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ABSTRACT 

 The advancement of food technology in Indonesia has led to the development of various new food products, 
requiring appropriate packaging for distribution and marketing. Most commonly used packaging materials are plastics, which 
are non-biodegradable. Thus, there is a need for biodegradable and edible packaging, known as edible films. This review 
aimed to provide information on natural ingredients suitable for edible film production. Edible films are typically made from 
abundantly available natural ingredients. Several studies have identified various natural materials that can be used for edible 
film production, including aloe vera, barley flour, alginate, green tea kombucha (Camelia sinensis L.), pumpkin, sugar palm 
fruit, seaweed, carrageenan, red snapper fish gelatin, chicken skin gelatin, and pineapple cellulose. The methods employed 
in these studies predominantly involved mechanical techniques with the addition of glycerol as a plasticizer. The review 
revealed that many alternative materials are available for producing edible films. Among chemically-produced edible films, 
those made from pineapple cellulose and tapioca demonstrated the highest tensile strength, with an index of 5228.59 MPa. 
For mechanically-produced edible films, seaweed agar (Gracilaria sp.) showed the highest tensile strength at 14.23 MPa. 
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ABSTRAK 

Perkembangan teknologi pangan di Indonesia menghasilkan berbagai produk pangan yang baru, sehingga 
memerlukan kemasan dalam proses distribusi dan pemasaran. Kemasan yang banyak digunakan saat ini adalah kemasan 
plastik. Kemasan ini bersifat non biodegradable sehingga diperlukan kemasan yang bersifat biodegradable dan dapat 
dimakan (edible film). Penulisan ini bertujuan untuk memberikan informasi bahan-bahan alami dalam pembuatan edible film. 
Edible film biasanya terbuat dari bahan alami yang tersedia berlimpah. Beberapa peneliti menemukan bahwa banyak jenis 
bahan alami yang bisa digunakan sebagai bahan dalam pembuatan edible film, seperti, aloe vera,  tepung jali, alginat, 
kombucha teh hijau (Camelia sinensis L.), labu kuning, kolang kaling, rumput laut, karagenan, gelatin ikan kakap merah, 
gelatin kulit ayam, selulosa nanas. Metode yang digunakan dari beberapa penelitian yang telah dilakukan yaitu dengan 
menggunakan cara mekanik dengan penambahan gliserol sebagai plasticezer. Hasil kajian ini diperoleh informasi bahwa 
banyak bahan alternatif yang dapat digunakan untuk pembuatan edible film. Edible film yang memiliki nilai kuat tarik tertinggi 
dengan menggunakan metode kimia  adalah edible film dari bahan alami selulosa nanas dan tapioka yang memiliki indeks 
kuat tarik 5228, 59Mpa. Edible film yang memiliki nilai kuat tarik tertinggi dengan menggunakan metode mekanis adalah 
edible film dari bahan alami agar – agar rumput laut (Gracilaria sp.) memiliki kuat tarik sebesar 14,23 MPa. 

 
Kata kunci: Bahan alami, Edible film, Kemasan. 
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PENDAHULUAN 

Suatu bahan pangan akan menurun kualitasnya apabila terjadi interaksi antara bahan pangan dengan 

lingkungannya sehingga mengakibatkan bahan pangan tersebut mudah terkontaminasi. Oleh karena itu, perlu 

dikemas agar kualitas dan umur simpannya dapat dipertahankan (Pranata et al., 2002). Jenis kemasan yang 

paling banyak beredar dimasyarakat adalah kemasan plastik. Kemasan ini memiliki keunggulan antara lain ringan, 

mudah untuk dibawa-bawa, kuat dan ekonomis. Namun kemasan ini juga memiliki kelemahan yaitu bersifat non 

biodegradable sehingga dapat mencemari lingkungan, serta senyawa-senyawa yang tertransfer dari kemasan ini 

dapat bersifat toksikologi dan off flavour(Santoso, 2006). Oleh karena itu, perlu mencari bahan kemasan yang 

memiliki sifat seperti plastik, biodegradable dan bahkan dapat dimakan oleh manusia yaitu edible film. 

Edible film didefinisikan sebagai lapisan tipis yang melapisi bahan pangan, bersifat biodegradable, aman 

dikonsumsi dan berfungsi sebagai bahan pengemas produk. Edible film dapat menghambat kerusakan-kerusakan 

sehingga umur simpan produk dapat tahan lebih lama. Kemasan ini telah banyak digunakan pada buah, sayur 

siap saji, produk farmasi, manisan, daging, unggas dan seafood (Santoso, 2006).Komponen penyusun edible 

filmmempengaruhi secara langsung bentuk morfologimaupun karakteristik pengemas yang dihasilkan (Sari et al., 

2008).Tiga komponen penyusun dasar edible film yaitu hidroklorid (protein, polisakarida, alginat, selulosa, 

modifikasi selulosa, pati, agar, lipid(asam lemak, asil gliserol, wax dan lilin) dan komposit (campuran hidroklorid 

dan lipid) (Jacoeb et al. 2014). 

