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ABSTRAK 

 

Sintesis dan Karakterisasi Edible Film Pati Kacang Hijau dengan 

Penambahan Gliserol sebagai Plasticizer dan Pengaruhnya terhadap 

 Susut Bobot Brokoli 

 

Oleh: 

Ugi Asih Setiani 

20106030026 

 

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

Penelitian mengenai pembuatan edible film dari pati kacang hijau dengan 

penambahan plasticizer gliserol sebagai pengemas brokoli bertujuan untuk 

mengidentifikasi pengaruh penambahan variasi gliserol terhadap struktur kimia dan 

karakteristik edible film serta susut bobot brokoli. Penelitian ini terdiri dari tujuh 

prosedur kerja yaitu pembuatan pati dari kacang hijau, uji kadar pati kacang hijau, 

pembuatan edible film, analisis gugus fungsi FTIR, pengujian karakteristik edible 

film yang dihasilkan, pengaplikasian edible film pada brokoli untuk uji susut bobot 

serta uji statistik data hasil pengujian karakteristik edible film dan susut bobot 

brokoli. Rendemen hasil ekstraksi kacang hijau yang didapatkan sebesar 

10,38568% dengan kadar pati murni sebesar 83,68%. Edible film dibuat dengan 

penambahan variasi konsentrasi gliserol sebesar 25,2%, 31,5% dan 37,8% dari 

berat total pati yang digunakan. Analisis gugus fungsi pati dan edible film 

menggunakan instrument Fourier Transform Infrared (FTIR). Uji karakteristik 

edible film meliputi uji ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, laju 

transmisi uap air (WVTR) dan kadar abu. Uji kadar abu dilakukan untuk 

membuktikan bahwa edible film aman dikonsumsi. Hasilnya menunjukkan bahwa 

karakteristik film berupa ketebalan, kuat tarik dan kadar abu sudah memenuhi 

standar edible film, sedangkan untuk parameter elongasi, modulus young, laju 

transmisi uap air (WVTR) belum memenuhi standar yang berlaku. Uji susut bobot 

brokoli dilakukan selama sembilan hari pengamatan. Pengukuran susut bobot 

dilakukan pada hari pertama, ketiga, keenam dan kesembilan penyimpanan. 

Pengolahan data hasil pengujian karakteristik edible film kacang hijau dan susut 

brokoli menggunakan pengujian parametrik korelasi Pearson, uji nonparametrik 

korelasi Spearman dan uji Kruskal-Wallis menggunakan aplikasi SPSS versi 29. 

Penambahan variasi gliserol tidak memberikan pengaruh nyata terhadap parameter 

ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young edible film dan kadar abu edible film. 

Penambahan variasi gliserol hanya memberikan pengaruh nyata terhadap parameter 

WVTR edible film. Penambahan variasi konsentrasi gliserol cenderung 

memberikan pengaruh nyata terhadap persentase susut bobot brokoli, yaitu pada 

hari pertama, ketiga dan kesembilan pengamatan. 

 

Kata Kunci: edible film, pati kacang hijau, gliserol, brokoli. 
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ABSTRACT 

  

Synthesis and Characterization of Mung Bean Starch Edible Film with the 

Addition of Glycerol as a Plasticizer and Its Effect on 

 Broccoli Weight Loss 

 

By: 

Ugi Asih Setiani 

20106030026 

  

