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ABSTRACT

The use of glycerol as a plasticizer in the filmsolution mixture was identified to the physical
properties of edible film. The objectives of this study was to evaluate the physical characteristics of
edible films using gelatin from Bligon goat skin as a raw material with glycerol as a plasticizer. The
experiment was conducted in a laboratory experiment using completely randomized design (CRD)
method. There were three concentrations of glycerol as a plasticizer, namely: 80%, 90% and 100%
(calculated from the amount of gelatin is 9%). The variables of this study were thickness, tensile
strength and elongation et break. The results of this study showed that the difference in the
concentration of glycerol as a plasticizer in the gelatin of 9% gave no significant effect on the
thickness and tensile strength of edible films, however very significant effect on the elongation et
break. Itwas proven that glycerol concentration of 80% as a plasticizer had been better physically.
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PENDAHULUAN

Bahan baku dalam pembuatan edible film
dari golongan pati telah banyak digunakan,
sedangkan golongan protein yang berasal dari
ternak masih jarang digunakan. Gelatin merupakan
salah satu jenis bahan yang digunakan dalam
pembuatan edible film dari golongan protein asal
ternak. Bahan ini diketahui memiliki sifat-sifat yang
baik dan berpotensi untuk digunakan sebagai bahan
baku dalam pembuatan edible film (Klahorst, 1999).

Gelatin adalah sebuah produk hidrokoloid
yang merupakan hasil hidrolisis dari komponen
protein kolagen hewan atau ternak yang dilakukan
secara parsial (Jaswir, 2007). Gelatin memiliki sifat
fungsional yang terkait dengan kekuatan gel, waktu
pembentukan gel, suhu leleh, viskositas, kekentalan,

tekstur dan kandungan air. Selain itu juga berkaitan
dengan sifat-sifat permukaan seperti : bentuk dan
stabilitasi, emulsi, perlindungan koloid, bentuk dan
stabilitas busa, bentuk film serta adesi dan kohesi
(Karim and Bhat, 2008). Pengunaan gelatin yang
berasal dari kulit kambing Bligon sebagai bahan
baku pembuatan edible film sampai saat ini belum
banyak diteliti maupun dipublikasikan.

Edible film berbentuk lapisan tipis (film)
yang dibentuk dari bahan yang dapat dikonsumsi
oleh manusia (edible) dan salah satu fungsinya
adalah  menghambat proses transfer massa
(kelembaban, oksigen, karbondioksida, aroma, lipid
dan zat terlarut lainnya) (Krochta and Johnson,
1997), melindungi makanan dan dari invasi uap air
dan oksigen (Liu and Han, 2005), mencegah
kehilangan air dalam makanan (Krochta et al.,
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1994) serta bersifat ramah lingkungan (Kim dan
Ustunol, 2001); (Simelane dan Ustunol, 2005).
Sifat-sifat edible film juga dipengaruhi oleh bahan
baku yang digunakan. Penelitian ini bertujuan
untuk mengevaluasi karakteristik edible film yang
menggunakan bahan baku gelatin dari kulit
kambing dengan menggunakan gliserol sebagai
bahan plasticizer.

MATERI DAN METODE

Penelitian  menggunakan gelatin  yang
diekstrak dari kulit kambing Bligon jantan umur
15-2 tahun melalui proses hidrolisis (Ockerman
and Hansen, 2000). Bligon merupakan jenis
kambing persilangan antara kambing Kacang dan
Ettawah. Jenis plasticizer yang digunakan adalah

gliserol.  Bahan-bahan  pendukung  penelitian
diantaranya: akuades, aluminium foil, plastik
bening, NaCl 40% (b/v) dan silika gel. Beberapa

peralatan yang digunakan antara lain : panci teflon
bundar ukuran diameter plat 22 cm, timbangan
analitik (Sartorius TE 214S), water bath digital
(Memmert Tipe WNB7-45), oven digital (Memmert),
beker gelas, gelas ukur, corong gelas, pengaduk
kaca, termometer, pisau, gunting dan pipet volume.