Edible film yang dibuat dari hidrokoloid mempunyai beberapa kelebihan, diantaranya baik untuk 

melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida dan lipid, meningkatkan kesatuan struktural produk, dan 

memiliki sifat mekanis yang diinginkan. Adapun kekurangannya yaitu film dari karbohidrat kurang bagus 

digunakan untuk mengatur migrasi uap air, dan film dari protein biasanya sangat dipengaruhi oleh perubahan pH. 

Edible film dari lipid mempunyai kelebihan yaitu baik digunakan untuk melindungi produk dari penguapan air atau 

sebagai bahan pelapis untuk mengoles produk konfeksioneri. Sedangkan kekurangannya yaitu kegunaannya 

dalam bentuk murni sebagai film terbatas, karena integritas dan ketahanannya rendah. Edible film dari komposit 

(gabungan hidrokoloid dan lipid) dapat meningkatkan kelebihan dari film hidrokoloid dan lipid, serta mengurangii 

kelemahannya (Downhowe & Fennema,1994). 

Fungsi dari edible film sebagai penghambat perpindahan uap air, menghambat pertukaran gas, 

mencegah kehilangan aroma, mencegah perpindahan lemak, meningkatkan karakteristik fisik, dan sebagai 

pembawa zat aditif. Edible film yang terbuat dari lipida dan juga film dua lapis (bilayer) ataupun campuran yang 

terbuat dari lipida dan protein atau polisakarida pada umumnya baik digunakan sebagai penghambat perpindahan 
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uap air dibandingkan dengan edible film yang terbuat dari protein dan polisakarida dikarenakan lebih bersifat 

hidrofobik (Hui, 2006). 

Penelitian tentang edible film menggunakan bahan-bahan alami pada pembuatan edible filmtelah banyak 

dilakukan oleh beberapa peneliti diantaraya seperti aloe vera dengan emulsi extra virgin olive oildan 

kitosan(Miranda et al, 2018), labu kuning dan kitosan (Widodo et al, 2019), Kombucha teh hijau (Camelia sinensis 

L.)(Apriliani et al, 2019), kolang kaling (Sariet al, 2008), ekstrak karagenan dari rumput laut (Eucheuma cottonii) 

(Fardhyanti dan Julianur, 2015), ekstrak daun teh (Camellia sinensis) dari gelatin limbah tulang ayam 

(Windyasmara et al, 2019), rumput laut Gracillaria sp. (Rani dan Kalsum, 2016), gelatin kulit ikan kakap merah 

(Lutjanus argentimaculatus) dan pektin (Nurdiani et al, 2019), buah kolang-kaling (Arenge pinnata) dan lilin lebah 

(Beeswax) (Santoso, 2006), bioselulosa nata de siwalan (Salsabila dan Ulfah, 2017), tepung jali (Coix lacryma-

jobi L.) (Anandito et al,2012), agar – agar rumput laut (Gracilaria sp.) (Setyaningrum et al, 2017), gelatin kulit kaki 

ayam dan soy protein isolate (Hasdar et al, 2011), ulva lactuca-kitosan (Distantina et al, 2018), pati biji nangka 

dan alginat (Hakiim dan Sari, 2015), selulosa nanas dan tapioka (Fransisca et al,2013), tepung biji nangka dan 

agar-agar (Kasfillah et al, 2013). 

 

METODE PEMBUATAN EDIBLE FILM 

 

 Menurut Harris (1999), proses pembuatan edible film dapat dibagi atas 3 tahap sebagai berikut :  

Pembentukan emulsi 

Pembuatan emulsi sangat tergantung pada sifat-sifat fisik-kimia bahan emulsi, jenis emulsifier, jumlah dan 

konsentrasi emulsifier, ukuran partikel yang diinginkan, viskositas larutan dan jenis alat pengemulsi yang 

digunakan. Untuk memperbaiki sifat-sifat kelenturan film yang diperoleh maka ditambahkan plasticizer (Kinzel, 

1992).   

Casting atau pencetakan bahan emulsi ke permukaan cetakan yang mempunyai permukaan datar dan licin 

Casting biasanya dilakukan pada permukaan datar dan halus seperti kaca dengan menuangkan bahan emulsi 

ke permukaan cetakan tersebut pada ketebalan tertentu (Kinzel, 1992).   

Pengeringan 

Film kemudian dikeringkan pada aliran udara kering selama 10 – 12 jam (Kinzel, 1992). 
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KARAKTERISTIK EDIBLE FILM 

 Berdasarkan uraian di atas, maka hasil analisis edible film dari berbagai bahan – bahan alami dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Analisis edible film dari berbagai bahan – bahan alami.  