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

Research on making edible film from green bean starch with the addition of glycerol 

plasticizer as broccoli packaging aims to identify the effect of adding variations in 

glycerol on the chemical structure and characteristics of edible film as well as 

broccoli weight loss. This research consists of seven work procedures, namely 

making starch from green beans, testing the starch content of green beans, making 

edible film, FTIR functional group analysis, testing the characteristics of the 

resulting edible film, applying edible film to broccoli for weight loss testing and 

statistical testing of the resulting data. testing the characteristics of edible film and 

weight loss of broccoli. The yield of green bean extraction obtained was 10.38568% 

with a pure starch content of 83.68%. Edible film was made by adding varying 

concentrations of glycerol of 25.2%, 31.5% and 37.8% of the total weight of starch 

used. Analysis of functional groups of starch and edible film using the Fourier 

Transform Infrared (FTIR) instrument. Edible film characteristic tests include 

thickness, tensile strength, elongation, Young's modulus, water vapor transmission 

rate (WVTR) and ash content tests. The ash content test is carried out to prove that 

edible film is safe for consumption. The results show that the film characteristics in 

the form of thickness, tensile strength and ash content meet edible film standards, 

while the elongation parameters, Young's modulus, water vapor transmission rate 

(WVTR) do not meet the applicable standards. The broccoli weight loss test was 

carried out during nine days of observation. Weight loss measurements were 

carried out on the first, third, sixth and ninth days of storage. Data processing of 

the results of testing the characteristics of edible film of green beans and broccoli 

shrinkage using the parametric Pearson correlation test, the non-parametric 

Spearman correlation test and the Kruskal-Wallis test using the SPSS version 29 

application. young edible film and ash content of edible film. The addition of 

variations in glycerol only has a real influence on the WVTR edible film parameters. 

The addition of variations in glycerol concentration tended to have a real influence 

on the percentage of broccoli weight loss, namely on the first, third and ninth days 

of observation. 

 

Keywords: edible film, green bean starch, glycerol, broccoli.  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 Sayuran merupakan tanaman lunak atau succulent plant yang dapat 

dikonsumsi manusia dan termasuk ke dalam komoditas hortikultular (Asie, 2023). 

Salah satu sayuran yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah 

brokoli (Brassica oleracea var. Italica). Brokoli banyak dikonsumsi karena 

merupakan sumber gizi yang baik bagi tubuh. Kandungan brokoli diantaranya 

adalah air, karbohidrat, kalsium, zat besi, vitamin A, vitamin C, vitamin E, tiamin, 

riboflavin, nikotinamid, protein, kalsium, betakaroten, glutation, lemak, serat dan 

senyawa yang dapat merangsang terbentuknya antioksidan dalam tubuh (Maulida, 

2014). Akan tetapi, masa simpan brokoli cukup singkat karena memiliki kadar air 

yang tinggi dan bunga brokoli tersusun dari jaringan muda yang mudah sekali 

rusak. Hal tersebut dapat mengakibatkan brokoli cepat mengalami pembusukan 

(Maulida, 2014). Penurunan kualitas/mutu sayuran dapat dilihat dari laju 

respirasinya. Selain itu, laju respirasi brokoli yang relatif tinggi menyebabkannya 

cepat mengalami kelayuan dan penyusutan bobot. Beberapa faktor yang dapat 

mempengaruhi laju respirasi yaitu oksigen, substrat, suhu, cahaya, tipe dan umur 

tanaman serta luka pada jaringan tanaman (Advinda, 2018).  

 Pengendalian mutu brokoli harus dilakukan sebelum dan sesudah masa 

panen agar kualitas brokoli yang dihasilkan bagus dan tidak mudah mengalami 

pembusukan. Salah satu upaya pengendalian mutu brokoli setelah masa panen 

adalah dengan melakukan pengemasan. Khoerunnisa et al (2023) melakukan 



14 
 

 
 

penelitian mengenai analisis perlakuan pra pendinginan, suhu penyimpanan dan 

kemasan terhadap brokoli. Hasilnya menunjukkan bahwa brokoli yang dikemas 

menggunakan plastik PP (Polypropylene) dengan perlakuan pra pendinginan dan 

penyimpanan pada suhu rendah mengalami susut bobot tidak terlalu signifikan 

selama 9 hari masa penyimpanan. Namun, plastik bukan merupakan bahan yang 

ramah lingkungan. Plastik terbuat dari polimer sintesis seperti senyawa BPA 

(Bisfenol A) dan phthalate berbahaya sehingga dapat menimbulkan masalah 

kesehatan seperti gangguan endokrin, gangguan metabolisme, kanker payudara dan 

prostat (Marliza et al, 2021). 

