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Abstrak
Edible film merupakan kemasan bahan pangan yang terbuat dari bahan hidrokoloid yang dapat dimakan.

Bahan pembuatan edible film sangat mempengaruhi ketebalan, laju transmisi uap air (WVTR), kuat tarik, dan juga
elongasi. Syarat-syarat edible film ini merupakan faktor yang penting karena kemasan edible film digunakan sebagai
pelindung produk makanan dari kerusakan mekanis maupun kerusakan biokimia. Tujuan dari mini review ini adalah
untuk mengkaji berbagai informasi mengenai bahan hidrokoloid yang paling baik untuk dijadikan dalam pembuatan
edible film. Ketebalan edible film akan memengaruhi kekuatan tarik dan elongasinya. Semakin rendah nilai WVTR,
kualitas edible film akan meningkat. Selain tu, semakin besar nilai kuat tarik dan juga elongasi suatu film akan semakin
baik kualitas edible film tersebut. Gelatin kulit ayam, gelatin tulang ikan patin, gelatin kulit babi, pati tapioka, dan pati
jagung merupakan bahan yang baik untuk digunakan dalam pembuatan edible film. Selain itu, edible film dari pati
tapioka memiliki kuat tarik dan elongasi paling baik.
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Abstract
Edible film is food packaging made of edible hydrocolloid material. The material for making edible films greatly

affects the thickness, water vapor transmission rate (WVTR), tensile strength, and also elongation. These edible film
requirements are important because edible film packaging is used to protect food products from mechanical damage
and biochemical damage. The purpose of this mini review is to discuss various potential hydrocolloid materials used in
manufacturing edible films. The thickness of the edible film will affect the tensile strength and elongation. The lower the
WVTR value, the quality of the edible film will increase. In addition, the greater the tensile strength and elongation of a
film, the better the quality of the edible film. Chicken skin gelatin, catfish bone gelatin, pork skin gelatin, tapioca starch,
and corn starch are good materials to use in making edible films. In addition, the edible film from tapioca starch has the
best tensile strength and elongation.
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PENDAHULUAN
Kemasan merupakan bagian yang

penting dalam suatu produk makanan.
Kemasan memiliki fungsi utama sebagai
pelindung produk makanan dari kerusakan
mekanis maupun kerusakan biokimia. Selain
itu, kemasan juga berfungsi sebagai media
pemasaran (Zhao et al., 2022). Kemasan
pangan harus sesuai dengan persyaratan yang
ditetapkan, memiliki harga yang murah, dapat
melindungi makanan dari kontaminasi
lingkungan luar, dan mudah diproses.
(Guzman-puyol et al., 2022). Salah satu

kemasan yang paling banyak digunakan oleh
produsen makanan adalah plastik. Hal ini
dikarenakan plastik memiliki sifat fleksibel,
berharga murah, daya tahan yang kuat, dan
transparan (Nemat et al., 2022). Tingginya
pemakaian plastik sebagai bahan pengemas
pangan dan sifat plastik yang sulit diuraikan
menimbulkan tumpukan limbah. Limbah
plastik ini menyebabkan kerusakan lingkungan
(Schmaltz et al., 2020). Hal ini dapat diatasi
dengan penggunaan kemasan alternatif
pengganti plastik.
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Edible film merupakan suatu kemasan
yang terbuat dari berbagai macam bahan
hidrokoloid, dapat dikonsumsi, dan memiliki
fungsi seperti kemasan plastik (Semwal et al.,
2022). Edible film memiliki peran untuk
menghilangkan kelembaban, mengurangi
tingkat reaksi kimia yang merugikan, dan
keamanan berbagai makanan olahan serta
makanan segar (Wang et al., 2022). Berbagai
bahan hidrokoloid memiliki sifat mengikat air
seperti gelatin, agar, rumput laut, atau pati
sehingga dapat dipergunakan untuk pembuatan
edible film. Bahan hidrokoloid memiliki
karakteristik yang berbeda-beda, seperti sifat
fungsional, viskositas, stabilisasi, dan
pembentukan gel (Lastra-Ripoll et al., 2022).
Pembuatan edible film akan melalui proses
pencampuran bahan hidrokoloid dengan
pelarut, pemanasan, pencetakan, dan
pengeringan (Rahmawati et al., 2022).

