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ABSTRAK 

 

Penggunaan edible film menghasilkan limbah dan polusi yang lebih sedikit, namun karakteristiknya 

masih belum mendekati sifat kemasan sintetis. Salah satu karakteristik yang perlu diperbaiki adalah 

daya serap air/WVTR (Water Vapor Transmission Rate). Pada penelitian ini dilakukan studi 

literatur mengenai pengaruh jenis dan konsentrasi pemlastis (gliserol dan sorbitol) terhadap 

karakteristik WVTR edible film dari pektin kulit pisang. Literatur yang akan dikaji dalam penelitian 

ini dibatasi pada hasil penelitian terkait pembuatan edible film berbasis pektin kulit pisang serta 

menggunakan pemlastis gliserol dan sorbitol. Pada produk edible film yang dibuat menggunakan 

pemlastis dengan konsentrasi 10%, pemlastis sorbitol menghasilkan WVTR yang lebih rendah 

(3,66 g.H2O/jam.m2) dibandingkan dengan pemlastis gliserol (3,93 g.H2O/jam.m2). Dari kedua 

jenis pemlastis tersebut, konsentrasi yang memberikan nilai WVTR terendah (3,66 – 4,66 

g.H2O/jam.m2) ada pada rentang 5-15%. Dari seluruh hasil penelitian yang dikaji, karakteristik 

WVTR produk edible film sudah memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS Z 1707, 1975). 

 

Kata kunci: Edible film, pemlastis, daya serap air, pektin kulit pisang 

 

ABSTRACT 

 

The use of edible films results in less waste and pollution, but their properties are still not close to 

those of synthetic packaging. One of its properties that need to be improved is its water vapor 

transmission rate (WVTR). In this study, a literature study was carried out regarding the effect of 

plasticizers (glycerol and sorbitol) on WVTR of edible film from banana peel pectin. The literature 

being studied in this study is limited to the research related to edible film production based on 

banana peel pectin and using glycerol and sorbitol plasticizers. In the edible film which is made 

using a plasticizer with concentration 10%, sorbitol plasticizer produces the edible film with lower 

WVTR (3.66 g.H2O/hr.m2) compared to glycerol plasticizers (3.93 g.H2O/hr.m2). Of the two types 

of plasticizers, the concentrations that give the lowest WVTR values (3.66 – 4.66 g.H2O/hr.m2) are 

in the range of 5-15%. From all the research results reviewed, the WVTR characteristics of edible 

film products have met the Japanese Industrial Standard (JIS Z 1707, 1975). 
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PENDAHULUAN 

Pengemasan memiliki peran yang 

penting dalam industri proses, terutama 

industri pangan, yaitu untuk menjaga 

kualitas produk dan memperpanjang 

masa simpan produk. Kemasan pangan 

yang banyak digunakan oleh masyarakat 

adalah plastik, namun penggunaannya 

menjadi masalah lingkungan karena sifat 

plastik yang tidak mudah terurai. Oleh 

karena itu, banyak penelitian yang 

dilakukan untuk mencari bahan kemasan 

pangan yang ramah lingkungan, salah 

satunya adalah edible film.  

Penggunaan edible film 

menghasilkan limbah dan polusi yang 

lebih sedikit, namun karakteristiknya 

masih belum mendekati sifat kemasan 
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sintetis (Wittaya, 2013). Salah satu 

karakteristik yang perlu diperbaiki adalah 

daya serap air/WVTR (Water Vapor 

Transmission Rate). 

Pembuatan edible film dari pektin 

yang berasal dari sumber lain selain kulit 

pisang telah banyak dilakukan. Penelitian 

pembuatan edible film berbahan dasar 

pektin albedo semangka menghasilkan 

produk dengan karakteristik terbaik yaitu 

ketebalan 0,145 mm; kuat tarik 366,4 

Kgf/cm2; elongasi 35,4%; dan WVTR 

(Water Vapor Transmission Rate) 95,3 

g/m2.hari (Yulistiani dkk., 2019). 

Penelitian pembuatan edible film dari 

pektin kulit pepaya menghasilkan produk 

dengan karakteristik terbaik yaitu 

ketebalan 0,023 mm; kuat tarik 193,746 

Kgf/cm2; elongasi 14,223%; dan WVTR 

116.963 g/m2.hari (Rosida dkk., 2018). 

Karakteristik elongasi dan WVTR dari 

kedua penelitian tersebut belum 

memenuhi standar edible film 

berdasarkan JIS Z 1707, 1975. 

