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ABSTRAK 

Preparasi Edible Film Berbasis Pati Kacang Hijau Dengan Penambahan 

Gliserol Sebagai Plasticizer Terhadap Masa Penyimpanan Buah Stroberi 

(Fragaria x ananassa) 

 

Oleh: 

Salma Mar’ah Shalihah 

20106030054 

 

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

 

Edible film pada penelitian ini dibuat dari pati kacang hijau dengan penambahan 

plasticizer gliserol sebagai pengemas buah stroberi. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan plasticizer dalam karakteristik edible film 

berdasarkan sifat mekanik seperti ketebalan, kuat tarik, elongasi, laju transmisi uap 

air, dan kadar abu terhadap edible film berbahan dasar pati kacang hijau serta 

menganalisis pengaruh penambahan plasticizer gliserol pada edible film yang 

berbahan dasar pati kacang hijau terhadap umur simpan buah stroberi. Terdapat 4 

tahapan pada penelitian yaitu pembuatan pati kacang hijau, pembuatan edible film, 

karakterisasi pati dan edible film, serta aplikasi edible film pada buah stroberi. Hasil 

kadar pati kacang hijau yang diperoleh sebesar 62,57%. Pembuatan edible film 

dengan penambahan variasi konsentrasi gliserol 6%, 12%, dan 18% dari berat total 

pati yang digunakan. Analisis gugus fungsi pati kacang hijau dan edible film 

dilakukan dengan Fourier Transform Infrared (FTIR). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa edible film berhasil dibuat dengan sifat fisik dan mekanik yang 

cenderung sesuai Japanese International Standard (JIS) 1975 pada parameter 

berupa ketebalan, kuat tarik, modulus young, dan WVTR. Perbadingan variasi 

konsentrasi gliserol tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05) terhadap sifat fisik 

dan mekanik berupa ketebalan, kuat tarik, elongasi dan modulus young. Tetapi pada 

parameter laju transmisi uap air (WVTR) variasi konsentrasi gliserol memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05). Aplikasi edible film pada buah stroberi dengan 

perbandingan variasi konsentrasi gliserol berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 

persentase susut bobot selama masa penyimpanan 3, 7, dan 11 hari. 

 

Kata kunci: edible film, pati kacang hijau, gliserol, stroberi. 
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ABSTRACT 

 

Preparation of Edible Film Based on Mung Bean Starch with the Addition of 

Glycerol as Plasticizer on the Storage Period of Strawberry Fruit (Fragaria x 

ananassa) 

 

by: 

Salma Mar’ah Shalihah 

20106030054 

 

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

 

 

Edible film in this study was made from mung bean starch with the addition of 

glycerol plasticizer as strawberry packaging. This study aims to determine the effect 

of the addition of plasticizers in the characteristics of edible films based on 

mechanical properties such as thickness, tensile strength, elongation, water vapor 

transmission rate, and ash content of edible films made from mung bean starch and 

analyze the effect of the addition of glycerol plasticizers in edible films made from 

mung bean starch on the shelf life of strawberries. There are 4 stages in the 

research, namely making mung bean starch, making edible film, characterizing 

starch and edible film, and edible film application on strawberries. The results of 

mung bean starch content obtained amounted to 62.57%. Preparation of edible film 

with the addition of glycerol concentration variations of 6%, 12%, and 18% of the 

total weight of starch used. Analysis of functional groups of mung bean starch and 

edible film was carried out with Fourier Transform Infrared (FTIR). The results 

showed that edible film was successfully made with physical and mechanical 

properties that tend to comply with Japanese International Standard (JIS) 1975 on 

parameters such as thickness, tensile strength, young modulus, and WVTR. 

Glycerol concentration variation did not give significant effect (p>0.05) on 

physical and mechanical properties such as thickness, tensile strength, elongation 

and young modulus. However, in the parameter of water vapor transmission rate 

(WVTR), the variation of glycerol concentration gave a significant effect (p<0.05). 