Metode Penelitian
- Preparasisampel

Sebanyak 9 g serbuk gelatin dilarutkan
dalam 100 mL akuades. Jumlah plasticizer gliserol
yang digunakan dalam campuran disesuaikan
dengan jumlah bahan baku gelatin yang digunakan
dalam perlakuan, yaitu perlakuan A = (80% x 9 g =
72 @), perlakuan B = (90% x 9 g = 81 g) dan
perlakuan C (100% x 9 g =9 g). Campuran gelatin,
akuades dan gliserol dihomogenkan membentuk
larutan film, kemudian dicetak menjadi edible film
melalui teknik solvent casting menurut metode
Carvalho et al. (2007) dan Sobral et al. (2001) yang
dimodifikasi.

- Pelaksanaan penelitian

Larutan film dimasukkan ke dalam water
bath dan dipanaskan pada suhu 70°C selama
45 menit sambil diaduk sampai partikel gelatin dan
gliserol tercampur secara sempurna (homogen).
Larutan kemudian dituang pada wadah cetakan
teflon setipis mungkin dalam keadaan panas dan
selanjutnya ditempatkan pada oven dalam posisi
rata. Teflon yang berisi larutan film kemudian
dikeringkan pada suhu 55°C selama 18-20 jam
sampai terbentuk lapisan tipis. Teflon dikeluarkan
dari oven dan dikondisikan dengan suhu ruangan
selama kurang lebih 10 menit. Secara perlahan-
lahan lapisan tipis yang terbentuk dikelupas
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(peeling) dengan ujung pisau yang tumpul sampai
keseluruhan lapisan film terlepas. Film kemudian
dibungkus dengan plastik bening dan dimasukkan
ke dalam wadah plastik yang sebelumnya diberi
dengan silika gel untuk mencegah kerusakan film
oleh kelembaban dan selanjutnya film siap untuk
diuji.

- Cara analisis

Ketebalan  film diukur  menggunakan
mikrometer (digimetic micrometer mitutoya) sesuai
dengan Kim et al. (2002). Film ditempatkan
diantara rahang mikrometer yang diukur secara
acak pada 5-7 tempat yang berbeda. Nilai rata-rata
dari hasil pengukuran di hitung.

Uji kekuatan tarik (Mpa) dilakukan dengan
menggunakan alat mechanical universal testing
machine (Zwick/ Z 0,5) menurut Kim et al. (2002)
yang dimodifikasi.  Sampel dipotong berbentuk
huruf kapital “I”, lebar film 5 mm dan ketebalan
ditentukan  dari rata-rata hasil pengukuran.
Kecepatan pengujian adalah 10 mm/menit dengan
jarak antar penjepit 50 mm. Nilai kekuatan tarik
(KT) = Fmx /A, dimana : Fn = gaya yang
dibutunkan sampai putus (N) ; dan A = luas
penampang film (mm?) (p x I).

Uji kemuluran (%) dilakukan dengan
menggunakan alat mechanical universal testing
machine (Zwick/ Z 0,5) sesuai dengan Kim et al.
(2002). Pengukuran dilakukan bersamaan dengan
kekuatan tarik. Kemuluran (KM) = Lo-Lc/Lc X
100%, dimana Lo = panjang film maksimal sampai
terputus ; Lc = panjang film mula-mula.

- Analisis data

Penelitian dilakukan melalui eksperimen
laboratorium menggunakan Rancangan Acak
Lengkap pola searah sebagairancangan dasar. Data
yang diperoleh dianalisis secara sidik ragam dengan
bantuan program statistik SPSS Versi 16,0.
Perlakuan yang menunjukkan pengaruh yang nyata
selanjutnya dilakukan uji lanjut dengan uji Duncan
pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 1991).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Ketebalan

Nilai ketebalan edible film yang dibuat dari
gelatin  kulit kambing yang  menggunakan
plastizicer gliserol dengan konsentrasi berbeda
disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Perbandingan Nilai Ketebalan (mm) Produk
Edible Film yang Dibuat dari Bahan Baku
Gelatin Kulit Kambing pada Penggunaan
Konsentrasi Plasticizer Gliserol Berbeda

