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Abstrak

Edible film adalah suatu lapisan tipis yang dibentuk untuk melapisi makanan (coating), berfungsi sebagai
penghalang terhadap perpindahan massa dan atau sebagai pembawa aditif. Pengg*aan t"pung jagung sebalai
edible film merupakan solusi yang menarik sebagai pembungkus pangan inovatif yang dapit--"nyutu puau
bahan makanan.Tepung jagung dipilih karena dapat diuraikan oleh-mikroorganiime dan dapat-dimakan,
sehingga dapat dikatakan lebih ramah lingkungan. Pembuatan edible film dari tepung jagung ini bertujuan untuk
menentukan kuat tarik dan kelarutan dalam air edible film yang relatif baik terhadap tompoJisi bahan. penelitian
dilakukan dengan cara melarutkan tepung jagung sebanyak l0 gram dengan aquadist 50 ml, ditambahkan 70 ml
aquadest mendidih dan dipanaskan sampai suhu + 85'C. Suspensi yang terbentuk didinginkan mengunakan
pengaduk stirrer kemudian ditambahkan gliserol dan sorbitol. Edible film yang terbentuk kemudian dicetak dan
dikeringkan menggunakan oven pada suhu l00oC selama + 4 jam. Perbandingin volume gliserol dengan sorbitol
bervariasi dari: 0:1,0:2,sampai 5:5. Karakterisasi edible film meliputi analisis kuat tarik (sifat me-kanik) dan
daya larut dalam air (sifat fisis). Komposisi relatif baik untuk sifat edible film yang dihasiikan adalah dengan
perbandingan volume gliserol I ml dan volume sorbitol I ml dengan kuat tarik se-besir 17,2765 N dan daya laiut
sebesar 0,0091 g/ml.

Kata kunci: edible film, tepung jagung, dapat dimakan

I. Pendahuluan.

Bahan makanan pada umumnya mudah rusak. Salah (renewable), dapat diuraikan oleh mikroorganisme
satu cara untuk mencegah atau memperlambat (biodegrable), dan dapat dimakan (edibte), sihinggu
fenomena tersebut adalah dengan pengemasan yang dapat dikatakan teUitr ramah iingkungan bil"
tepat' Bahan pengemas dari plastik banyak digunakan dibandingkan dengan plastik pengemal konvensional
dengan pertimbangan ekonomis dan memberikan dari bahan potietiten dan gitutin yang non-
perlindungan yang baik dalam pengawetan. degradable. Pengembangan dan fenelitian edlbtetrtm
Penggunaan material sintetis tersebut berdampak ini dirasakan penting mengingat fungsi protektif
pada pencemaran lingtungan, sehingga dibutuhkan lapisan filmnya yang dapat 

- 
mencegah

penelitian mengenai bahan pengemas yang dapat berlangsungnya transier 
- 

kandungan uap 
-air

diuraikan. Altematif penggunaan kemasan yang (moisture), oksigen, dan minyak (-fl dari bahan
dapat diuraikan adalah dengan menggunakan edible makanan yang ditinAungi ke iingkungan ke bahan
/ilm. makanan itu sendiri.

Penggunaan edible film untuk produk pangan dan Merurut Arpah (1997) dikutip Christsania (200g),
penguasaan teknologinya masih terbatas. Oleh karena edible packaging pada bahan pangan pada dasarnya
itu pellu dikembangkan penelitian yang lebih dibagi menjadi iiga jenis bentuk, 

-yaitu: 
edibte fi[m,intensif, karena edible /il^ sangat potensial edible coating,- dan enkapsuiasi. Hal yung

digunakan sebagai pembungkus makanan dan pelapis membedakan idible coating dengan edible'/ili
produk-produk pangan, industri, farmasi, maupun adalah cara pengaplikasiannya. 

