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ABSTRACT

Growing environmental concerns have accelerated the development of biodegradable food packaging materials,
including starch-based edible films. Tuber starches derived from cassava, potato, and taro are widely used due to their
abundance, biodegradability, low cost, and excellent film-forming properties. However, starch-based films are often brittle and
prone to cracking, necessitating the addition of plasticizers such as glycerol. This review evaluates the effects of different
glycerol concentrations on the physical and mechanical properties of edible films produced from tuber starches. Relevant
studies were analyzed with a focus on film thickness, tensile strength, elongation at break, solubility, and water vapor
permeability. The findings indicate that increasing glycerol concentration generally enhances film flexibility and elongation
while reducing tensile strength by weakening intermolecular interactions within the starch matrix. Glycerol also influences film
thickness, moisture content, and barrier properties. Excessive glycerol levels may compromise structural integrity and film
stability. Therefore, optimizing glycerol concentration is essential to achieve a balanced combination of physical and
mechanical properties suitable for food packaging applications.

Keywords: edible film, glycerol, starch .

ABSTRAK

Meningkatnya perhatian terhadap pencemaran lingkungan telah mendorong pengembangan kemasan pangan
biodegradable, termasuk edible film berbasis pati. Pati dari umbi-umbian seperti singkong, kentang, dan talas banyak
digunakan karena tersedia melimpah, bersifat biodegradable, ekonomis, serta memiliki kemampuan membentuk film yang
baik. Namun, edible film berbasis pati umumnya memiliki kelemahan berupa sifat rapuh dan mudah retak sehingga
memerlukan penambahan pemlastis, seperti gliserol. Tinjauan ini bertujuan mengevaluasi pengaruh berbagai konsentrasi
gliserol terhadap karakteristik fisik dan mekanik edible film berbasis pati umbi-umbian. Kajian dilakukan melalui analisis
literatur ilmiah terkait sifat ketebalan, kuat tarik, elongasi saat putus, kelarutan, dan permeabilitas uap air. Hasil kajian
menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi gliserol umumnya meningkatkan fleksibilitas dan nilai elongasi, tetapi
menurunkan kuat tarik akibat berkurangnya interaksi antarmolekul dalam matriks pati. Selain itu, gliserol berpengaruh
terhadap ketebalan, kadar air, dan sifat penghalang film. Konsentrasi gliserol yang terlalu tinggi dapat menurunkan integritas
struktural dan stabilitas film. Oleh karena itu, optimasi konsentrasi gliserol menjadi faktor penting untuk menghasilkan edible
film dengan keseimbangan sifat mekanik dan fisik yang sesuai untuk aplikasi kemasan pangan

Kata kﬁnci: edible film, gliserol, pati.
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PENDAHULUAN

Pengemasan diketahui menjadi suatu strategi dalam memberikan perlindungan terhadap bahan pangan dari
kerusakan selama tahap distribusi, pemasaran, hingga penyimpanan. Salah satu jenis kemasan yang umumnya
digunakan sebagai pengemas bahan pangan yaitu plastik. Selain ketersediaannya yang melimpah, penggunaan
plastik juga memiliki sejumlah keunggulan seperti sifat fleksibilitasnya yang dapat mengikuti bentuk bahan pangan
yang akan dikemas, bobotnya yang ringan, tidak mudah pecah, dan sifatnya transparan yang memungkinkan
produk mudah terlihat (Lapanga et al., 2020). Namun, pemakaian plastik sebagai pengemas bahan pangan
menimbulkan persoalan terhadap kesehatan karena sifat toksik yang ditimbulkannya melalui migrasi senyawa hasil
degradasi polimer, residu pelarut, serta hasil biopolimerisasi ke dalam matriks pangan (Ismayati et al., 2021). Selain
itu, limbah kemasan plastik sebagai limbah anorganik juga menimbulkan dampak pencemaran lingkungan akubat
ketahanannya terhadap proses degredasi dan membutuhkan teknik khusus dalam menanganinya (Rahmayani dan
Aminah, 2021).