The application of edible film on strawberry fruit with glycerol concentration 

variation comparison has a significant effect (p<0.05) on the percentage of weight 

loss during the storage period of 3, 7, and 11 days. 

 

Keywords: edible film, mung bean starch, glycerol, strawberry
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Sebagian tipe hasil pertanian mempunyai laju respirasi cenderung tinggi. 

Buah – buahan dan sayuran membutuhkan metode pengemasan yang sesuai setelah 

pemanenan, untuk mempertahankan kualitas hasil pertanian. Hal ini diperlukan 

untuk memenuhi permintaan pasar dalam jangka waktu yang lebih lama (Sundari 

dkk, 2023). Buah-buahan memiliki lapisan alami yang berfungsi sebagai pelindung 

buah. Transpirasi yang berlebihan dapat menyebabkan buah mengalami perubahan. 

Lapisan tersebut dapat membantu menghindari infeksi mikroba seperti keriput dan 

layu (Sari dkk, 2015). 

Proses pemanenan dan pencucian buah dapat menyebabkan kerusakan pada 

lapisan alami, sehingga diperlukan lapisan buatan agar buah tidak mengalami 

transpirasi, respirasi yang cepat dan pembusukan yang disebabkan oleh mikroba 

(Sari dkk, 2015). Selain itu, buah-buahan juga mudah terinfeksi jamur dan bakteri. 

Hal ini mengakibatkan penurunan kualitas buah. Buah yang rusak dapat mengubah 

kualitas fisiologis, kimiawi, dan organoleptik (rasa, bau, dan tekstur) serta 

keamanan pangan (Rochayat dan Munika, 2015). 

Difusi gas yang masuk dan keluar dari buah mempengaruhi tingkat kerusakan 

buah. Difusi gas terjadi melalui lubang-lubang kulit yang tersebar di permukaan 

buah. Lapisan lilin dapat memperlambat difusi gas, namun pembersihan akan 

mengurangi atau menghilangkan lapisan lilin tersebut. Hal ini meningkatkan laju 

respirasi dan transpirasi, yang mengakibatkan penurunan kualitas buah (Taufik, 

2016). 

Setiap buah memiliki tingkat kerusakan yang berbeda-beda. Stroberi 

diklasifikasikan sebagai buah yang tidak tahan lama karena mudah rusak. Stroberi, 

seperti buah-buahan lainnya, mengalami perubahan kimia, fisik, dan organoleptik 

saat dipetik. (Beveridge dan Davies, 1983 dalam Fitriyani, 2022). Buah stroberi 

tidak dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama dan mudah rusak saat 
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pengiriman. Buah stroberi yang akan dimakan harus disimpan tidak lebih dari lima 

hari setelah panen (Kurnia, 2005).  

Stroberi memiliki kandungan air yang tinggi sehingga mudah membusuk 

karena aktivitas enzim atau bakteri. Proses kerusakan buah stroberi antara lain 

kehilangan/penyusutan massa, laju respirasi, laju transpirasi yang tinggi, penyakit 

buah stroberi, dan kerusakan mekanis. Buah stroberi memiliki berbagai kelebihan 

yang bermanfaat untuk kesehatan. Oleh karena itu, untuk mencegah penurunan 

kualitas dan memperpanjang masa jual buah stroberi perlu dilakukan upaya-upaya 

untuk mengurangi kerusakan, salah satunya dengan teknologi pengemasan 

menggunakan edible film dengan melapisi buah dengan plastik pengemas yang 

ramah lingkungan (Karina dkk, 2012). 

