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ABSTRAK 
 

Pengaruh Penambahan Gliserol dari Minyak Jelantah pada Edible Film dari 

Pati Kentang terhadap Masa Simpan Buah Tomat 

 

Oleh:  

Mutiara Eka Permata 

18106030023 

 

Pembimbing 1: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Pembimbing 2: Dr. Dodi Irwanto, M.Eng. 

Pembuatan edible film dari pati kentang dengan penambahan gliserol dari minyak 

jelantah sebagai plasticizer serta aplikasinya pada buah tomat dalam masa simpan 

4, 8 dan 12 hari. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

gliserol dari minyak jelantah terhadap sifat fisik edible film serta terhadap masa 

simpan buah tomat yang dilapisi edible film. Pembuatan edible film dilakukan 

dengan penambahan gliserol dari minyak jelantah sebanyak 0, 10, 20 dan 30% 

(v/b pati). Uji gugus fungsi gliserol dari minyak jelantah dilakukan menggunakan 

Fourier Transform Infrared (FTIR). Uji karakteristik fisik edible film meliputi uji 

ketebalan, kuat tarik, elongasi dan laju transmisi uap air. Sedangkan uji masa 

simpan buah tomat yang dilapisi edible film meliputi uji susut bobot dan kadar 

gula buah tomat. Hasil dari pembuatan gliserol dari minyak jelantah pada 

penelitian ini yaitu memiliki gugus hidroksi (O-H), gugus metilen (-CH2-) dan 

gugus –C-H dengan pH 6,66 dan berwarna coklat pekat. Penambahan variasi 

gliserol dari minyak jelantah terhadap sifat fisik edible film tidak terlalu 

berpengaruh terhadap penambahan ketebalan edible film, namun sangat 

berpengaruh terhadap penurunan kuat tarik, kenaikan elongasi dan kenaikan laju 

transmisi uap air serta optimum pada penambahan gliserol 10%. Penambahan 

gliserol dari minyak jelantah sangat berpengaruh pada penyimpanan hari ke-4 

dalam memperkecil persen penyusutan bobot buah tomat dan penyimpanan hari 

ke-12 dalam memperbesar persen penyusutan bobot buah tomat. Sedangkan pada 

penyimpanan hari ke-8 tidak terlalu berpengaruh terhadap memperkecil persen 

penyusutan bobot buah tomat. Untuk kadar sukrosa buah tomat, penyimpanan hari 

ke-4 tidak terlalu berpengaruh terhadap penurunan kadar sukrosa buah tomat, 

sedangkan penyimpanan hari ke-8 dan ke-12 berpengaruh terhadap penurunan 

kadar sukrosa buah tomat dan optimum pada penambahan gliserol 10%.   

 

Kata Kunci: Edible Film, Pati Kentang, Gliserol, Minyak Jelantah, Buah Tomat, 

FTIR, UTM, Refraktometer Portable 
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ABSTRACT  
 

Effect of Addition of Glycerol from Used Cooking Oil on Edible Film from 

Potato Starch on the Tomato Shelf Life  

 

By:  

Mutiara Eka Permata 

18106030023 

 

Supervisor 1: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Supervisor 2: Dr. Dodi Irwanto, M.Eng. 

The fabrication of edible films from potato starch with the addition of glycerol 

from used cooking oil as a plasticizer and its application to tomatoes for a shelf 

life of 4, 8 and 12 days. This study aims to determine the effect of adding glycerol 

from used cooking oil to the physical properties of edible films and to the shelf life 

of tomatoes coated with edible films. Edible film was made by adding 0, 10, 20 

and 30% glycerol from used cooking oil (v/w starch). The glycerol functional 

group test of used cooking oil was carried out using Fourier Transform Infrared 

(FTIR). Physical characteristics test of edible film includes thickness, tensile 

strength, elongation and water vapor transmission rate tests. Meanwhile, the shelf 

life test of tomatoes coated with edible film included weight loss and sugar 

content tests of tomatoes. The results of the fabrication of glycerol from used 

cooking oil in this study were having a hydroxyl group (O-H), a methylene group 

(-CH2-) and a -C-H group with a pH of 6.66 and dark brown in color. The 

addition of variations of glycerol from used cooking oil to the physical properties 

of edible films does not significantly affect the addition of the thickness of the 

edible film, but it greatly affects the decrease in tensile strength, increase in 

elongation and increase in the rate of water vapor transmission as well as 

optimum addition of 10% glycerol. The addition of glycerol from used cooking oil 

was very influential on the 4th day of storage in reducing the percent weight loss 

of tomatoes and the 12th day of storage in increasing the percent weight loss of 

tomatoes. Meanwhile, on the 8th day of storage, it did not have much effect on 

reducing the percentage of weight loss of tomatoes. For the sucrose content of 

tomatoes, the 4th day of storage did not significantly affect the decrease in the 

sucrose content of tomatoes, while the 8th and 12th days of storage had an effect 

on the reduction of the sucrose content of tomatoes and the optimum was at the 

addition of 10% glycerol. 