-Edibte 
"oitirg

hasil pertanian segar. Ediblefilm adalah suatu lapisan langsung dibentuk- pada produk, sedangkan padi
tipis yang dibuat dari b_dun yang dapat dimakan, edibte film pembentukannya tidak t""-i tangsung
dibentuk untuk melapisi makanan (coating) yang pada produk yang akan dilipisi/dikemas. Enkapiulas'i
berfungsi sebagai penghalang terhadap perpindahan adalah edibte packaging yang berfungsi sebagai
massa (misalnya kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, pembawa zat iavor berbentut serbuU.-faible flntzat terlarut) dan atau sebagai pembawa aditif serta didefinisikan sebagai lapisan yang dapat dimikan
untuk meningkatkan penanganan suatu makanan yang ditempatkan di atai atau-di antaia komponen
(Krochta,l994) makanan (Lee dan Wan, 2006 dalam Hui, )OOq.

Pada penelitian ini edible film dibuat dari tepung Edible fitm dan coating dapat diklasifikasikan
juqung. Penggunaan tepung jagung ini merupakan berdasarkan kemungkinan p"nggun*nnya dan jenis
solusi yang menarik sebagai pembungkus pangan fitm yangsesuai, yang aapai dilitiat pada Tabel l.
inovatif yang dapat menyatu pada bahan makanan
karena memiliki kelebihan seperti murah, berlimpah
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Tabel 1. Kemungkinan Penggunaan Edible Film dan
C o at i n g (Kr o chta, | 99 4).
Penggunaan Jenis film yang

sesuai
Mengharnbat penyerapan uap
air, penyerapan gas,
penyerapan minyak dan
lemak
dan menghambat penyerapan
z:,t-zatlarut

Meningkatkan kekuatan
strukf,ur atau memberi
kemudahan penanganan

Menahan zat-zat volatil
Pembawa bahan tambahan
makanan

Lipida, komposit
Hidrokoloid, lipida,
atau komposit
Hidrokoloid

Hidrokoloid, lipida,
atau komposit
Hidrokoloid, lipida,
atau komposit

Hidrokoloid, lipida,
atau komposit
Hidrokoloid, lipida,
atau komposit

Fungsi dari edible film sebagai penghambat
perpindatran uap air, menghambat pertukaran gas,
mencegah kehilangan arorna, mencegah perpindahan
Iemak, meningkatkan karakteristik fisik, dan sebagai
pembawa zat aditif. Edible film yang terbuat dari
lipida dan juga film dua lapis (biloyer) ataupun
campuran yang terbuat dari lipida dan protein atau
polisakarida pada umumya baik digunakan sebagai
penghambat perpindahan uap air dibandingkn dengan
edible film yang terbuat dari protein dan polisakarida
dikarenakan lebih bersifat hidrofobik (Lee dan Wan,
2006 dalam Hui, 2006).

Jumlah karbondioksida dan oksigen yang kontak
dengan produk merupakan salah satu yang harus
diperhatikan untuk mempertahankan kualitas produk
dan alian berakibat pula terhadap umur simpan
produk. Film yang terbuat dari protein dan
polisakarida pada umumnya sangat baik sebagai
penghambat perpindahan gas, sehingga efektif untuk
mencegah oksidasi lemak. Komponen volatil yang
hilang atau yang diserap oleh produk dapat diatur
dengan melakukan pelapisan edible coating ataufilm
(Lee dan Wan, 2006 dalam Hui, 2006).

Edible filn dapat bergabung dengan bahan
tambahan makanan dan substansi lain untuk
mempertinggi kualitas warna, aroma, dan tekstur
produk, untuk mengontrol pertumbuhan mikroba,
serta untuk meningkatkan seluruh kenampakan
(Krochta, I994).Komponen penyusun edible film
dapat dibagi menjadi tiga macarn yaitu;

l.l Hidrokoloid.
Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan edible
film adalah protein atau karbohidrat. Film yang
dibentuk dari karbohidrat dapat berupa pati, gum
(seperti contoh alginat, pektin, dan gum arab), dan
pati yang dimodifikasi secara kimia. Pembentukan
rth berbahan dasar protein antara lain dapat

6

menggunakan gelatin, kasein, protein kedelai, protein
whey, gluten gandum, dan protein jagung. Filmyang
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 sfiuktur film agar tidak mudatr hancur
(Krochta, 1994).

