dalampembentukan membran.Polietilen glikol cair memiliki berat molekul
ratarata200-600 sedangkan yang padat berat molekulnya 1000 atau lebih.Polietilen glikol padat berwarna
putih atau agak putih dengan konsistensiseperti pasta. Semua jenis polietilen glikol mudah larut dalam air
(Khalidazia, 2016). Struktur kimia Polietilen glikol seperti yang disajikan pada gambar 3.

(3 N
//O N 3
H \/\ nO

Gambar 3.Struktur kimia polietilen glikol.

Polietilen glikol (PEG) memiliki sifat yang misibel dengan air melalui ikatan hidrogen.Bagian
hidrokarbon yang bersifat hidrofobik dari struktur polietilenglikol (PEG400) membantu memutuskan ikatan
hidrogen diantara molekul air sehingga mengurangi interaksi intermolekul air menyebabkan momem dipol
(kepolaran) air menjadi menurun dan komponen hidrofobik dapat masuk ke dalam rongga antar molekul
air.Polietilenglikol (PEG 400) stabil secara kimia dan memiliki toksisitas yang relatif rendah (Aditya et al.,
2010). Karakteristik edible film menggunakan plasticizer polietilen glikol dapat dilihat pada Tabel 3.

360



Vol. 3, No.3, P. 356 — 363 Th 2025
ISSN: 3026-7226

Jurnal Riset
Pangan

JR

Tabel 3. Karakteristik Edible Film Menggunakan Plasticizer Polietilen Glikol

No. Sampel Ketebalan Kuat Tarik Elongasi  Transmisi Uap Air Sumber
1 Karagenan - 0,86+0,16MPa  25,40+6,6 116,02+8,00 Fransiska et al., 2018
4% g/m2/24 jam
2 Pati Sukun 0,046 mm 43,02 MPa 29,01 % 110,01 g/m% jam  Marpongahtun. 2013
3 Tepung Maizena - 0,165 MPa 14,299 % - Azwar dan Simbolon.
+ Batang Pisang 2020

4. Jenis Plasticizer Yang Tepat Untuk Karakteristik Edible Film Terbaik

Karakteristik dalam menentukan kualitas dan penggunaan edible film antara lain ketebalan,
pemanjangan (elongation), dan kekuatan tarik (tensile strength). Ketebalan menentukan ketahanan film
terhadap laju perpindahan uap air, gas, dan senyawa volatil lainnya.Pemanjangan menunjukkan kemampuan
rentang edible film yang dihasilkan.Kekuatan peregangan (tensile strength) merupakan tarikan maksimum
yang dapat dicapai sampai film tetap bertahan sebelum putus/sobek, yang menggambarkan kekuatan edible
film (Astria, 2016). Karakteristik standar edible film dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Standar edible film (JIS, 1975)

NO Karakteristik Nilai
1 Ketebalan 0,25 mm
2 Kuat Tarik 3,92266 MPa
3 Elongasi Buruk <10%, Bagus >50%
4 Modulus Young 0,35 MPa
5 Transmisi Uap Air 10 g/m?h

Menurut Sitompul dan Zubaidah (2017), dalam penelitiannya mengenai pengaruh jenis dan
konsentrasi plasticizer terhadap sifat fisik edible film kolang kaling, bahwa jenis plasticizer yang berbeda
berpengaruh nyata (a=0,05) terhadap kadar air, ketebalan, kecerahan (L*), kemerahan (a*), kekuningan (b*),
kelarutan, transmisi uap air, kuat tarik dan persen perpanjangan edible film yang dihasilkan. Peningkatan
penggunaan konsentrasi plasticizer pada edible film berpengaruh nyata (0=0,05) terhadap kadar air,
ketebalan, kecerahan (L*), kelarutan, transmisi uap air, kuat tarik dan persen perpanjangan edible film yang
dihasilkan, akan tetapi interaksi antara kedua faktor tersebut tidak ada interaksi antara keduanya terhadap
parameter edible film yang dianalisa. Perlakuan terbaik hasil analisa perhitungan dengan metode indeks
didapatkan pada perlakuan penggunaan sorbitol konsentrasi 3% dengan nilai parameter yang dihasilkan yaitu
kadar air 11,86%; tebal 0,12 mm; derajat kecerahan 83,47; kelarutan film 62,35%; laju transmisi uap air 4,34
g/m2.jam, kuat tarik 2,83 N/cm? dan persen perpanjangan 44,65 %.

KESIMPULAN

Bahan plasticizer larut dalam tiap-tiap rantai polimer sehingga akan mempermudah gerakan molekul
polimer. Beberapa jenis plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan edible film adalah gliserol, lilin
lebah, polivinil alkohol dan sorbitol. Penambahan plasticizer dapat menurunkan kekuatan intermolekuler,
meningkatkan fleksibilitas dan menurunkan sifat barrier suatu film.Gliserol dan sorbitol merupakan plasticizer
yang efektif karena memiliki kemampuan untuk mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan
intermolekuler.
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