 

Keywords: Edible Film, Potato Starch, Glycerol, Used Cooking Oil, Tomato, 

FTIR, UTM, Portable Refractometer 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Tomat merupakan buah yang sangat mudah ditemui disekitar kita dan kaya 

akan vitamin C dan antioksidan yang baik untuk kesehatan tubuh, serta setiap 

harinya buah tomat sangat dibutuhkan sebagai bumbu masakan. Namun 

dikarenakan tomat memiliki kandungan air yang banyak sehingga mikroba 

patogen dapat tumbuh dengan cepat dan menyebabkan tomat mudah mengalami 

pembusukan. Upaya yang biasa dilakukan dalam mencegah proses pembusukan 

buah tomat yaitu dengan menyimpan tomat di dalam lemari pendingin dengan 

suhu berkisar 100C. Suhu penyimpanan yang rendah dapat menghambat aktivitas 

enzim dan reaksi oksidasi dalam buah tomat, sehingga laju pembusukan tomat 

berjalan dengan lambat (Yuniastri, Ismawati, Atkhiyah, & Faqih, 2020). 

Penyimpanan dalam lemari pendingin (kulkas) ini memerlukan energi 

listrik yang besar yaitu sebesar 2880 Wh per hari (24 jam) (Fitriyah, Putri, P, & 

W, 2020), sehingga biaya yang dikeluarkan pun tidak sedikit. Alternatif lainnya 

yaitu dengan melapisi buah tomat dengan emulsi lilin (Kristianingrum, 2007). 

Akan tetapi, bahan pengawet sintetis ini tidak dibolehkan penggunaannya karena 

bersifat karsinogenik atau dapat menyebabkan kanker (Supriatni, Said, & Gonggo, 

2016). Pencegahan pembusukan pada tomat dapat pula dilakukan dengan cara 

pengemasan menggunakan plastik, karena plastik dapat memperlambat 

penyerapan oksigen dan pelepasan karbon dioksida sehingga memperlambat 
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pembusukan (Pudja, 2009). Tetapi penggunaan plastik dapat berpengaruh buruk 

terhadap lingkungan maupun kesehatan.  

Plastik dengan bahan minyak bumi sulit terdegradasi di alam sehingga 

akan mengalami penumpukan sampah plastik. Plastik yang dibakar akan 

menghasilkan gas beracun yang tidak baik bagi lingkungan, kesehatan serta 

menyebabkan efek rumah kaca. Plastik yang digunakan sebagai pengemas 

makanan tidak baik bagi kesehatan, karena bahan lain yang ditambahkan dalam 

pembuatan plastik misalnya DEHA (diethylhydroxylamine) akan bereaksi dengan 

makanan yang  bersentuhan secara langsung sehingga menyebabkan cacat janin 

dan kanker hati (Karuniastuti, 2013).  

Berdasarkan penelitian Breemer dkk (2017) buah tomat yang tidak dilapisi 

edible film pada penyimpanan hari ke-10 memiliki sifat fisik dan kimia dengan 

kualitas yang menurun dibandingkan dengan buah tomat yang telah dilapisi edible 

film penambahan konsentrasi gliserol 50%, diantaranya yaitu penyusutan bobot 

yang lebih besar yaitu 9,00% (tanpa coating) dibandingkan dengan 8,43% 

(dengan coating), warna lebih merah yaitu 6 (tanpa coating) dan 5 (dengan 

coating), kekerasan lebih rendah yaitu 12,31 kg/cm2 (tanpa coating) dan 14,04 

kg/cm2 (dengan coating), total asam lebih rendah yaitu 0,07% (tanpa coating) dan 

0,12% (dengan coating), dan vitamin C lebih rendah yaitu 11,4% (tanpa coating) 

dan 19,16% (dengan coating). Oleh karena itu, tomat perlu dikemas dengan suatu 

lapisan tipis (film plastik) yang mudah terdegradasi serta terbuat dari bahan yang 

aman untuk dimakan yakni edible film yang memiliki fungsi mencegah oksidasi, 

penyerapan dan desorpsi kelembaban, memperlambat pertumbuhan mikroba 
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patogen (perusak), perubahan sensorik serta dapat menghambat laju respirasi 

(Sulistyowati, Sedyadi, & Prabawati, 2019), sehingga sangat baik untuk dijadikan 

pengemas buah tomat agar tidak cepat busuk. 