No Sampel Metode Karakterisasi Sumber 
Kt Pp Kb 

1 Aloe vera dengan Emulsi Extra 
Virgin Olive Oil 
dan Kitosan 

Mekanis, 
kimia 

0,74 MPa 14,72 % 0,073 mm Miranda et al, 2018 

2 Labu kuning dan kitosan Mekanis, 
kimia 

4,1176 
Mpa 

36,5714 
% 

 Widodo et al, 2019 

3 Kombucha teh hijau (Camelia 
sinensis L.) 

kimia   0,32 mm Apriliani et al, 2019 

4 Kolang kaling Mekanis 0,102 
Kgf.cm-2 

 0,035 cm Sari et al, 2008 

5 Ekstrak karagenan dari rumput 
laut 
(Eucheuma cottonii) 

Kimia, 
mekanis 

0,9930 
MPa 

 8,6  mNm2/g   Fardhyanti dan Julianur, 
2015 

6 Ekstrak daun teh (Camellia 
sinensis) dari gelatin limbah 
tulang ayam 

Kimia   0,023 mm Windyasmara et al, 2019 

7 Rumput laut Gracillaria 
sp. 

Mekanis 132,47 
N/m 

41,67 % 0,051 mm Rani dan Kalsum, 2016 

8 Gelatin kulit ikan kakap merah 
(Lutjanus argentimaculatus) dan 
pektin 

Kimia, 
mekanis 

9,35 MPa 30,5% 159,66 µm Nurdiani et al, 2019 

9 Buah kolang-kaling (Arenge 
pinnata) dan lilin lebah 
(Beeswax) 

Kimia 0,110 
Kgfcm-2 

27,5 % 0.015 mm Santoso, 2006 

10 Bioselulosa nata de siwalan Kimia   0,048mm Salsabila dan Ulfah, 2017 

11 Tepung jali (Coix lacryma-jobi 
L.) 

Mekanis 0,438 N 41,022 % 0,204 mm Anandito et al, 2012 

12 Agar – agar rumput laut 
(Gracilaria sp.)    

Mekanis 14,23 MPa 12,75% 0,0167 mm Setyaningrum et al, 2017 

13 Gelatin kulit 
kaki ayam dan soy protein 
isolate 

Kimia 2,70 MPa 49,46 %  Hasdar et al, 2011 

14 Ulva lactuca-kitosan Mekanis, 
kimia 

  0,00196 mm Distantina et al, 2018 

15 Selulosa nanas dan tapioca Kimia 5228, 59 
Mpa 

  Fransisca et al, 2013 

16 Tepung biji nangka dan agar-
agar 

Mekanis 2,101 Mpa 1,904 % 0,10 mm Kasfillah et al, 2013 

Keterangan : Kt   = Kuat tarik edible film 
       Pp  = Persen pemanjangan (elongation) 
       Kb = Ketebalan 
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 Berdasarkan data yang diperoleh pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa setiap bahan – bahan alami yang 

memiliki kandungan hidrokoloid dan lipid berpotensi dalam pembuatan edible film. Bahan alami selulosa nanas 

dan tapioka dengan metode kimia memiliki indeks kuat tarik 5228, 59 Mpa, pada edible film dengan bahan alami 

gelatin kulit kaki ayam dan soy protein isolate dengan metode kimia memiliki kuat tarik 2,70 MPa. Sedangkan 

bahan alami dengan menggunakan metode mekanis dari agar – agar rumput laut (Gracilaria sp.) memiliki kuat 

tarik 14,23 MPa dan pada tepung biji nangka dan agar-agar memilki kuat tarik 2,101 Mpa. Menurut Ban et al, 

(2005), faktor penting yang mempengaruhi kuat tarik biodegradable film adalah affinitas antara komponen 

penyusunnya. Affinitas merupakan suatu fenomena dimana molekul tertentu memiliki kecenderungan untuk 

bersatu dan berikatan.  Semakin meningkat affinitas, semakin banyak terjadi ikatan antarmolekul. Kekuatan suatu 

bahan dipengaruhi oleh ikatan kimia penyusunnya. Ikatan kimia yang kuat bergantung pada jumlah ikatan 

molekuldan jenis ikatannya. Ikatan kimia yang kuat akan sulit diputus, sehingga untuk memutuskan ikatan yang 

kuat tersebut dibutuhkan energi yang besar pula (Darni dan Utami, 2010). 

KESIMPULAN 

 

Hasil kajian memberikan informasi bahwa banyak bahan alternatif yang dapat digunakan untuk 

pembuatan edible film. Edible film yang memiliki nilai kuat tarik tertinggi dengan menggunakan metode kimia  

adalah edible film dari bahan alami selulosa nanas dan tapioka memiliki indeks kuat tarik 5228, 59Mpa. Edible film 

yang memiliki nilai kuat tarik tertinggi dengan menggunakan metode mekanis adalah edible film dari bahan alami 

agar – agar rumput laut (Gracilaria sp.) memiliki kuat tarik sebesar 14,23 MPa.. 
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