Alternatif pemakaian bahan polimer seperti plastik pada bahan pangan dapat dialihkan menjadi bahan
polimer yang bersifat mudah terurai seperti edible film. Edible film berfungsi sebagai lapisan pelindung tipis di
permukaan makanan yang dapat mengurangi perpindahan komponen seperti air, oksigen, lemak, dan cahaya,
serta dapat membawa zat aditif dalam sistem pangan (Putri et al., 2022). Edible film dibentuk dari berbagai bahan
biopolimer serta zat aditif dengan ketebalan kurang dari 0,3 mm yang diformulasikan dalam media berbasis air
(Diaz-Montes dan Castro-Mufioz, 2021). Jenis kemasan edible ini telah digunakan secara tradisional untuk
meningkatkan kualitas visual dan daya simpan bahan pangan. Potensi edible film secara signifikan telah menjadi
perhatian selama beberapa dekade terakhir karena potensinya yang dapat mengganti sebagian peran bahan
pengemas sintesis yang tidak ramah lingkungan (Kumar V. et al., 2022).

Komposisi utama edible film meliputi hidrokoloid, lipid, serta komponen komposit (campuran hidrokoloid
dan lipid) (Masru’ah et al., 2023). Hidrokoloid merupakan polimer larut air yang memiliki gugus hidroksil, mampu
membentuk koloid, dan memiliki sifat pembentuk gel. Senyawa hidrokoloid dapat ditemukan di alam (sayuran,
hewan, atau mikroba) dan dibuat dari komponen sintetik (Herawati, 2018). Kelompok polisakarida yang sering
dimanfaatkan sebagai bahan pembentuk film meliputi selulosa, pektin, pati dan pati yang telah dimodifikasi, ekstrak
rumput laut, gum arab, serta kitosan (Ismaya et al., 2021), sedangkan kelompok protein yang umum digunakan
yaitu kolagen, gelatin, zein jagung, gluten gandum, kedelai, kasein, dan kacang hijau (Nurjanah et al., 2023).
Adapun komponen lipid contohnya lilin (wax), asil gliserol, dan asam lemak (asam palmitat dan asam stearat).
Polaritas senyawa lipid yang rendah mampu menghalangi migrasi uap air pada edible film yang dihasilkan (Togas
et al., 2023). Edible film berbasis komposit tersusun atas gabungan hidrokoloid dan lipid. Penyusun film berbasis
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komposit mampu meningkatkan keunggulan sekaligus meminimalisir kelemahan hidrokoloid dan lipid (Mudaffar,
2018).

Pembuatan edible film berbasis hidrokoloid menggunakan polisakarida jenis pati telah banyak dilakukan
dan hingga saat ini masih terus dikembangkan. Pati sebagai bahan pangan telah digunakan secara luas dalam
pembuatan edible film (Pramesta dan Dewata, 2022). Keunggulan pati dalam edible film yaitu mudah ditemukan,
biaya yang terjangkau, sifatnya mudah terurai, dan mampu membentuk formasi film yang sangat kuat (Hijriawati
dan Febrina, 2016). Kandungan amilosa pada pati dapat meningkatkan derajat elongasi pada film yang dihasilkan
(Prasetyo et al., 2024). Selain itu, edible film dari pati menjadi penghalang yang sangat baik terhadap gas serta
mampu menghambat transmisi aroma dan zat terlarut (Suput et al., 2016). Sumber pati sebagai bahan utama
pembuatan edible film dapat diperoleh dari berbagai jenis umbi-umbian yang tersedia. Berbagai penelitian edible
film dari umbi-umbian telah banyak dilaporkan, seperti edible film dari pati kentang (Solanum tuberosum L.)
(Sjamsiah et al., 2017), pati talas (Colocsia esculenta (L.) Schott) (Wulandari et al., 2018), dan pati singkong (Dewi
et al., 2023). Masing-masing pati dari sumber umbi yang berbeda akan menunjukkan karakteristik edible film yang
bervariasi.