Bahan hidrokoloid seperti gelatin yang
diperoleh dengan denaturasi dan hidrolisis
kolagen banyak digunakan dalam pembuatan
edible film karena kemampuan pembentukan
gel, titik leleh yang rendah, dan
biodegradabilitas (Wu et al., 2017). Edible film
dengan kapasitas pembengkakan yang tinggi
menunjukkan edible film memiliki
kemampuan untuk menahan kadar air dan
mempertahankan integritasnya dalam kondisi
stres, seperti melindungi makanan dalam
kondisi lingkungan yang lembab. Selain itu,
aktivitas air dan kelarutan edible film juga
memengaruhi umur simpan produk makanan,
sehingga bahan hidrokoloid yang digunakan
harus memenuhi karakterisitik edible film yang
sesuai dengan fungsi sebagai pengemas
produk pangan (Shroti & Saini, 2022). Maka
dari itu, penulisan karya ilmiah ini bertujuan
untuk mengkaji berbagai informasi mengenai
bahan hidrokoloid yang dapat menjadi bahan
utama edible film.

PATI
Pati dianggap sebagai salah satu polimer

biodegradable yang paling penting karena
mudah didapat dengan harga terjangkau.
Rasio amilosa terhadap amilopektin sangat
penting dalam kualitas fisik film pati yang
dihasilkan. Proporsi amilosa yang lebih tinggi
menghasilkan film yang lebih kaku dengan
kekuatan tarik yang lebih tinggi dan uap air
yang lebih rendah atau transmisi oksigen.
Selain itu, gelatinisasi pati merupakan sifat
penting dalam pembuatan edible film (Zhu et
al., 2022). Pati dapat diperoleh dari hasil
pertanian, seperti kentang, jagung, gandum,
tapioka, dan singkong (Kowalczyk et al.,
2021).

Secara umum, film dari pati memiliki
sifat penghalang yang baik terhadap oksigen,
karbon dioksida (CO2) dan lipid. Pada film
berbahan dasar pati memiliki sifat mekanik
dan kekuatan tarik lebih rendah dan
permeabilitas uap air yang lebih tinggi
dibanding dengan film konvensional lainnya.
Permeabilitas uap air yang tinggi dari film pati
telah digunakan sebagai faktor pembatas
untuk aplikasi sebagai bahan kemasan
(Tavares et al., 2020). Film berbasis pati dapat
dikembangkan untuk kemasan makanan dan
pengawetan karena kemampuan pembentukan
film yang sangat baik, tidak berbau, tidak
berasa, dan tidak berwarna (Zhu et al., 2022).

GELATIN
Gelatin merupakan bahan pangan yang

sering digunakan pada industri pangan. Fungsi
gelatin pada industri pangan sebagai stabilizer,
pembentuk gel, dan pengemulsi. Proses
pembuatan gelatin dengan hidrolisis parsial
kolagen, di mana bahan baku diproses
menggunakan asam atau basa encer untuk
memutuskan ikatan silang. Struktur triple helix
kolagen yang runtuh akan membentuk gelatin
dengan perlakuan pemanasan (Wardhani et al.,
2017). Sifat unik lain dari gelatin adalah
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kemampuannya untuk berubah secara
reversibel dari sol menjadi gel dan sebaliknya
serta dapat mengembang bahkan dalam air
dingin (Nurilmala et al., 2022). Gelatin dapat
berasal dari kulit (sapi atau mamalia kecil),
tulang (sapi atau babi), dan ikan (tulang, sisik,
atau kulit) (Freeman et al., 2021).

Kekuatan gel, viskositas, pengaturan
sifat, dan kecernaan gelatin bergantung pada
berat molekul dan komposisi asam amino.
Asam amino prolin dan hidroksiprolin penting
dalam denaturasi gelatin selama pembentukan
gel, sehingga gelatin dengan tinggi kadar asam
amino cenderung memiliki kekuatan gel dan
viskositas yang lebih tinggi, tetapi kecernaan
yang lebih rendah. Komposisi asam amino
gelatin tergantung pada spesies sumber
molekulnya. Selama konversi kolagen menjadi
gelatin, ikatan antar dan intra molekul yang
menghubungkan ikatan rantai gen dan juga
beberapa ikatan peptida terputus. Semakin
lama proses ekstraksinya akan semakin besar
tingkat hidrolisis ikatan peptida, sehingga
proporsi peptida dengan berat molekul rendah
akan lebih tinggi. Gelatin yang diekstraksi dari
kulit sapi mengandung hampir 75%-85%
protein kasar dengan keseimbangan asam
amino yang baik dengan asam amino metionin
dan lisin (Khalaji et al., 2016). Selain itu,
kapasitas menahan air gelatin juga dipengaruhi
oleh jumlah asam amino hidrofilik dengan
adanya jumlah pori dan rongga dalam struktur
gelatin (Abdelmalek et al., 2016).