Sering kali dalam pembuatan edible film menggunakan karbohidrat 

sebagai bahan baku utama, salah satu jenis karbohidrat yaitu pati (Sitompul & 

Zubaidah, 2017), hal ini karenakan didalam pati terdapat polimer, sehingga dapat 

dibentuk menjadi film plastik (Comelia, Syarief, Effendi, & Nurtama, 2013). Pati 

dapat ditemukan didalam kentang dengan kadar 22-28%, kentang pula memiliki 

kadar amilosa 97,978% dan kadar amilopektin 78,962% (Sjamsiah, Saokani, & 

Lismawati, 2017). Kelemahan dalam pembuatan edible film dari pati yaitu film 

yang dihasilkan mudah rapuh, maka diperlukan plasticizer agar edible film yang 

dihasilkan lebih elastis, fleksibel dan tidak mudah rapuh. Plasticizer yang biasa 

digunakan untuk pembuatan edible film adalah gliserol dan sorbitol. Gliserol lebih 

baik digunakan sebagai plasticizer dikarenakan gliserol berbentuk cairan lebih 

mudah bercampur dengan larutan film dan mudah larut dalam air, sedangkan 

sorbitol sulit bercampur dalam larutan film dan mudah mengkristal pada suhu 

ruang (Ningsih, 2015). Gliserol dapat diperoleh dari limbah minyak goreng 

(jelantah) dengan proses transesterifikasi, pelarut yang digunakan yaitu alkohol 

serta menggunakan katalis asam atau basa kuat (Nafiyanto, 2019).  

Minyak goreng yang digunakan berkali-kali akan menyebabkan 

peningkatan asam lemak bebas. Asam lemak yang tinggi tersebut dapat 

menurunkan kualitas dari minyak goreng sehingga minyak bekas menggoreng 

tersebut dibuang sebagai limbah yang mencemari lingkungan (Mardina, Faradina, 
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& Setiawati, 2012). Minyak jelantah pun tidak baik untuk dikonsumsi karena 

dapat menyebabkan kolesterol (Suhartina, 2018). Oleh karena itu, limbah minyak 

jelantah dapat dimanfaatkan sebagai sumber gliserol untuk plasticizer edible film. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Huri dan Nisa (2014) 

perlakuan terbaik edible film pada konsentrasi gliserol 10% (v/b pati) dan ekstrak 

ampas kulit apel 6% dengan kadar air 35%, aktivitas antioksidan 47,08%, 

ketebalan 0,204 mm, laju transmisi uap air 16,919 g/m2.24 jam, kuat tarik 11,843 

N/cm2, elongasi 51,11% dan derajat kecerahan 61,3. Namun pada penelitian 

tersebut tidak dilakukan aplikasi edible film dan pengaruh penambahan gliserol 

terhadap aplikasinya. 

Pembuatan edible film dari pati kentang dan penambahan gliserol 20, 30 

dan 40% (v/v) dengan cara kerja yang dilakukan oleh Sjamsiah, Saokani dan 

Lismawati (2017) memberikan pengaruh yang sangat signifikan terhadap 

karakteristik edible film yaitu dengan nilai ketebalan edible film berturut-turut 

0,058; 0,062 dan 0,071 mm. Nilai kuat tarik 0,75; 0,69 dan 0,35 N/mm2. Nilai 

persen pemanjangan sebesar 4,96; 9,04 dan 9,51% dan nilai kelarutan yaitu 19; 

21,4 dan 34,6%. Serta edible film ini dapat diterima sebagai alternatif kemasan 

pada permen jelly. Tetapi pada penelitian ini tidak dijelaskan masa simpan pada 

permen jelly yang dikemas dengan edible film tersebut. 

Penelitian yang dilakukan oleh Wulandari, Saktiyono dan Susilowati 

(2016) menunjukan hasil edible coating terbaik adalah dengan komposisi pati biji 

nangka 10 gram dan gliserol dari minyak jelantah 50 mL. Dengan nilai kuat tarik 

33,39 MPa, elongasi 23,87%, kadar air 0,006% dan ketahanan air 0,005%. 
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Penambahan gliserol dari minyak jelantah berpengaruh terhadap kuat tarik, 

elongasi, kadar air dan ketahanan air. Semakin banyak gliserol yang ditambahkan 

maka akan meningkatkan elongasi dan kadar air, namun menurunkan kuat tarik 

dan ketahanan air. Sedangkan pengaruh penambahan pati dapat meningkatkan 

kuat tarik dan ketahanan air, namun menurunkan elongasi. Pada penelitian ini 

tidak disebutkan pengaruh penambahan pati terhadap nilai kadar air. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan penelitian 

terkait pengaruh penambahan konsentrasi gliserol dari minyak jelantah terhadap 

masa simpan buah tomat. Penelitian ini bertujuan mengetahui konsentrasi 

optimum penambahan gliserol terhadap masa simpan buah tomat. 