Pengaplikasian edible film berbasis pati masih terdapat kelemahan pada karakteristik fisiknya, yaitu film
yang dihasilkan rapuh, sehingga film masih mudah retak. Perlu adanya penambahan zat aditif berupa plasticizer
seperti gliserol maupun sorbitol sebagai upaya meningkatkan sifat mekanik, elastisitas, dan hidrofobik dari edible
film (Sartika et al., 2022). Plasticizer pada edible film dapat mencegah terbentuknya rongga dan retakan, hal
tersebut yang menghilangkan sifat rapuh dan kaku pada film (Asriani et al., 2025). Film dari pati yang bersifat
hidrofilik cocok dikombinasikan dengan plasticizer jenis gliserol. Gliserol mengurangi kerapatan senyawa polimer
dasar melalui pengurangan interaksi antar molekul dan peningkatan pergerakan rantai polimer. Cara kerja gliserol
tersebut menghasilkan film yang lebih fleksibel dan mudah meregang (Siskawardani et al., 2020).

Pengembangan edible film yang ideal untuk diaplikasikan pada bahan pangan memerlukan formulasi
bahan-bahan yang tepat. Sifat-sifat edible film dipengaruhi oleh komposisi bahan dasar serta jenis dan kadar
plasticizer yang diaplikasikan (Wanita dan Purwaningsih, 2017). Penggunaan sumber pati dari umbi-umbian yang
berbeda akan memengaruhi karakteristik edible film yang dihasilkan. Tujuan dari penulisan jurnal ini yaitu untuk
mengkaji secara komprehensif yang berkaitan dengan aspek fisik dan mekanis edible film yang berbahan dasar
pati dari umbi-umbian menggunakan plasticizer gliserol.

Metode
Metode yang digunakan pada penyusunan review ini adalah studi pustaka dengan menelusuri berbagai
literatur, baik dari jurnal nasional maupun internasional yang terbit dalam 10 tahun terakhir (2015-2025). Pencarian
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informasi juga dilakukan melalui media daring seperti Google dan berbagai situs jurnal iimiah seperti NCBI dan
PubMed. Metode ini diperluas dengan pemanfaatan sumber lain seperti Google Scholar, Google Books, serta
jurnal-jurnal yang relevan guna mengkaji karakteristik dari edible film berbahan dasar umbi-umbian yang
diformulasikan dengan gliserol yang memiiki konsentrasi berbeda sebagai plasticizer. Pendekatan studi literatur ini
mencakup pencarian, telaah, dan analisis terhadap buku, jurnal, serta publikasi ilmiah lain yang berkaitan, dengan
tujuan menyusun kajian yang mendalam dan komprehensif terhadap topik yang dibahas.

Pati Sebagai Edible Film

Edible film dapat didefinisikan sebagai lapisan tipis yang berperan sebagai pelindung terhadap oksigen, gas,
dan uap air untuk mencegah kontaminasi pada produk yang dilapisi. Penggunaan edible film sebagai kemasan
pangan menawarkan berbagai kelebihan, seperti dapat dikonsumsi bersama makanan, bersifat ramah lingkungan
karena mudah terdegradasi secara alami, mampu meningkatkan kualitas organoleptik seperti aroma, warna, dan
rasa, serta mempermudah proses pengemasan (Azwar et al., 2022). Bahan penyusun edible film pada umumnya,
pengelompokan dilakukan ke dalam tiga kategori utama, yaitu Tiga kategori utama terdiri dari hidrokoloid seperti
protein, polisakarida, dan alginat, lipid yang terdiri dari asam lemak, acylglycerol, dan lilin, serta komposit yang
merupakan kombinasi beberapa bahan. Dalam kelompok hidrokoloid, bahan yang digunakan dapat berasal dari
protein atau karbohidrat. Pati merupakah salah satu jenis karbohidrat yang paling sering digunakan sebagai bahan
dasar pembuatan edible film (Ismaya et al., 2021). Pemanfaatan pati sebagai bahan utama dalam pembuatan
edible film didasari oleh beberapa hal, seperti memiliki biaya yang lebih efisien, ketersediaannya yang melimpah,
dapat dikonsumsi, serta memiliki sifat termoplastik. Keunggulan penggunaan pati terletak pada kemampuannya
membentuk film dengan struktur yang padat dan kelarutan yang rendah. Namun, kekurangannya adalah sifat film
yang dihasilkan cenderung rapuh (Syahputra et al., 2022).