Hasil analisis ragam terhadap data pada
Gambar 1 menunjukkan bahwa penerapan
konsentrasi gliserol berbeda sebagai plasticizer
pada penggunaan gelatin kulit kambing 9% dalam
larutan film tidak menunjukkan pengaruh yang
nyata (p>0,05) terhadap parameter ketebalan produk
edible film. Tidak adanya perbedaan ketebalan
diantara produk edible film dengan penerapan
konsentrasi gliserol berbeda dapat disebabkan
karena, penggunaan bahan baku gelatin yang
digunakan oleh ketiga jenis campuran adalah sama
yaitu 9%, sedangkan ketebalan itu lebih banyak
dipengaruhi oleh perbedaan konsentrasi bahan baku,
dan bukan perbedaan konsentrasi plasticizer.
Garcia et al. (2000) dan Tapia-Blacido et al. (2005)
mengemukakan bahwa adanya pertambahan jumlah
polimer yang menyusun edible film, menyebabkan
edible film menjadi lebih tebal. Konsentrasi padatan
terlarut dalam campuran mempengaruhi ketebalan
edible film. Semakin besar konsentrasi padatan,
semakin tebal edible film yang dihasilkan.

Kekuatan Tarik

Sifat kekuatan tarik atau yang biasa disebut
tensile strength merupakan salah satu sifat fisik
edible filmyang terkait dengan struktur kimia edible
film. Kekuatan tarik menunjukkan gaya atau tarikan
maksimum yang dapat dicapai sampai film tetap
bertahan sebelum film terputus ataupun sobek
(Krochta and Johnson, 1997). Perbandingan nilai
kekuatan tarik edible film dari penggunaan beberapa
konsentrasi gliserol sebagai plasticizer disajikan
pada Gambar 2.
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Gambar 2. Perbandingan Nilai Kekuatan Tarik (MPa)
Produk Edible Film yang Dibuat dari Bahan

Baku  Gelatin  Kulit Kambing pada
Penggunaan Konsentrasi Plasticizer Gliserol
Berbeda

Berdasarkan hasil analisis ragam terhadap
data pada Gambar 2 menunjukkan bahwa tidak ada
pengaruh yang nyata (p>0,05) pada penerapan
konsentrasi gliserol yang berbeda pada pembuatan
edible film dengan menggunakan 9% gelatin dalam
campuran larutan film terhadap nilai kekuatan tarik.
Tidak adanya perbedaan pada penerapan
konsentrasi gliserol berbeda disebabkan karena,
gliserol tidak mampu berikatan secara sempurna
dengan molekul gelatin, sedangkan sifat kekuatan
tarik lebih banyak dipengaruhi oleh molekul gelatin.
Hal ini disebabkan oleh terjadinya destabilitas
matriks film oleh adanya peningkatan komponen
protein hidrofil dari gelatin dalam struktur edible
film (Poeloengasih, 2003). Gliserol memiliki sifat
hidrofilik yang menyebabkan timbulnya sifat lentur
pada edible film sesampai mempengaruhi nilai
kekuatan tariknya (Gontard et al., 1993).

Kemuluran

Nilai kemuluran atau yang biasa disebut
elongation at break merupakan fenomena
perubahan panjang yang maksimum dari produk
edible film saat memperoleh gaya tarik sampai
edible film tersebut terputus dibandingkan dengan
panjang mula-mula sebelum ditarik. Perbandingan
nilai kemuluran produk edible film pada penerapan
konsentrasi gliserol berbeda selengkapnya disajikan
pada Gambar 3.

Data pada Gambar 3 yang dianalisis secara
sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan
konsentrasi  gliserol yang digunakan sebagai
plasticizer dalam campuran larutan film dengan
bahan baku gelatin 9% berpengaruh sangat nyata
(p<0,01) terhadap nilai kemuluran edible film.
Struktur edible film merupakan sebuah matriks yang
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dibentuk oleh adanya interaksi ikatan-ikatan seperti
hidrofobik, hidrogen maupun disulfida. Edible film
yang dibentuk dengan level konsentrasi gelatin yang
semakin tinggi akan meningkatkan terjadinya
interaksi antar ikatan-ikatan yang pada akhirnya
berpengaruh pada sifat edible film dengan ikatan
molekul protein yang semakin kuat (Gennadios et
al., 1994).
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abc. Notasi yang berbeda pada setiap perlakuan
menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05)

Gambar 3. Perbandingan nilai kemuluran (%) produk
edible film yang dibuat dari bahan baku
gelatin  kulit kambing pada penggunaan
konsentrasi plasticizer gliserol berbeda

KESIMPULAN

Penerapan konsentrasi gliserol 80% sebagai
plasticizer dalam campuran larutan film 9% gelatin
memberikan hasil yang lebih efisien dengan sifat-
sifat yang lebih baik.
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