 Teknologi pembungkusan atau pengemasan buah dan sayuran sangat 

penting untuk meningkatkan kualitas produk dan mempertahankannya. Salah satu 

teknologi pengemasan yaitu menggunakan kemasan plastik, namun penggunaan 

kemasan plastik mengubah konsentrasi CO2 dan oksigen yang dihasilkan dari 

proses respirasi produksi (Sari, 2020). Pemakaian kemasan pada tiap produk 

pangan ataupun yang yang lain, yang bertujuan supaya produk lebih tahan lama dan 

menaikkan nilai estetika, banyak dilakukan pelaku usaha. Akan tetapi, pemakaian 

plastik selaku pengemas kurang ramah lingkungan. Diperlukan waktu ratusan tahun 

untuk mikroba buat mendaur ulang sampah plastik tersebut sehingga menimbulkan 

pencemaran. Kekhawatiran terhadap pencemaran tersebut, menimbulkan penelitian 

untuk mencari kemasan yang ramah lingkungan (Saleh dkk, 2017). Oleh karena itu, 

dapat memperbarui kemasan plastik (non-biodegradable) dengan menggunakan 

sumber energi alam yang berasal bahan-bahan organik terbarukan dan mudah 

ditemukan di mana – mana, misalnya kemasan edible (edible packaging). Salah 

satu bahan pengemas yang digunakan penelitian adalah edible film (Hidalgo dkk, 

2012). 

 Edible film adalah kemasan primer ramah lingkungan yang berfungsi untuk 

mengemas dan melindungi produk pangan, dan dapat memperlihatkan produk 

pangan karena bersifat transparan, serta dapat langsung dimakan bersama produk 

yang dikemas karena dibuat dari bahan pangan tertentu. Selain itu, edible film pula 
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dapat berperan sebagai bahan pembawa senyawa - senyawa seperti zat antibakteri, 

antioksidan, dan zat warna (Huri & Nisa, 2014). Edible film dapat dibuat dari 

senyawa hidrokoloid (pati dan protein) dan lemak. Edible film terbuat dari bahan 

hidrokoloid yang banyak tersedia di alam. Hidrokoloid dapat berupa protein atau 

polisakarida. Hidrokoloid yang bersumber dari polisakarida antara lain pati, agar, 

sodium alginat, kitosan dan pektin. Keuntungan dari hidrokoloid polisakarida 

sebagai bahan dasar edible film adalah biaya yang lebih murah dan bahan yang 

dapat ditemukan di mana – mana, daripada bahan lain. Selain itu, edible film yang 

terbuat dari hidrokoloid memiliki kemampuan yang baik untuk melindungi produk 

dari unsur lipid, oksigen, dan karbondioksida (Yulianti & Ginting, 2012). Akan 

tetapi, edible film berbahan dasar hidrokoloid polisakarida (pati) memiliki 

kelemahan yaitu film dari pati yang mudah rusak atau robek karena resistensinya 

rendah terhadap air dan sifat hidrofilik pati yang dapat memengaruhi stabilitas dan 

sifat mekanisnya (Garcia dkk, 2011). 

 Para ahli pangan terutama dalam bidang teknologi kemasan telah 

melakukan banyak penelitian tentang keamanan edible film sebagai bahan kemasan 

makanan yang dapat dikonsumsi oleh manusia.  Dalam beberapa tahun terakhir, 

fokus utama penelitian bidang kemasan adalah mengeksplorasi bahan biopolimer 

lokal dan bahan yang belum digunakan, serta mengembangkan teknik pembuatan 

film yang dapat dimakan (Huri & Nisa, 2014). Salah satu bahan biopolimer edible 

film tersebut adalah pati dari kacang hijau. Penggunaan kacang hijau sebagai pati 

sangat potensial karena kacang hijau mengandung karbohidrat dan protein yang 

cukup tinggi. Kacang hijau mempunyai kandungan gizi yang cukup besar dibanding 

dengan tipe kacang – kacangan lainnya. Berdasarkan data Kementrian Pertanian 

Direktorat Jenderal Tanaman Pangan (2016), dalam upaya kenaikan produksi 

kacang hijau ditargetkan sebanyak 456,978ton dengan luas tanam 331,965 hektar, 

luas panen 316,582 hektar, serta produktivitas 14,43 kw/ha. Kandungan pati yang 

ditemukan pada kacang hijau sebesar 54,73 % - 57,99 % (Wenhaoli dkk, 2011). 