Pati yang berperan sebagai komponen utama dalam proses pembuatan edible film dapat diambil dari
berbagai jenis umbi-umbian yang tersedia. Berbagai penelitian edible film dari umbi-umbian seperti pati singkong
(Saleh et al., 2017), pati kentang (Sjamsiah et al., 2017), dan pati talas (Alfatahillah et al., 2021). Komposisi amilosa
dan amilopektin bervariasi pada setiap jenis pati yang berbed. Amilopektin berperan dalam menjaga stabilitas edible
film, sementara tingkat kekompakannya lebih dipengaruhi oleh kandungan amilosa. Edible film yang dibuat dari
pati dengan kadar amilosa tinggi biasanya memiliki kekuatan dan elastisitas yang lebih baik. Sebaliknya,
amilopektin memberikan sifat transparan pada edible film serta mengurangi kemungkinan terjadinya retrogradasi
pati (Nissa dan Sari, 2021). Pada pati singkong memiliki komponen amilosa 17% sedangkan 87% amilopektin (Dewi
et al., 2023). Pati kentang memiliki komponen amilosa sekitar 23% dan amilopektin 77% (Dalimunthe et al., 2019).
Sedangkan pada pati talas 17-28% amilosa dan sisanya adalah amilopektin (Nurjanatun dan Balfas et al., 2019).
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Glisero Sebagai Plasticizer Pada Edible Film

Plasticizer adalah zat yang ditambahkan dalam metode pembuatan edible film untuk meningkatkan
fleksibilitas serta mencegah terjadinya kerapuhan pada film tersebut. Tanpa adanya plasticizer edible fim yang
terbuat dari bahan biopolimer akan lebih kaku dan retak karena ikatan antarmolekulnya kuat (Maruddin et al., 2017).
Plasticizer adalah zat aditif yang digunakan dalam pembuatan film berbasis polimer. Fungsinya adalah untuk
mengurangi gaya tarik antarmolekul, sehingga meningkatkan jarak antar molekul dan memperbesar mobilitas rantai
biopolimer. Kehadiran gugus polar seperti hidroksil (-OH) pada rantai plasticizer memungkinkan terbentuknya
ikatan hidrogen antara plasticizer dan polimer, yang menggantikan ikatan antar rantai polimer dalam struktur film
biopolimer (Purnavita et al., 2020).

Salah satu plasticizer yang banyak dipakai dalam pembuatan edible film adalah gliserol. Senyawa ini
berperan dalam meningkatkan fleksibilitas film, memperhalus tekstur permukaannya, serta memperbaiki
kemampuan film dalam menghambat transmisi uap air. Oleh karena itu, penambahan gliserol dapat berkontribusi
dalam menambah ketahanan penyimpanan produk yang dilindungi oleh edible film (Wahab et al., 2023). Selain itu,
gliserol memiliki kemampuan untuk melemahkan ikatan hidrogen yang terbentuk di antara molekul, sehingga dapat
mengurangi kekakuan struktur intermolekuler sehingga memungkinkan terbenruknya material yang memiliki
flektibilitas tinggi dan tidak cepat rapuh (Radhiyatullah et al., 2015)

Karakteristik Edible Film
Kuat Tarik

Kekuatan tarik adalah ukuran sifat mekanik dari edible film yang menunjukkan seberapa besar tekanan
tertinggi yang dapat ditahan oleh film sebelum mengalami kerusakan atau sobek (Mudaffar, 2020). Kekuatan tarik
diukur untuk mengetahui gaya maksimum yang dibutuhkan agar film dapat tertarik hingga batas pada setiap satuan
luas permukaan (Sjamsiah et al., 2017).