Polisakarida sebagai bahan dasar ediblefilm dapat
dimanfaatkan untuk mengatur udara sekitarnya dan
memberikan ketebalan atau kekentalan pada larutan
edible Jilm. Pemanfaatan dari senyawa yang berantai
panjang ini sangat penting karena tersedia dalam
jumlah yang banyak, harganya murah, dan bersifat
nontoksik (Krochta, 1994).

Beberapa jenis protein yang berasal dari protein
tanaman dan hewan dapat membentt* fiIm seperti
zein jagung, gluten gandum, protein kedelai, protein
kacang, keratin, kolagen, gelatin, kasein, dan protein
dari whey susu, karena sifat dari protein tersebut
yang mudah membentuk film. Albumin telur dapat
digunakan sebagai batran pembetuk film yang baik
yang dikombinasikan dengan gluten gandum, dan
protein kedelai (Krochta, 1994).

1.2. Lipida.
Film yang berasal dari lipida sering digunakan seagai
penghambat uap air, atau bahan pelapis untuk
meningkatkan kilap pada produk-produk kembang
gula. Film yang terbuat dari lemak murni sangat
terbatas dikarenakan menghasilkan kekuatan struktur
film yang kurang baik (Dohowe dan Fennema, 1994
dalam Krochta et. a1.,1994). Karakteristikfilm yang
dibentuk oleh lemak tergantung pada berat molekul
dari fase hidrofilik dan fase hidrofobik, rantai cabang,
dan polaritas. Lipida yang sering digunakan sebagai
edible film antara lain lilin (wax) seperti parafin dan
carnauba, kemudian asam lemak, monogliserida, dan
resin (Lee dan Wan, 2006 dalam Hui, 2006). Jenis
lilin yang masih digunakan hingga sekarang yaitu
carnauba. Alasan mengapa lipida ditambahkan dalam
edible film adalah untuk memberi sifat hidrofobik
(Iftochta, 1994).

1.3. Komposit.
Komposit film terdiri dari komponen lipida dan
hidrokoloid. Aplikasi dari kompositfilm dapat dalam
lapisan satu-satu (bilryer), di mana satu lapisan
merupakan hidrokoloid dan satu lapisan lain
merupakan lipida, atau dapat berupa gabungan lipida
dan hidrokoloid dalam satu kesatuan filn. Gabungan
dari hidrokoloid dan lemak digunakan dengan
mengambil keuntungan dari komponen lipida dan
hidrokoloid. Lipida dapat meningkatkan ketahanan
terhadap penguapan air dan hidrokoloid dapat
memberikan dayatahan. Film gabungan antara lipida
dan hidrokoloid ini dapat digunakan untuk melapisi
buah-buahan dan sayuran yang telah diolatr minimal
(Krochta, 1994).

Variabel-variabel yang berpengaruh pada proses



YoluneX Nomor 2, Desember 2(tI0 EKSERGI

pembuatan edible film adalah sebagai berikut:

1.4. Penambahan plasticizer yaitu gliserol dan
sorbitol.

Jenis dan konsentrasi dari plasticizer akan
berpengaruh terhadap kelarutan dari film berbasis
pati. Semakin banyak penggunaan plasticizer maka
akan meningkatkan kelarutan. Begitu pula dengan
penggunaan plasticizer yang bersifat hidrofilik juga
akan meningkatkan kelarutannya dalam air. Gliserol
memberikan kelarutan yang lebih tinggi
dibandingkan sorbitol pada edible l/n berbasis pati
(Bourtoom, 2007). Diantara lapisan film dari tepung
jagung, singkong dan ubi jalar, film dari tepung
singkong adalah yang paling lemah lapisannya dan
lebih lentur karena tinggi kandungan gliserol pada
filmnya. Kenaikan kandungan gliserol belakibat pada
penurunan dan kenaikan yang cukup besar pada
tekanan dan tegangan saat patah.