Film berbahan dasar pati kacang hijau mempunyai nilai kekuatan tarik tertinggi dan 

nilai pemanjangan terendah dibandingkan dengan pati kastanye, ubi jalar, dan 

singkong. Karena pati kacang hijau mempunyai kandungan amilosa tertinggi 
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30,87% (Suh dkk, 2020). Meskipun demikian, pemanfaatan pati kacang hijau 

sebagai edible film masih sangat sedikit dibandingkan pemanfaatan pati dari 

kacang-kacangan lainnya, padahal produksi kacang hijau di Indonesia terus 

diupayakan meningkat. Hal tersebut menjadi peluang untuk mengoptimalkan 

pemanfaatan kacang hijau sebagai edible film. Penggunaan pati sebagai edible film 

perlu didukung dengan penambahan zat aditif. Dikarenakan edible film yang dibuat 

dengan bahan dasar pati mudah rusak atau robek karena resistensinya rendah 

terhadap air dan sifat hidrofilik pati yang dapat memengaruhi stabilitas dan sifat 

mekanisnya (Garcia dkk, 2011). Oleh karena itu, diperlukan penambahan 

plasticizer untuk meningkatkan elastisitas. 

 Jenis plasticizer yang biasa digunakan dalam pembuatan edible film yaitu 

gliserol. Kemampuan plasticizer untuk meningkatkan fleksibilitas film yang dapat 

dimakan tergantung pada konsentrasi dan jenisnya. Namun, setiap jenis plasticizer 

memiliki keunggulan yang berbeda-beda dalam sifat edible film yang dapat 

dimakan (Lutviyani, 2023). Gliserol cukup efektif digunakan untuk meningkatkan 

sifat plastis film karena memiliki berat molekul yang kecil (Huri dan Nisa, 2014). 

Gliserol adalah plasticizer yang lebih baik karena berbentuk cairan yang lebih 

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

sorbitol lebih sulit bercampur dengan larutan film dan mudah mengkristal pada 

suhu kamar (Ningsih, 2015). Gliserol dapat dihasilkan dari limbah minyak goreng 

melalui proses transesterifikasi yang menggunakan alkohol sebagai pelarut dan 

katalis asam atau basa kuat (Nafiyanto, 2019). Namun, penambahan plasticizer 

gliserol pada edible film dapat menyebabkan gaya antarmolekul menurun yang 

mengakibatkan turunnya kekuatan kuat tarik edible film (Lismawati, 2017). Oleh 

karena itu, pemilihan konsentrasi plasticizer perlu diperhatikan untuk mendapatkan 

sifat fisik edible film yang diinginkan. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Gozali dkk (2020) bahwa 

penggunaan pati kacang hijau untuk edible film kopi instan dengan penambahan 

plasticizer gliserol, sorbitol, lilin lebah, penstabil CMC yang masing – masing 

konsentrasinya sebesar 2%, didapatkan hasil perhitungan analisis bahan baku 

kandungan pati kacang hijau sebesar 87,59% pati. Temuan ini menunjukkan bahwa 
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kacang hijau memiliki potensi untuk digunakan dalam produk pangan yang 

membutuhkan suplai pati tinggi. Selain itu pada uji sifat mekanik kadar air 

didapatkan sebesar 5,5%, kuat tarik sebesar 2,48108; 3,94227; 1,09344 MPa, 

elongasi sebesar 70%; 37%; 106% dan transmisi uap air (WVTR) sebesar 

0,172522; 0,195397; 0,157729 g/m2.jam. Pada umumnya, pati kacang hijau 

mengandung 20% sampai 30% amilosa yang baik digunakan sebagai pembuatan 

edible film (Triwitono dkk, 2017). Namun, pada penelitian tersebut belum 

melakukan pengujian kadar abu dan pengaplikasian pada bahan pangan. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini akan dilakukan untuk mempelajari 