B. Batasan Masalah 

Agar penelitian yang dilakukan tidak meluas, maka diperlukan batasan 

masalah antara lain: 

1. Sumber karbohidrat pembuatan edible film yaitu pati kentang dari merek Mr 

Food yang dibeli dari e-commerce. 

2. Plasticizer yang digunakan sebagai penguat edible film yaitu gliserol dari 

minyak jelantah melalui proses transesterifikasi. 

3. Variasi konsentrasi gliserol yang ditambahkan yaitu 0, 10, 20 dan 30% (v/b 

pati). 

4. Waktu penyimpanan buah tomat yang dilapisi edible film yaitu selama 4, 8 

dan 12 hari. 
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5. Uji yang dilakukan meliputi: uji sifat fisik edible film (uji kuat tarik, persen 

pemanjangan (elongasi), transmisi uap air dan ketebalan) dan uji masa simpan 

(uji susut bobot dan uji kadar gula). 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dalam penelitian ini memiliki 

rumusan masalah yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan gliserol dari minyak jelantah terhadap sifat 

fisik edible film? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan gliserol dari minyak jelantah terhadap masa 

simpan buah tomat? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini yaitu 

sebagai berikut: 

1. Mengkaji pengaruh penambahan gliserol dari minyak jelantah terhadap sifat 

fisik edible film. 

2. Mengkaji pengaruh penambahan gliserol dari minyak jelantah terhadap masa 

simpan buah tomat yang dilapisi edible film. 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang didapat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Memberikan informasi terhadap pengaruh penambahan gliserol dari minyak 

jelantah terhadap sifat fisik edible film dan masa simpan buah tomat. 

2. Memberikan informasi terhadap konsentrasi optimum gliserol dari minyak 

jelantah terhadap masa simpan buah tomat. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan variasi gliserol dari minyak jelantah (10, 20 dan 30%) tidak 

terlalu mempengaruhi ketebalan edible film yang dihasilkan (hubungan 2 

variabel bersifat lemah). Sedangkan penambahan gliserol dari minyak jelantah 

sangat berpengaruh terhadap kuat tarik, elongasi dan laju uap air edible film 

yang dihasilkan. Semakin banyak konsentrasi gliserol dari minyak jelantah 

(10, 20 dan 30%), semakin besar elongasi dan laju uap airnya namun semakin 

kecil kuat tarik yang dimiliki edible film (hubungan 2 variabel bersifat sangat 

kuat). Konsentrasi optimum yakni 10% dengan kriteria sifat fisik yang 

meliputi ketebalan 0,0670 mm, kuat tarik 24,237 N/mm2, elongasi 2,4064% 

dan laju uap air 5,05556 g/m2.jam. 

2. Penambahan variasi konsentrasi gliserol dari minyak jelantah sangat 

mempengaruhi memperkecil persen susut bobot buah tomat pada hari ke-4 

dan memperbesar persen susut bobot ke-12 (hubungan 2 variabel sangat 

kuat), tetapi tidak terlalu berpengaruh dalam memperbesar persen penyusutan 

pada masa simpan hari ke-8 (hubungan 2 variabel bersifat lemah). Sedangkan 

untuk kadar gula, penambahan konsentrasi gliserol tidak mempengaruhi 

penurunan kadar gula pada hari ke-4 (hubungan 2 variabel bersifat sangat 

lemah) namun pada hari ke-8 dan ke-12 sedikit mempengaruhi penurunan 

kadar gula tomat (hubungan 2 variabel bersifat lemah). Konsentrasi optimum 
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terhadap masa simpan buah tomat selama 4, 8 dan  12 hari adalah 10% 

dengan penyusutan bobot buah tomat berturut–turut 6,32062; 9,23031 dan 

24,8993% serta kadar gula berturut–turut 3,7; 4,5 dan 4,2% brix. 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini untuk penelitian selanjutnya 

adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap gliserol hasil sintesis dari 

minyak jelantah dengan melakukan uji menggunakan spektroskopi massa 

untuk mengetahui berat molekul gliserol yang dihasilkan. 

2. Perlu adanya parameter lainnya dalam mengetahui masa simpan buah tomat 

seperti kadar abu, kadar air, kadar vitamin C, uji tekstur dan lain sebagainya.  
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