Sorbitol dapat mempertahankan kelembaban
bahan makanan, cukup stabil, tidak reaktif, dan
mampu bertahan dalam suhu tinggi. pencegah
kistalisasi dalam produk makanan, karena sifatnya
yang mampu mempertahankan kelembaban makanan
yang cenderung mengering dan mengeras agar bahan
makanan tersebut tetap segar dan juga sorbitol
memiliki permeabilitas yang rendah terhadap uap air
(McHugh et al.,1994 dikutip Bourtoom, 2007).
a. Kandungan amilosa dan amilopektin pada pati

jagung.
Stuktur linear amilosa dan struktur bercabang
amilopektin ditunjukan dalam kelakuan mereka yang
mengarah pada gelatinisasi, pembentukan kristal, dan
kapasitas pembentukan film. Ketika butir-butir pati
dipanaskan dalam air, butir-butir itu mengembang,
pecah, dan mengempis, melepaskan amilosa dan
amilopektin. Stuktur bercabang dari rantai
amilopektin dalam larutan mempunyai
kecenderungan yang kecil untuk berinteraksi dengan
ikatan hidrogen dan sebagai akibat dari itu, gel-gel
dari amilopektin dan filmnya lemah, kohesif dan
lentur. Rantai lurus dari amilosa dalam larutan
mempunyai kecenderungan yang besar untuk
berinteraksi dengan ikatan hidrogen dan sebagai
akibat dari itu, gel-gel amilosa dan filmnya lebih
keras dan kuat daripada gel-gel amilopektin dan
filmnya.

Tingkat kegelapan film dipengaruhi oleh sumber
tepungnya. Film tepung jagung mempunyai
kandungan amilosa yang cukup rendah tetapi tingkat
kegelapannya lebih tinggi dari film tepung ubi jalar,
hal ini disebabkan perbedaan yang ada pada profil
molekuler amilopektin tepung jagung. Meskipun
kandungan amilosa tepung jagung lebih rendah
daripada kandungan amilopektinya namun dalam hal
tekanan saat patah tidak jauh berbeda pada tepung
ubi jalar yang memiliki kandungan amilose cukup
tinggi dari tepung jagung (Mali, 2004).
b. Temperatur dan waktu gelatinisasi

Proses gelatinisasi dipengaruhi oleh temperatur dan
lamanya waktu pemanasan. Temperatur yang tidak
tepat dan kurangnya waktu pemanasan dapat
menyebabkan proses gelatinisasi berlangsung tidak

sempurna. Pada temperatur 75oC campuran plastik
biodegradabel yang dihasilkan menjadi pati kembali.
Proses gelatinisasi tidak dapat berlangsung sehingga
menyebabkan film plastik tidak terbentuk, dengan
kata lain tidak terjadi ikatan antara polimer dan
gliserol serta kitosan (Maya Utari S, 2008).

Pembuatan plastik biodegradabel pada suhu 95oC
tidak dapat membentuk larutan homogen karena pada
larutan plastik biodegradabel terbentuk gumpalan-
gumpalan, dimana antara agar-agar dan khitosan
dengan larutan gliserol tidak dapat menyatu. Hal ini
dikarenakan pada pembuatan larutan plastik
biodegrdabel sangat dipengaruhi oleh suhu. Pada
suhu tersebut agar-agar telah membentuk flok-flok,
bukan membentuk gel atau larutan yang homogen.
Hal ini disebabkan karena partikel-partikel yang
terdapat pada larutan bersifat netral atau stabil.
Partikel-partikel koloid yang bersifat stabil karena
memiliki muatan listrik sejenis. Apabila muatan
listrik itu hilang , maka partikel koloid tersebut akan
bergabung membentuk gumpalan. Proses
penggumpalan dan pengendapan ini disebut
koagulasi. Jadi, temperatur yang optimum pada
proses gelatinisasi adalah +85oC.
c. Diameter butiran tepung jagung
Semakin kecil ukuran butiran tepung jagung maka
semakin cepat larut pada saat proses pelarutan.