Tabel 1. Kuat tarik edible film dengan berbagai konsentrasi gliserol

Jenis Pati Konsentrasi Gliserol Kuat Tarik Sumber
1,5 mL 1340 cN
Pati Singkonc 1,75 mL 850 cN Saleh et al., (2017)
2,0 mL 915 ¢cN
20% 0,75 N/mm?2
Pati Kentang 30% 0,69 N/mm?2 Sjamsiah et al., (2017)
40% 0,35 N/mm?
Pati Talas 1% 0,0831 N/mm?2 Alfatahillah et al., (2021)
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Jenis Pati Konsentrasi Gliserol Kuat Tarik Sumber
2% 0,0834 N/mm?
3% 0,0729 N/mm?
30% 2.28 N/cm?
Pati Jagung 35% 1.18 N/cm2 Uge et al., (2021)
40% 1.68 N/cm?
6% 33.05 MPa
o 8% 23.43 MPa
Pati Ubi Jalar
U 10% 25.09 MPa Ndruru et al., (2025)
ngu
d 12% 19.82 MPa
13% 12.60 MPa
0.5% 28.23 MPa
Pati Sagu 1% 7.91 MPa Wattimena, et al., (2016)
1.5% 3.59 MPa
Pati Jagung 0.5% 16.86 MPa Aziza et al., (2024)
10% 15.94 MPa
Pati Singkonc 15% 12.56 MPa
_ Rumyaan et al., (2022)
Pahit 20% 10.42 MPa
25% 7.71 MPa
0.5mL 3.011 MPa
Dt Kul 0.75mL 1.004 MPa
ati Kuli
Cent 1.00 mL 0.654 MPa Nadiret al., (2024)
entan
: 1.25 mL 0.654 MPa
1.50 mL 0.535 MPa
0.75% 0.43 N/m2
Pati Bentul 1% 0.34 N/m2 Putri et al., (2022)
1.25% 0.72 N/m2

Berdasarkan data pada Tabel 1, peningkatan gliserol dengan kadar yang berbeda memiliki pada sifat kuat
tarik pada edible film. Secara keseluruhan, peningkatan kadar gliserol menyebabkan nilai kuat tarik yang menurun.
Hal ini terlihat pada edible film berbasis pati singkong konsentrasi 1,5 mL nilai kuat tarik 1340 cN menurun menjadi
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915 cN pada konsentrasi 2,0 mL. Pati kentang dengan konsentrasi gliserol 20% dengan nilai kuat tarik 0,75 N/mm?
menurun menjadi 0,35 N/mm?2 pada konsentrasi 40%. Sedangkan pada pati talas dengan konsentrasi gliserol 1%
dengan nilai kuat tarik 0,831 N/mm2 menurun menjadi 0,0729 N/mm? pada konsentrasi 3%. Hal tersebut dapat
terjadi karna penambahan gliserol mengurangi interaksi antar rantai polimer dan membuat edible film dapat lebih
fleksibel (Sinaga et al., 2014).

Penambahan hidrokoloid juga dapat diaplikasikan untuk meningkatkan kuat tarik edible film yang
dihasilkan, diantaranya kitosan, CMC (karboksimetilselulosa), dan gelatin. Berdasarkan Tan et al. (2022), film pati
jagung dan gliserol dengan penambahan gliserol 5% meningkatkan nilai kuat tarik 1.35 kali lipat. Nilai ini bertambah
seiring penambahan konsentrasi kitosan sebesar 20% meningkatkan nilai kuat tarik sebesar 1.81 kali lipat.
Penambahan CMC juga dapat dicampurkan ke dalam matriks pati untuk meningkatkan interaksi antar rantai
pollimer. Formulasi antara pati, gliserol, dan hidrokoloid diperlukan untuk didapatkan edible film dengan nilai kuat
tarik yang diharapkan.