Pembuatan edible film yang berasal 

dari pektin kulit pisang belum banyak 

dilakukan. Penelitian pembuatan edible 

film dari pektin kulit pisang dengan 

pemlastis gliserol yang telah dilakukan 

menghasilkan produk dengan nilai 

karakteristik ketebalan film 0,0466 mm; 

kuat tarik 92,39 Kgf/cm2; dan elongasi 

16,67% (Rofikah dkk., 2014). Penelitian  

pembuatan edible film dari pektin kulit 

pisang dengan penambahan pemlastis 

sorbitol 1% (v/v) menghasilkan produk 

dengan karakteristik terbaik ketebalan 

film 0,125 mm; kuat tarik 64,15 Kgf/cm2; 

elongasi 8,974%; dan WVTR 6,523 

g/m2.hari (Andriasty dkk., 2015).  

Karakteristik edible film dari pektin 

kulit pisang yang dihasilkan oleh 

penelitian sebelumnya belum memenuhi 

standar karakteristik edible film (Japanese 

Industrial Standard of Edible film, 1975). 

Secara khusus belum ada penelitian yang 

membandingkan pengaruh jenis dan 

konsentrasi pemlastis terhadap 

karakteristik pembuatan edible film dari 

pektin kulit pisang. Pada penelitian ini 

dilakukan studi literatur mengenai 

pengaruh jenis dan konsentrasi pemlastis 

(gliserol dan sorbitol) terhadap 

karakteristik daya serap air (WVTR) 

edible film dari pektin kulit pisang. 

 

METODE 

Studi literatur mengenai edible film 

dari pektin kulit pisang dengan variasi 

jenis dan konsentrasi pemlastis dilakukan 

dengan pengambilan data sekunder. Studi 

literatur diawali dengan mengidentifikasi 

masalah dari topik yang dibahas dan 

mengumpulkan sumber yang relevan. 

Literatur yang sudah terkumpul 

kemudian dirangkum dan dianalisis 

hingga menemukan hasil analisis dari 

masalah yang sedang dibahas. Setelah 

hasil analisis dijabarkan kemudian dibuat 

kesimpulan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pembuatan edible film yang 

berbahan dasar hidrokoloid seperti pektin 

umumnya memiliki kelemahan yaitu 

sering rapuh dan tidak efisien sebagai 

penahan uap air karena bersifat hidrofilik 

(Wittaya, 2013). Untuk mengurangi sifat 

rapuh dari film biasanya ditambahkan 

bahan pengikat seperti pemlastis. 

Literatur yang akan dikaji terkait dengan 

pengaruh jenis pemlastis terhadap 

karakteristik edible film ditunjukkan 

dalam Tabel 1.  
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Tabel 1. Perbandingan Hasil Karakteristik Edible film dengan Variasi Jenis Pemlastis 

Penelitian (Andriasty 

dkk., 2015) 

(Nugroho 

dkk., 2013) 

(Akili dkk., 

2012) 

(Salsabila 

dkk., 2017) 

Pemlastis (v/v) Sorbitol 1% Gliserol 1,8% Gliserol 

10% 

Sorbitol 

10% 

WVTR 

(g.H2O/jam.m2) 

8,62 2,530 3,934 3,66 

 

Edible film yang dibuat dengan 

penambahan pemlastis sorbitol 

menghasilkan nilai WVTR sebesar 8,62 

g.H2O/jam.m2, sedangkan edible film 

yang dibuat dengan penambahan gliserol 

memiliki nilai WVTR sebesar 2,53 

g.H2O/jam.m2
 (Tabel 1). Gliserol 

memiliki ukuran molekul yang lebih kecil 

dibandingkan dengan sorbitol, sehingga 

semakin banyak molekul yang dapat 

masuk kedalam jaringan amorphous film 

dan memperlambat transfer air dalam 

film (Wirawan dkk., 2012). Oleh karena 

itu, pemlastis gliserol dapat menahan laju 

uap air lebih efisien dibandingkan 

pemlastis sorbitol.  