II. Metodologi

2.1. Bahan.
l. Tepungjagung

Tepung jagung yang dipakai bermerk rnaizena,
diperoleh dari toko indomaret Yogyakarta
Kadar air 18,55 yo, kadar karbohidrat 56,72 oA ,
kadar protein 1,14 Vo

2. Aquadest
3. Gliserol

Gliserol diperoleh dari toko kirnia PT. Brataco
yogyakarta Kadar gliserol 99,7%0

4. Sorbitol
Sorbitol diperoleh dari toko kimia CV. Cmem-
mix Pratama yogyakarta Kadar sorbitol 80%

5. Natrium Azida
Diperoleh dari toko kimia CV. Cmem-mix
Pratama yogyakarta

2.2. Peralatan.
Alat yang digunakan: Pengaduk stirrer, Beker glass,
Kompor listrik, Termometer.
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2.3. MetodePembuatan EdibleJilm,
Tepung jagung sebanyak 10 gram dicampur dengan
50 ml aquadest dalam beker glass. Ke dalam
campuran tersebut dimasukkan 70 ml aquadest
mendidih sambil diaduk. Campuran dipanaskan
sampai suhu +85oC sambil diaduk. Campuran
tersebut didinginkan pada lingkungan terbuka sambil
diaduk dengan bantuan pengaduk stirrer.

Pada suhu 60"C ditambahkan sorbitol. Kemudian
pada suhu sekitar 50oC ditambahkan gliserol. Hasil
yang diperoleh adalah berupa larutan filmogenik
kemudian dituangkan ke permukaan plat.
Selanjutnya, dikeringkan pada suhu +100"C selama
+4 jam di dalam oven. Setelah kering didinginkan
dalam ruang terbuka sampai suhu sama dengan suhu
kamar. Lapisan film ini disebut transclucent /ilms
yang selanjutnya dilakukan uji kuat tarik dan daya
larut.

, Analisis I

Aquadest
50 ml

Aquadest
70 ml
(mendidih)

Sorbitol
0,1,2,3,
4,5 (ml)

Gliserol
0,1,2,3
4,5 (ml)

Pengeringan
T = +100'0
t=*4jam

- |Analisis II

Keterangan :
Analisis I : kadar air, karbohidra! protein
Analisis II :kuat regang putus dan kelarutan

Gambar l. Diagram Proses Pembuatan Sampel
Edible Film.

III. Hasil dan Pembahasan.

Perbandingan Volume Gliserol Dan Sorbitol
Berat tepungjagung: l0 gram
Volume aquadest : 120 ml

Table 2. Hubungan volume gliserol dan sorbitol
terhadap kuat tarik.

Gambar 2. Hubungan antara kuat tarik dengan
volume sorbitol pada berbagai volume
gliserol.

Dari table 2 dan gambar 2 dapat dilihat bahwa
kekuatan tarik semakin rendah apabila volume
gliserol bertambah. Hal ini disebabkan karena titik
jenuh telah terlewati sehingga molekul-molekul
pemlastis yang berlebih dalam fase tersendiri diluar
fase polimer dan akan menurunkan gaya
intermolekuler antar rantai polimer. Sedangkan kuat
tarik mendekati konstan pada penambahan volume
sorbitol. Hal ini terjadi karena sorbitol memiliki
rantai lebih panjang daripada gliserol, sehingga
memberikan efek sifat aditif kekuatan tarik dan
elongasi yang lebih baik dibandingkan gliserol.