RUMPUT LAUT
Rumput laut adalah anggota dari

kelompok alga dengan berbagai ukuran, baik
dari sel tunggal mikroskopis hingga beberapa
tanaman besar. Rumput laut laut termasuk
dalam famili Chlorophycaeae (hijau),
Rodophyceae (merah), dan Phaeophyceae
(coklat). Warna hijau pada alga hijau
disebabkan karena adanya kandungan klorofil.
Pigmen coklat pada Phaeophytes disebabkan

oleh dominasi xantofil dan fukosantin dan
warna merah di Rodophytes disebabkan oleh
fikoeritrin (Raj et al., 2018). Rumput laut
dibudidayakan sebagai bahan hidrokoloid,
seperti alginat, agar, dan karagenan (Gregersen
et al., 2021). Rumput laut menghasilkan
hidrokoloid, yang berasosiasi dengan sel
dinding dan ruang antar sel. Anggota
ganggang merah (Rhodophyta) menghasilkan
galaktan (misalnya karagenan dan agar) dan
ganggang coklat (Ochrophyta, Phaeophyceae)
menghasilkan uronates (alginat) (Raj et al.,
2018). Polisakarida yang diekstraksi dari alga
membentuk hidrogel melalui ikatan silang
fisik, yaitu ikatan nonkovalen yang hanya
bergantung pada interaksi lemah seperti ikatan
hidrogen (Beaumont et al., 2021).

Film biodegradable dari rumput laut
memiliki sifat yang transparan, tidak beracun,
larut dalam air, dan fleksibel, serta memiliki
sifat mekanik yang baik sebagai bahan
pengemas pada industri makanan. Selain itu,
film biodegradable dari rumput laut lebih
ramah lingkungan (Hidayati et al., 2021).
Rumput laut mengandung komponen selulosa,
laminarin, dan fucoidans. Selulosa memiliki
potensi tinggi untuk pengembangan kemasan
makanan bio-based dan telah banyak
digunakan sebagai pengisi untuk
meningkatkan sifat biopolimer lainnya karena
sifat ketahanan dan kekakuan yang tinggi
(Cebrián-Lloret et al., 2022).

PARAMETER KUALITAS EDIBLE FILM
Pada pembuatan edible film perlu

memperhatikan faktor-faktor yang
mempengaruhi sifat edible film yang
dihasilkan. Faktor tersebut akan
mempengaruhi kekuatan edible film dalam
fungsi pengemasan bahan pangan. Standar
pembuatan edible film dapat
dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Standar pembuatan edible film
Parameter Nilai
Ketebalan <0,25 mm
Kuat tarik Min 0,39 MPa

<10% buruk
Elongasi 10-50% baik

>50% sangat baik
Laju transmisi uap air

(WVTR)
<7g/m²/jam

Sumber : (JIS, 2017)

Ketebalan
Ketebalan merupakan parameter yang

digunakan untuk menghitung sifat mekanik
sebuah edible film (Govindaswamy et al.,
2018). Ketebalan suatu edible film merupakan
parameter yang penting dikarenakan ketebalan
edible film akan mempengaruhi kekuatan tarik
dan elongasinya (Ningrum et al., 2020).
Selain itu, ketebalan edible film juga akan
memengaruhi transparansi edible film
tersebut. Semakin tebal edible film, maka akan
semakin buram film yang dihasilkan.
Transparansi suatu film akan sebanding
dengan ketebalan dan konsentrasinya.
Transparansi juga dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor, antara lain pengadukan,
ukuran partikel, dan jumlah komponen
(Wulandari et al., 2019). Edible film yang
transparan yang memungkinkan visibilitas
produk merupakan tren dan persyaratan
umum dalam kemasan film (Siah et al., 2015).
Perbedaan ketebalan masing-masing bahan
penyusun edible film dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Data ketebalan berbagai bahan
edible film