Pada produk edible film yang dibuat 

menggunakan jenis pemlastis yang 

berbeda namun memiliki konsentrasi 

yang sama yaitu 10% (Tabel 1), pemlastis 

sorbitol menghasilkan nilai WVTR yang 

lebih rendah dibandingkan dengan 

pemlastis gliserol (Gambar 1). Pemlastis 

gliserol lebih hidrofilik dibandingkan 

sorbitol dan memiliki kemampuan 

plastisisasi yang besar (Anderson & 

Simsek, 2019). Pemlastis gliserol juga 

memiliki berat molekul yang lebih rendah 

dibandingkan dengan sorbitol, maka pada 

pemlastis gliserol akan lebih banyak 

molekul yang terdifusi ke dalam matriks 

edible film dan dapat meningkatkan jarak 

intermolekuler sehingga ikatan hidrogen 

internal dan tegangan antar molekul pada 

edible film menurun. Kondisi tersebut 

akan memberikan ruang antar molekul 

semakin besar yang menyebabkan uap air 

dapat lewat dan permeabilitas meningkat.  

 

 
Gambar 1. Pengaruh jenis pemlastis terhadap 

WVTR 

 

Untuk membandingkan pengaruh 

konsentrasi pemlastis terhadap 
karakteristik edible film yang dihasilkan, 

hasil penelitian yang akan dikaji 

diberikan dalam Tabel 2. Berdasarkan 

data dalam tabel tersebut,  dibuat  

persamaan yang dapat digunakan untuk 

menunjukkan hubungan  konsentrasi 

pemlastis dengan nilai WVTR 

sebagaimana ditunjukkan dalam Gambar 

2. 

 
Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Pemlastis 

Terhadap WVTR 

Konsentrasi 

Pemlastis 

(Gliserol)1 

WVTR 

(g.H2O/ 

jam.m2)1 

Konsentrasi 

Pemlastis 

(Sorbitol)2 

WVTR 

(g.H2O/ 

jam.m2)2 

0% 6,236 5% 3,94 

10% 3,934 10% 3,66 

20% 5,368 15% 4,66 

30% 8,252   

1(Akili dkk., 2012) 
2(Salsabila dkk., 2017) 
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Gambar 2. Pengaruh konsentrasi pemlastis terhadap karakteristik WVTR edible film 

 

Penambahan gliserol ke dalam 

edible film pada rentang konsentrasi 0 – 

15% dapat menurunkan nilai WVTR 

(Gambar 2), namun ketika konsentrasi 

gliserol ditambah, nilai WVTR 

meningkat. Edible film tanpa 

penambahan pemlastis memiliki nilai 

WVTR sebesar 6,236 g H2O/jam.m2 

(Akili dkk., 2012) sedangkan dengan 

penambahan pemlastis nilai WVTR 

menurun. Hal ini disebabkan karena 

gliserol bersifat hidrofilik sehingga 

dapat meningkatkan jumlah air yang 

terikat yang membuat laju transmisi uap 

air meningkat karena jumlah gliserol 

dalam edible film meningkat. Selain itu, 

karena jarak intramolekul bertambah 

akibat penambahan pemlastis 

menyebabkan terciptanya ruang 

antarmolekul sehingga uap air lebih 

mudah melewati edible film. Nilai 

WVTR yang tinggi berarti edible film 

memiliki permeabilitas terhadap air yang 

tinggi.  

Pada penambahan konsentrasi 

sorbitol, khususnya setelah konsentrasi 

15%, laju transmisi uap air pada edible 

film juga meningkat. Konsentrasi 

pemlastis pada permukaan edible film 

akan mengontrol penyerapan cairan atau 

padatan. Oleh karena itu, semakin 

banyak konsentrasi pemlastis dalam 

edible film menyebabkan peningkatan 

laju migrasi uap air pada edible film. Dari 

kedua jenis pemlastis tersebut, konsentrasi 

yang memberikan nilai WVTR terendah 

ada pada rentang 5-15%. 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil studi literatur 

dapat disimpulkan bahwa pada produk 

edible film yang dibuat menggunakan 

pemlastis dengan konsentrasi 10%, 

pemlastis sorbitol menghasilkan WVTR 

yang lebih rendah (3,66 g.H2O/jam.m2) 

dibandingkan dengan pemlastis gliserol 

(3,93 g.H2O/jam.m2). Dari kedua jenis 

pemlastis tersebut, konsentrasi yang 

memberikan nilai WVTR terendah (3,66 – 

4,66 g.H2O/jam.m2) ada pada rentang 5-

15%. Dari seluruh hasil penelitian yang 

dikaji, karakteristik WVTR produk edible 

film sudah memenuhi Japanese Industrial 

Standard (JIS Z 1707, 1975). 
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