Elongasi

Elongasi adalah persentase perubahan panjang suatu film ketika ditarik hingga putus. Penguijian elongasi
bertujuan untuk mengukur sejauh mana edible film dapat meregang; semakin besar nilai elongasi, maka film
tersebut menunjukkan sifat yang lebih lentur dan plastis (Handayani dan Nurzanah, 2018). Rendahnya nilai
elongasi pada edible film menandakan bahwa film tersebut memiliki kekakuan tinggi dan mudah patah (Erde et al.,
2022). Menurut Japanese Industrial Standart nilai elongasi yang baik minimal 70%.
Tabel 2. Elongasi edible film pada berbagai konsentrasi gliserol

Jenis Pati  Konsentrasi Gliserol Elongasi Sumber
1,5 mL 31%
Pati Singkong 1,75 mL 32,37% Saleh et al., (2017)
2,0mL 38,67%
20% 4,96%
Pati Kentang 30% 9,04% Sjamsiah et al., (2017)
40% 9,51%
1% 172,27%
Pati Talas 2% 118,700% Alfatahillah et al., (2021)
3% 113,45%
Pati Jagung 30% 17.47% Uge et al., (2021)
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Jenis Pati  Konsentrasi Gliserol Elongasi Sumber
35% 26.62%
40% 29.76%
6% 2.86%
o 8% 3.19%
Pati Ubi Jalar
U 10% 4.12% Ndruru et al., (2025)
ngu
d 12% 3.11%
13% 4.38%
0.5% 3.55%
Pati Sagu 1% 8.98% Wattimena, et al., (2016)
1.5% 17.55%
Pati Jagung 0.5% 3.22% Aziza et al., (2024)
10% 13.33%
Pati Singkong 15% 18.47%
_ Rumyaan et al., (2022)
Pahit 20% 22.95%
25% 29.00%
0.5mL 11.81%
0.75 mL 8.66%
Pati Kulit ,
Cent 1.00 mL 11.81% Nadiret al., (2024)
entan
: 1.25 mL 13.39%
1.50 mL 7.09%
0.75% 5.16%
Pati Bentul 1% 7.67% Putri et al., (2022)
1.25% 8.32%

Pada Tabel 1, diketahui bahwa penambahan kadar gliserol yang berbeda dapat mempengaruhi
karakteristik elongasi pada edible film. Secara keseluruhan, semakin tinggi kadar gliserol, bertambah nilai elongasi
edible film. Hal ini terlihat pada pati singkong dengan konsentrasi gliserol 1,5 mL dengan nilai elongasi 31% mingkat
menjadi 38,67% pada konsentrasi 2,0 mL. Selain itu pada pati kentang dengan konsentrasi gliserol 20% dengan
elongasi 4,96% meningkat menjadi 9,51% pada konsentrasi 40 %. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kenaikan
kadar gliserol sejalan dengan peningkatan nilai elongasi pada edible film. Hal ini terjadi karena gliserol mempunyai
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massa molekul yang cukup kecil, sehingga mampu masuk dengan mudah ke dalam ikatan antar molekul amilosa.
Kehadiran gliserol mengurangi kerapatan struktur pati, melemahkan interaksi antar molekul, serta meningkatkan
mobilitas rantai polimer, yang pada akhirnya meningkatkan kemampuan peregangan film tersebut (Kusumawati
dan Putri, 2013).