 Zaman modern ini, kemasan plastik polimer sintesis banyak digunakan 

sebagai pembungkus bahan pangan karena harganya yang murah dan mudah 

ditemukan. Akan tetapi, kemasan tersebut termasuk ke dalam kemasan 

nonbiodegradable. Sehingga, dibutuhkan kemasan alternatif lain yang lebih ramah 

lingkungan untuk menggantikannya. Salah satu kemasan alternatif yang banyak 

dikembangkan sekarang adalah edible film (Putri et al, 2022). Edible film berfungsi 

sebagai penghalang perpindahan massa seperti kelembaban, oksigen dan zat terlarut 

dalam makanan (Krochta, 1994). Bahan utama pembuatan Edible film yaitu lipida, 

hidrokoloid dan komposit (Santoso, 2020). 

 Penelitian yang dilakukan oleh Balti et al (2017) menjelaskan bahwa edible 

film berbahan dasar kitosan dengan penambahan gliserol memiliki nilai kuat tarik 

yang tinggi. Namun, persen elongasi edible film yang dihasilkan rendah. Widodo et 

al (2019) juga melakukan penelitian mengenai pembuatan edible film yang dibuat 

dari campuran kitosan dan labu kuning dengan penambahan gliserol. Edible film 
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yang dihasilkan memiliki kuat tarik yang baik yaitu sebesar 4,1176 MPa. Nilai kuat 

tarik sudah memenuhi standar edible film Japanese Industria yaitu lebih dari 0,3 

MPa. Akan tetapi, persen elongasi yang dihasilkan rendah yaitu hanya sebesar 

36,5714%, belum memenuhi standar edible film Japanese Industria. Sehingga, perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan edible film dengan bahan 

dasar alami lainnya. 

 Sumber bahan baku alami pembuatan edible film tersedia melimpah di 

Indonesia. Salah satu bahan alam lainnya yang dapat digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan edible film adalah pati. Pati termasuk ke dalam jenis polisakarida 

kategori hidrokoloid yang tersusun dari dua jenis polimer yaitu rantai bercabang 

amilopektin dan rantai lurus D-glukan amilosa (Gozali et al., 2020). Berdasarkan 

penelitian dari Yulianti dan Erlina (2012) menyebutkan bahwa edible film yang 

terbuat dari polisakarida mempunyai beberapa keunggulan yaitu selektif terhadap 

oksigen (O2) dan karbondioksida (CO2), kenampakan film tidak berminyak dan 

berkalori rendah. Pati berbentuk serbuk berwarna putih, tidak berbau dan tidak 

berasa. Kadar amilosa dalam pati berkisar 15-30% dengan kadar amilopektin 

sekitar 70-80% dan 5-10% kadar material lainnya (Sulaiman dan Noviasari, 2023). 

Sumber pati diantaranya adalah umbi-umbian, buah dan sayuran seperti kacang-

kacangan (Sulaiman dan Noviasari, 2023). Kacang hijau (Vigna radiata) 

merupakan jenis kacang-kacangan yang mudah ditemukan dan banyak tumbuh di 

Indonesia. Kandungan pati dalam kacang hijau sebesar 87,59% (Gozali et al., 

2020). Kadar amilosa dalam pati kacang hijau cukup tinggi yaitu 54,35% dengan 

kadar amilopektinnya sebesar 32,10% (Al’Afif, 2015). Pati yang kaya amilosa akan 
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menghasilkan edible film yang lebih lentur dan kuat, ikatan hidrogen antarmolekul 

glukosa dalam amilosa selama pemanasan dalam proses pembuatan edible film 

mampu membentuk jaringan tiga dimensi yang dapat memerangkap air sehingga 

gel yang dihasilkan lebih kuat. Berdasarkan data tersebut, pati kacang hijau 

memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan edible 

film. Namun, pemanfaatan kacang hijau sebagai bahan dasar pembuatan pati pada 

saat ini masih sangat sedikit dilakukan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut mengenai proses pembuatan pati dari kacang hijau serta potensinya 

sebagai bahan dasar untuk pembuatan edible film.  