Bahan Ketebalan Sumber

Gelatin

Kulit
ayam

0,112 – 0,128
mm

(Sompie et al.,
2018)

Tulang
ikan patin

0,084-0,123
mm

(Santoso & Atma,
2020)

Kulit babi 0,133 – 0,226
mm

(Sompiel et al.,
2014)

Black
Kingfish - -

Rumput
Laut

Coklat 0,0606 –
0,0625 mm

(Govindaswamy
et al., 2018)

Pati

Tapioka

Sagu 0,1133 mm (Ningrum et al.,
2020)

Ubi Ungu 0,160 mm (Wulandari et al.,
2019)

Jagung 0.0840 mm (Aisyah et al.,
2018)

Dari hasil perbandingan ketebalan
masing-masing bahan penyusun edible film,
semua bahan sesuai dengan standar ketebalan
JIS (2017) selain gelatin black kingfish karena
tidak diketahui ketebalan filmnya.

Laju Transmisi Uap Air
Pada edible film, kemampuan terhadap

permeabilitas uap air menjadi faktor yang
penting, seperti kemampuan menghambat
pertukaran uap air antara produk dan
lingkungan dan rentan efek kelembaban pada
sifat mekaniknya. Selain itu, faktor ini juga
menjadi penentu apakah film berpotensi
berlaku sebagai kemasan makanan atau
sebagai film untuk pelapis (Tavares et al.,
2020). Evaluasi laju transmisi uap air
(WVTR) dilakukan untuk menentukan
permeabilitas air dari film. Kualitas edible film
akan meningkat seiring dengan penurunan
WVTR. Hal ini dikarenakan edible film
dengan WVTR yang rendah tidak mudah
menyerap air. WVTR dari edible film sangat
dipengaruhi oleh sifat polimer yang
digunakan, semakin hidrofilik dan kationik
polimer, maka akan semakin tinggi WVTR
edible film (Ningrum et al., 2020). Tingginya
nilai transmisi uap air dipengaruhi oleh rasio
bahan hidrofobik dan hidrofilik. Nilai laju
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transmisi berbanding terbalik dengan nilai
ketebalan. Semakin tebal film maka laju
transmisi uap air akan semakin rendah. Hal ini
dikarenakan ketebalan merupakan jarak yang
harus ditempuh oleh uap air untuk berdifusi
melalui film, sehingga semakin tebal film
maka jarak tempuh uap air akan semakin jauh
dan membutuhkan waktu yang lama
(Wulandari et al., 2019). Perbedaan laju
transmisi uap air masing-masing bahan
penyusun edible film dapat
dilihat pada Tabel 3.

Dari hasil perbandingan WVTR
masing-masing bahan penyusun edible film,
semua bahan memiliki WVTR dimana
<7g/m²/hari sesuai dengan standar WVTR JIS
(2017).

Tabel 3. Data water vapor transmission rate
berbagai bahan edible film

Bahan WVTR Sumber

Gelatin

Kulit
ayam

6,20 – 6,23 g/
m²/jam

(Sompie et al.,
2018)

Tulang
ikan patin

1,07 - 1,60 g/
m²/jam

(Santoso & Atma,
2020)

Kulit babi 5,627 – 8,878
g/ m²/jam

(Sompiel et al.,
2014)

Black
Kingfish - -

Rumput
Laut

Coklat 2,64 g/m2/jam (Govindaswamy
et al., 2018)

Pati

Tapioka -

Sagu 1,79 g/m2/jam (Ningrum et al.,
2020)

Ubi Ungu 0,189
g/cm2/jam

(Wulandari et al.,
2019)

Jagung - -

Kekuatan Perenggangan
Kuat tarik pada edible film juga

merupakan karakteristik komersial utama dari
gelatin dan bervariasi sesuai dengan bahan
penyusunnya (Tümerkan et al., 2019).