Ketebalan

Ketebalan film menjadi faktor penting yang menentukan kualitas dan fungsi film saat diaplikasikan untuk
mengemas produk (Syaputra et al., 2020). Semakin besar ketebalan edible film, maka film yang dihasilkan
cenderung memiliki sifat yang lebih kaku atau keras (Nadir et al., 2024). Menurut Japanese Industrial Standart
ketebalan yang tergolong baik adalah tidak melebihi standart maksimal yaitu 0,25 mm. Selain itu, umur simpan
produk dipengaruhi oleh ketebalan edible film, di mana film yang lebih tebal cenderung memperpanjang masa
penyimpanan produ (Afriyanti et al, 2021). Berdasarkan data pada Tabel 1, penambahan gliserol dengan
konsentrasi yang berbeda dapat memiliki pengaruh terhadap karakteristik ketebalan pada edible film.
Tabel 3. Ketebalan edible film pada berbagai konsentrasi gliserol

Jenis Pati Konsentrasi Gliserol Ketebalan Sumber
1,5 mL 0,278 mm
Pati Singkong 1,75 mL 0,191 mm Saleh et al., (2017)
2,0 mL 0,265 mm
20% 0.058 mm
Pati Kentang 30% 0,062 mm Sjamsiah et al., (2017
40% 0,071 mm
10% 0.16 mm
15% 0.17 mm
Pati Kentang 20% 0.21 mm Ardi et al., (2023)
25% 0.22 mm
30% 0.24 mm
1% 0,034 mm
Pati Talas 2% 0,039 mm Alfatahillah et al., (202°
3% 0,041 mm
30% 0.47 mm
Pati Jagung Uge et al., (2021)
35% 0.56 mm

484 |Page



J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)

Vol. 11, No. 3, P. 476-490, Th. 2026
https:/ljstpuho.id/index.phpl/jstp
ISSN : 2527-6271

Jenis Pati Konsentrasi Gliserol Ketebalan Sumber

40% 0.73 mm
6% 0.06 mm
8% 0.06 mm

Pati Ubi Jalar Ung 10% 0.06 mm Ndruru et al., (2025)
12% 0.07 mm
13% 0.07 mm
1.5mL 0.16 mm

Azmi dan Tanggasari
Pati Kulit Singkon 2.0mL 0.18 mm

(2026)
2.5mL 0.19 mm
0.5mL 0.21 mm
0.75mL 0.21 mm
Pati Kulit Kentang 1.00 mL 0.21 mm Nadiret al., (2024)
1.25mL 0.21 mm
1.50 mL 0.21 mm
0.75% 0.12 mm
Pati Bentul 1% 0.12 mm Putri et al., (2022)

1.25% 0.13 mm

Secara keseluruhan, peningkatan kadar gliserol akan meningkatkan ketebalan pada edible film. Hal ini
terlihat pada pati kentang dengan konsentrasi gliserol 20% dengan ketebalan 0,058 mm mingkat menjadi 0,071
mm pada konsentrasi 40%. Selain itu pada pati talas dengan konsentrasi gliserol 1% dengan nilai ketebalan 0,034
mm meningkat menjadi 0,041 mm pada konsentrasi 3%. Hal tersebut dapat terjadi terjadi karena molekul plasticizer
berinteraksi dengan komponen utama pembentuk film dan membentuk suatu matriks, yang menyebabkan susunan
antar rantai polimer menjadi lebih rapat, sehingga ketebalan film mengalami peningkatan (Juliani et al., 2022).
Selain itu Nadir et al. (2024), menyatakan penambahan plasticizer seperti gliserol membentuk ikatan dengan pati,
menggantikan ikatan antar pati dan meningkatkan ketebalan edible film seiring peningkatan konsentrasinya.
Ketebalan juga dipengaruhi oleh sifat koloid bahan penyusun dan kerapian saat menuangkan adonan ke dalam
cetakan.

Kombinasi Gliserol dan Berbagai Hidrokoloid
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Sifat mekanik dan fisik edible film, seperti tensile strength (TS), ketebalan, dan elongation at break (EAB),
salah satunya dipengaruhi oleh konsentrasi plastisizer seperti gliserol serta interaksi antara pati dengan hidrokoloid
(Pei et al., 2024; Prakoso et al., 2023). Gliserol dapat berinteraksi dengan polimer pati dan membentuk ikatan
hidrogen dengan gugus —OH, sehingga mengurangi kekuatan ikatan antar rantai pati. Akibatnya terjadi kenaikan
fraksi gliserol yang dapat menurunkan TS dan modulus. Di lain sisi, interaksi tersebut meningkatkan nilai EAB yang
mengindikasikan bawah edible film bersifat lebih lentur namun kurang kuat menahan tarikan (Thakur et al., 2019;
Pei et al., 2024).