 Edible film terbuat dari bahan biopolimer yang bersifat biodegradable 

(mudah terurai) dan dapat diperbaharui (Harsujuwono dan Arnata, 2017). Akan 

tetapi, edible film dari pati memiliki kekurangan yaitu bersifat kurang elastis dan 

mudah rapuh. Kelemahan dari edible film tersebut dapat diatasi dengan 

menambahkan plasticizer.  

Penggunaan plasticizer dapat memperbaiki sifat fisik dan mekanis edible film, 

sehingga edible film yang dihasilkan kuat, fleksibel dan elastis. Gliserol (C3H8O3) 

merupakan golongan plasticizer hidrofilik yang mudah larut dalam air dan bersifat 

polar dengan titik didih yang tinggi (Wahyuni et al, 2016). Gliserol berfungsi 

sebagai plasticizer dan agen penyerap air yang membentuk kristal (Ningsih, 2015). 

Pati dapat berinteraksi dengan gliserol dengan membentuk suatu ikatan pati-

plasticizer. Ikatan tersebut menyebabkan elastisitas edible film yang dihasilkan 

akan meningkat (Fatmasari et al., 2018). 
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Penelitian Gozali et al (2020) mengenai pembuatan edible packaging kopi 

instan dari kacang hijau menyebutkan bahwa penggunaan konsentrasi gliserol 2% 

dengan konsentrasi CMC 1% menghasilkan nilai persen (%) elongasi sebesar 70%, 

nilai kuat tarik 2,48193 MPa dan laju transmisi uap air 0,17522 (g/m2/h). 

Penggunaan gliserol 3% dengan konsentrasi CMC 1% menghasilkan nilai persen 

(%) elongasi sebesar 37%, nilai kuat tarik 3,94362 MPa dan laju transmisi uap air 

0,195397 (g/m2/h). Penggunaan gliserol 2% dengan konsentrasi CMC 2% 

menghasilkan nilai persen (%) elongasi sebesar 106%, nilai kuat tarik 1,093815 

MPa dan laju transmisi uap air 0,157729 (g/m2/h). Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa kualitas edible fim pati kacang hijau yang dihasilkan bagus. Namun, 

penggunaan CMC dalam pembuatan edible film sebaiknya dihindari karena CMC 

(Carboxy Methyl Cellulose) terbuat dari selulosa tanaman dan diolah secara 

kimiawi (Zainuri et al, 2020). Sehingga, termasuk ke dalam bahan kimia sintesis 

dan apabila dikonsumsi dalam jumlah yang banyak akan menimbulkan masalah 

kesehatan. 

 Brokoli sebagaimana yang telah diuraikan di atas memiliki masa simpan 

yang singkat. Penelitian yang berkaitan dengan edible film berbahan dasar pati 

kacang hijau dengan penambahan plasticizer gliserol untuk mengurangi laju susut 

bobot brokoli saat ini belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, penelitian ini 

menjadi penting dilakukan untuk mengkaji potensi penggunaan pati kacang hijau 

dan pengaruh penambahan plasticizer terhadap karakteristik edible film pati kacang 

hijau serta aplikasinya terhadap susut bobot fisik pada brokoli. Variasi konsentrasi 

gliserol yang digunakan yaitu sebesar 25,2, 31,5 dan 37,8%. 
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B. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana perubahan struktur kimia edible film pati kacang hijau yang 

ditambahkan dengan plasticizer gliserol berdasarkan analisis gugus fungsi 

Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR)? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan variasi konsentrasi gliserol terhadap 

karakteristik edible film dari pati kacang hijau pada parameter ketebalan, kuat 

tarik, elongasi, modulus young, laju transmisi uap air (WVTR) dan kadar abu?  