Pengujian kuat tarik pada edible film
bertujuan untuk mengetahui kekuatan tarik
edible film saat mengalami pembebanan,
sedangkan pada uji elongasi memiliki tujuan
untuk menentukan elongasi/elastisitas dari
sebuah edible film. Semakin besar nilai kuat
tarik dan juga elongasi suatu film akan
semakin baik kualitas edible film tersebut.
Ada beberapa faktor yang memengaruhi
kekuatan tarik dan elongasi suatu edible film,
yaitu ikatan antar molekul, kandungan
amilosa, dan kandungan amilopektin bahan
penyusun. Kandungan amilosa akan
memengaruhi kekerasan atau kekuatan edible
film, sementara kandungan amilopektin akan
memengaruhi elastisitas edible film. (Ningrum
et al., 2020). Elongasi/ elastisitas adalah
pengukuran elastisitas film maksimum dalam
panjang film sebelum putus (Shroti & Saini,
2022). Kekuatan tarik edible film yang tinggi
memberikan kekuatan pada film, sehingga
memberikan perlindungan pada bahan film
dalam kondisi stres (Shroti & Saini, 2022).

Pada edible film dengan bahan penyusun
pati, semakin tinggi nilai kuat tarik edible film
akan dipengaruhi oleh penambahan pati.
Matriks yang terbentuk akan semakin padat,
sehingga daya yang diberikan untuk menarik
film akan semakin besar. Semakin tinggi
kekuatan tarik menunjukkan ketahanan
terhadap kerusakan akibat regangan dan
tekanan yang semakin besar, sehingga
menghasilkan peningkatan kualitas fisik.
Semakin tinggi konsentrasi pati, semakin
tinggi kandungan amilosa dalam larutan
edible film, karena semakin banyak jumlah
polimer dalam pembentukan matriks, ikatan
polimer menguat dan kekuatan tarik juga lebih
besar (Wulandari et al., 2019). Perbedaan kuat
tarik dan elongasi masing-masing bahan
penyusun edible film dapat
dilihat pada Tabel 4.
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Tabel 4. Kuat Tarik Berbagai Bahan Edible
Film

Bahan Kuat Tarik Elongasi Sumber

Kulit Ayam 6,1 – 7,0
MPa 52,210%

(Sompie &
Triasih,
2018)

Tulang Ikan
Patin

0,245 –
1,186 MPa 70 – 87,14% (Santoso &

Atma, 2020)

Kulit Babi 2,820 –
5,637 MPa

38,147 –
62,286%

(Sompiel et
al., 2014)

Black
Kingfish
Skin

9,53 MPa -
(Killekar et
al., 2017)

Coklat 6,82 MPa 17,90% (Siah et al.,
2015)

Tapioka 9,65 MPa 87,38% (Zhu et al.,
2022)

Sagu 6,8843 MPa 49,5081% (Ningrum et
al., 2020)

Ubi Ungu 0,170 MPa 0,088% (Wulandari
et al., 2019)

Jagung 4,98 – 5,92
MPa 69,44% (Aisyah et

al., 2018)

Dari hasil perbandingan kuat tarik
masing-masing bahan penyusun edible film,
semua bahan memiliki nilai kuat tarik >0,39
MPa (JIS, 2017) kecuali pati ubi ungu dengan
kuat tarik 0,170 MPa. Pada hasil elongasi
bahan gelatin kulit ayam, gelatin tulang ikan
patin, gelatin kulit babi, pati tapioka, dan pati
jagung termasuk dalam kategori sangat baik
dimana nilai elongasi >50%. Pada bahan
rumput laut coklat dan pati sagu termasuk
dalam kategori baik karena dalam rentang
10-50%, sedangkan elongasi pada bahan pati
ubi ungu termasuk dalam kategori kurang
baik karena <10%.

KESIMPULAN
Edible film merupakan suatu kemasan

pengganti plastik yang terbuat dari satu
ataupun berbagai macam bahan hidrokoloid.
Setiap bahan hidrokoloid menghasilkan sifat
edible film yang berbeda-beda. Edible film
yang baik harus sesuai dengan standar yang
sudah ditetapkan.

Hasil dari mini review ini, menunjukkan
bahan-bahan hidrokoloid seperti gelatin kulit

ayam, gelatin tulang ikan patin, gelatin kulit
babi, pati tapioka, dan pati jagung merupakan
bahan yang baik untuk digunakan dalam
pembuatan edible film serta menghasilkan
kualitas edible film yang baik.
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