Pada volume gliserol0 ml tidak memberikan efek
terhadap kuat tarik dikarenakan tidak mengandung
gliserol yang berpengaruh hanya sorbitol sehingga
grafik gliserol 0 ml berada di bawah grafik gliserol I

Tepungjagung
10 gram

Gliserol,
ml Kuat TariL, N

0

I

2

3

4

5

roJ 9"8 95 ll,E 12,4

20,4 t73 123 102 lr,6 59

7,1 99 6,4 7,6 6,5 3A

5,7 2,7 2,4 2,5 2,6 2,7

5,8 2,8 29 2$ 22 2,1

1.4 2.7 t.7 2.t 1.4 23
I 3 4 5 6)0

Sorbitol. ml
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Gti-
serol

ml

ml. Volume gliserol I ml memberikan kuat tarik yang
lebih tinggi. Hal ini terjadi karena pada volume
gliserol I ml berada pada titik jenuh yang
menyebabkan molekul-molekul plasticizer hanya
terdispersi dan berinteraksi dengan struktur rantai
pati yang menyebabkan gerakan rantai tidak bebas.
Oleh sebab itu, rantai pati lebih sulit meningkat
karena adanya gaya intermolekuler antar rantai pati
tersebut dan mengakibatkan film yang terbentuk
memiliki struktw yang kuat. Komposisi relatif baik
untuk sifat mekanik edible film dengan perbandingan
volume gliserol I ml dan volume sorbitol I ml
sebesar 17,2765N.

Table 3. Hubungan volurne gliserol dan sorbitol
terhadap daya larut

Daya larut, g/ml

x l0r

karena adanya pengaruh gelembung udara pada
sampel yang dipengaruhi oleh proses pengadukan itu
sendiri. Adanya gelembung udara mengakibatkan
bagian tertentu dari sampel mudah pecah dan mudah
untuk melarut. Pada volume gliserol 4 ml sudah
mengalami kelarutan maksimum sehingga pada
volume gliserol 5 ml mengalami penurunan
kelarutan. Pengujian daya larut edible film dilakukan
untuk membuktikan bahwa edible film dapat
diuraikan sehingga ramah lingkungan.

Komposisi relatif baik untuk sifat ediblefilm yang
dihasilkan yaitu dengan perbandingan volume
gliserol I ml dan volume sorbitol I ml sebesar 0,0091
dml.

IV. Kesimpulan.

Berdasarkan hasil penelitian "Pembuatan Edible Film
Dari Tepung Jagung (Zea Mays Z.)" yang kami
lakukan dapat disimpulkan sebagai berikut:

l� Penambahan volume gliserol dan sorbitol akan
meningkatkan daya larut tetapi akan
menurunkan kuat tarik dari edible film yang
dihasilkan.

2. Pembuatan edible film dari tepung jagung
dengan volume aquadest 120 ml dan berat
tepung jagung l0 gr dan waktu pendinginan
selama 15 menit. Komposisi relatif baik untuk
sifat edible film yang dihasilkan adalah dengan
perbandingan volume gliserol I ml dan volume
sorbitol I ml. Kuat tarik sebesar 17,2765 N dan
daya larut sebesar 0,0091 g/ml.
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Gambar 3. Hubungan antara daya larut dengan
volume sorbitol pada berbagai volume
gliserol.

Dari table 3 dan gambar 3 dapat diketahui bahwa
semakin banyak penambahan volume gliserol dan
sorbitol maka daya larut terhadap air semakin besar.
Khususnya gliserol dapat memberikan daya larut
yang semakin besar ketika volume gliserol semakin
besar karena gliserol memberikan kelarutan yang
lebih tinggi dibandingkan sorbitol pada edible film
berbasis pati (Bourtoom, 2007).

Penambahan sorbitol hanya menambahkan rasa
manis dan melembabkan edible /ilm sehingga
kelarutan edible film tidak begitu terlihat signifikan.
Kenaikan nilai daya larut yang diuji disebabkan
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