3. Bagaimana pengaruh pengaplikasian edible film dari pati kacang hijau dengan 

penambahan plasticizer gliserol variasi konsentrasi 25,2, 31,5 dan 37,8% 

terhadap susut bobot fisik brokoli? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis perubahan struktur kimia yang terjadi dalam edible film pati 

kacang hijau yang ditambahkan dengan plasticizer gliserol berdasarkan analisis 

gugus fungsi Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR). 

2. Menganalisis pengaruh penambahan variasi konsentrasi gliserol terhadap 

karakteristik edible film dari pati kacang hijau dengan parameter ketebalan, kuat 

tarik, elongasi, modulus young, laju transmisi uap air (WVTR) dan kadar abu. 

3. Menganalisis pengaruh pengaplikasian edible film dari pati kacang hijau dengan 

penambahan plasticizer gliserol variasi konsentrasi 25,2, 31,5 dan 37,8% 

terhadap susut bobot fisik brokoli. 
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D. Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan 

plasticizer gliserol terhadap struktur kimia dan karakteristik edible film. Selain itu, 

juga memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan pati kacang 

hijau dalam pembuatan edible film sebagai kemasan produk pangan yang lebih 

ramah lingkungan untuk mengurangi laju penyusutan bobot brokoli. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Analisis gugus fungsi menunjukkan ketiga variasi edible film merupakan hasil 

dari proses blending secara fisika karena tidak menghasilkan gugus fungsi baru 

dari pencampuran bahan.  

2. Peningkatan penambahan variasi konsentrasi gliserol ke dalam edible film 

cenderung meningkatkan ketebalan, menurunkan kuat tarik, meningkatkan 

elongasi, menurunkan modulus young, meningkatkan laju transmisi uap air 

(WVTR) dan menurunkan kadar abu edible film. Namun, untuk parameter 

ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young dan kadar abu secara statistik 

tidak memberikan perbedaan yang signifikan. Nilai signifikansi uji ketebalan, 

kuat tarik, elongasi, modulus young dan kadar abu yang dihasilkan yaitu 

sebesar 0,156, 0,102, 0,867, 0,156, 0,102 (sig>0,05). Penambahan variasi 

gliserol tidak memberikan pengaruh nyata terhadap parameter edible film 

tersebut. Nilai signifikansi untuk parameter laju transmisi uap air (WVTR) 

yaitu sebesar 0,027 (sig<0,05), maka penambahan variasi gliserol memberikan 

pengaruh nyata terhadap parameter WVTR edible film. 

3. Peningkatan penambahan variasi konsentrasi gliserol ke dalam edible film 

mempercepat penyusutan bobot brokoli. Secara statistika, penambahan variasi 

konsentrasi gliserol cenderung memberikan pengaruh nyata terhadap 
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persentase susut bobot brokoli. Pengaplikasian edible film kacang hijau 

konsentrasi gliserol 25,2, 31,5 dan 37,8% pada brokoli memberikan perbedaan 

data susut bobot yang signifikan pada hari pertama, ketiga dan kesembilan 

pengamatan. Pada hari keenam pengamatan, tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan dari rata-rata data pengujian susut bobot. Nilai signifikansi susut 

bobot hari pertama, ketiga, keenam dan kesembilan pengamatan berturut-turut 

yaitu 0,033, 0,027, 0,063 dan 0,033. 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran dari penelitian ini 

untuk penelitian berikutnya, yaitu: 

1. Perlu pengoptimalan proses ekstraksi agar rendemen yang dihasilkan lebih 

banyak. 

2. Pemerataan larutan edible film ke dalam cetakan menggunakan alat dengan 

permukaan datar untuk memastikan perlakuan setiap percobaan seragam dan 

konsisten. 
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