Berdasarkan Lim et al., (2020 dan Cortés-Rodriguez et al., (2020), konsentrasi optimum penambahan gliserol
dalam pembuatan edible film umumnya 10-30%. Semakin rendah konsentrasi gliserol, maka edible film yang
dihasilkan semakin rapuh. Sebaliknya, konsehtrasi gliserol yang terlalu tinggi dapat memicu peningkatan
permeabilitas air dan penurunan TS. Oleh karena itu, penentuan dosis gliserol harus dikombinasikan dengan
parameter proses seperti suhu gelatinisasi, waktu pemanasan, serta kondisi pengeringan untuk mencapai sifat fisik
dan mekanik yang diinginkan. Beberapa jenis pati, seperti pati singkong (cassava), ubi jalar, kentang, atau limbah
kulit kentang juga menjadi penting karena perbedaan rasio amilosa/amilpektin menentukan struktur jaringan film.
Edible film dari pati beramilosa tinggi menunjukkan kecenderungan TS yang lebih tinggi dan sifat barrier lebih baik;
akibatnya formulasi gliserol yang optimal bervariasi antar sumber pati (Charles et al., 2022; Matheus et al., 2023).

Kombinasi pati, gliserol, dan kitosan diketahui dapat memperbaiki kekuatan tarik. Penambahan nano-filler
atau partikel pati terdispersi (nanocomposite) diketahui juga dapat meningkatkan nilai kuat tariknya. (Kumari et al.,
2022; Fakhouri et al., 2015). Sifat barrier film sering menurun seiring kenaikan gliserol karena gliserol bersifat
higroskopis sehingga meningkatkan afinitas film terhadap air dan menciptakan jalur transport uap. Penambahan
bahan pengisi yang bersifat hidrofobik, atau penerapan crosslinking kimia/fisik dapat memperbaiki WVP walau
gliserol tetap digunakan untuk menjaga fleksibilitas (Pei et al., 2024; Betancur-Diaz et al., 2023). Edible film pati
umbi dapat dipakai untuk pembungkus makanan kering dan segar dengan syarat formulasi disesuaikan terhadap
kelembapan produk dan syarat mekanik. (Cortés-Rodriguez et al., 2020; Prakoso et al., 2023; Pei et al., 2024).
Dapat dikatakan bahwa gliserol berpotensi untuk meningkatkan kelenturan film yang dihasilkan, tetapi menurunkan
kuat tariknya. Sehingga diperlukan formulasi yang tepat antara pati, gliserol, dan penambahan hidrokoloid untuk
menghasilkan karakteristik yang diharapkan dan dapat diaplikasikan sebagai alternatif kemasan biodegradable.

KESIMPULAN

Gliserol sebagai plasticizer berperan penting dalam meningkatkan karakteristik mekanik dan fisik edible film
berbasis pati umbi-umbian. Penambahan gliserol mampu meningkatkan fleksibilitas dan elongasi film, serta

memperbaiki permukaan dan struktur film yang cenderung rapuh. Namun, peningkatan konsentrasi gliserol juga
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dapat menurunkan nilai kekuatan tarik edible film. Oleh karena itu, perlu pemilihan konsentrasi gliserol yang optimal
agar diperoleh edible film yang seimbang antara kuat secara mekanik dan tetap lentur. Selain itu, karakteristik film
juga dipengaruhi oleh jenis pati yang digunakan, karena kandungan amilosa dan amilopektin dalam setiap sumber
pati berbeda-beda. Hasil kajian ini diharapkan dapat menjadi dasar dalam formulasi dan pengembangan edible film
yang lebih baik sebagai kemasan pangan yang ramah lingkungan dan fungsional.
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