penggunaan plasticizer gliserol pada pembuatan edible film berbasis pati kacang 

hijau dan pengaplikasiannya pada buah stroberi. Penggunaan kacang hijau memiliki 

potensi sebagai bahan baku alternatif yang dapat digunakan untuk melindungi 

produk makanan. Penggunaan gliserol sebagai plasticizer diharapkan dapat 

meningkat kualitas dan karakteristik edible film yang akan dibuat sehingga dapat 

dijadikan pengemas buah stroberi untuk memperpanjang masa simpan buah stroberi 

tersebut. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan plasticizer dalam karakteristik edible film 

berdasarkan sifat mekanik seperti ketebalan, kuat tarik, elongasi, laju transmisi 

uap air, dan kadar abu terhadap edible film berbahan dasar pati kacang hijau? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan plasticizer gliserol pada edible film 

berbahan dasar pati kacang hijau terhadap umur simpan buah stroberi? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan plasticizer dalam karakteristik edible film 

berdasarkan sifat mekanik seperti ketebalan, kuat tarik, elongasi, laju transmisi 

uap air, kadar abu terhadap edible film berbahan dasar pati kacang hijau. 

2. Menganalisis pengaruh penambahan plasticizer gliserol pada edible film yang 

berbahan dasar pati kacang hijau terhadap umur simpan buah stroberi. 
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D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan pati 

kacang hijau sebagai pengemas makanan atau edible film dan memberikan 

informasi ilmiah mengenai karakteristik edible film dari kacang hijau yang 

dimodifikasi dengan penambahan plasticizer gliserol. Hasil yang diperoleh dari 

penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang edibile film sebagai 

pelapis makanan yang berasal dari bahan alami dan dapat memperpanjang masa 

simpan makanan yang dilapisi. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Peningkatan penambahan variasi konsentrasi gliserol memberikan 

pengaruh secara nyata terhadap sifat fisik dan mekanik berupa 

meningkatkan ketebalan, menurunan kuat tarik, meningkatkan elongasi, 

menurunkan modulus young, meningkatkan laju transmisi uap air 

(WVTR) dan meningkatkan kadar abu. Sementara itu, secara statistik 

penambahan variasi konsentrasi gliserol tidak memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap sifat fisik dan mekanik edible film yaitu 

elongasi dengan nilai signifikansi >0,05. Tetapi, pada penambahan 

variasi konsentrasi gliserol memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap ketebalan, kuat tarik, laju transmisi uap air (WVTR), modulus 

young, dan kadar abu edible film dengan nilai signifikansi <0,05. 

2. Pengaplikasian edible film berbasis pati kacang hijau dengan variasi 

konsentrasi gliserol (6%, 12% dan 18%) menunjukkan kenaikan 

persentase susut bobot pada buah stroberi seiring peningkatan 

konsentrasi gliserol dalam formulasi edible berbanding lurus. Serta 

secara statistik memberikan pengaruh yang signifikan (p<0,05) terhadap 

susut bobot buah stroberi selama masa penyimpanan 3, 7, dan 11 hari. 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, terdapat saran untuk penelitian 

berikutnya, yaitu: 

1. Perlu dilakukan pengujian lainnya seperti uji pH, uji total asam terlarut 

(TAT), uji total padatan terlarut (TPT), uji vitamin c, uji kadar air, uji 

kadar protein dan uji tekstur pada buah stroberi. 
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2. Perlu dilakukan penambahan kitosan atau karagenan atau CMC dalam 

pembuatan edible film untuk meningkatkan fleksibilitas dan memenuhi 

standar mutu sifat fisik dan mekanik edible film. 

3. Perlu dilakukan ekstraksi pati kacang hijau secara lebih lanjut untuk 

meningkatkan kemurnian pati yang diperoleh. 

4. Perlu dilakukan konsistensi dalam penuangan edible film ke dalam 

cetakan agar hasil pengujian yang didapatkan lebih baik. 
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