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ABSTRACT 

Edible film is a thin film (film) that can be eaten and is usually used to protect food. One of 

the materials used to make edible films is cellulose from corn stalk powder. The purpose of 

this study was to determine the effect of adding variations in glycerol to the tensile strength, 

thickness and moisture content of edible film. The research method used a completely 

randomized design (CRD). Variations in the addition of glycerol treatment were 0 ml, 0.5 ml, 

1 ml, 1.5 ml, 2 ml and each treatment was repeated 4 times. The parameters tested were 

physical and chemical properties. Physical and chemical observations include tensile strength 

(Universal Testing Machine), thickness (micrometers), and moisture content 

(thermogravimetry). The highest tensile strength test was 17,116 Mpa (addition of 1.5 ml 

glycerol), from the addition of glycerol there was a significant difference to the tensile strength 

test of edible fim. The thickness test with the highest value of 0.025 mm (2 ml glycerol addition) 

from the addition of glycerol was not significantly different to the thickness of the edible film. 

The water content test with the highest value of 27.36% (2 ml glycerol addition) from the 

addition of glycerol was not significantly different from the water content of the edible film.. 
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ABSTRAK 

Edible film adalah lapisan tipis (film) yang bisa dimakan dan biasanya digunakan untuk 

melindungi makanan. Salah satu bahan yang digunakan untuk membuat edible film yaitu 

selulosa dari serbuk batang jagung. Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan variasi gliserol terhadap tensile strength, ketebalan, dan kadar air edible 

film. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Variasi perlakuan 

penambahan gliserol adalah 0 ml, 0,5 ml, 1 ml, 1,5 ml, 2 ml dan masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji adalah sifat fisik dan kimiawi. Pengamatan fisik 

dan kimia meliputi tensile strength (Universal Testing Machine), ketebalan (mikrometer), dan 

kadar air (thermogravimetri). Uji tensile strength tertinggi 17,116 Mpa (penambahan gliserol 

1,5 ml), dari penambahan gliserol ada beda nyata terhadap uji tensile strength edible fim. Uji 

ketebalan dengan nilai tertinggi 0,025 mm (penambahan gliserol 2 ml) dari penambahan 

gliserol tidak berbeda nyata terhadap ketebalan edible film. Uji kadar air dengan nilai tertinggi 

27,36% (penambahan gliserol 2 ml) dari penambahan gliserol tidak berbeda nyata terhadap 

kadar air edible film. 

Kata Kunci : Edible film, penambahangliserol, selulosa 
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PENDAHULUAN 

Batang jagung adalah limbah yang dihasilkan oleh tanaman jagung yang sudah 

dipanen di suatu sawah atau ladang yang telah digarap oleh petani yang menanam setelah 

dipanen. Tanaman jagung memiliki hasil samping berupa seresah (batang dan daun) dan 

tongkol. Seresah dan tongkol ini sangat berpotensi menjadi limbah, karena teknologi 

pengolahan limbah belum begitu modern (Lestari,P. 2013). Prosentase hasil pipilan 

jagung kering sebesar 17% dan sebanyak 83% adalah hasil  samping  (Awaluddin,  A.  

2004). Dilihat  dari  data  tersebut,  tanaman  jagung memiliki potensi limbah yang 

cukup tinggi sehingga sangat disayangkan jika tidak dimanfaatkan dengan baik. 

Tanaman jagung terdiri dari batang jagung, daun jagung, buah jagung, dan bunga 

jagung. Batang jagung tersusun dari kulit luar atau epidermis, jaringan pembuluh, dan 

bagian pusat batang. Batang jagung memiliki kandungan selulosa 30-50%, hemiselulosa 

15-35%, dan lignin 13-30% (Munirah dan Lutfi, 2011). Selulosa  merupakan  bahan  yang 

keberadaannya sangat melimpah di alam karena selulosa  merupakan  komponen  utama 

penyusun dinding sel tanaman termasuk batang jagung. Pemurnian komersial selulosa 

banyak dilakukan pada kapas dan pulp kayu, karena memiliki banyak kadar selulosa serta 

keberadaannya yang melimpah (Coffey et al ,1995). Limbah hasil kegiatan pertanian 

baik bahan keras maupun lunak (kayu, batang tanaman, jerami, kulit tanaman, daun) 

memiliki kandungan selulosa, hemiselulosa, dan lignin, keberadaannya dapat 

dimanfaatkan menjadi sumber  selulosa  dan  turunannya.  Sebagian besar limbah hasil 

pertanian tersusun atas selulosa pada dinding selnya. 

Selulosa tergolong dari polisakarida, sedangkan polisakarida adalah golongan dari 

hidrokoloid. Selulosa merupakan komponen utama penyusun dinding sel tanaman. 

Selulosa sendiri memiliki banyak manfaat dalam berbagai bidang. Salah satu turunannya 

adalah karboksil metil selulosa (CMC) yang dimanfaatkan dalam bidang pangan sebagai 

stabilizer dan emulsifier (Melisa dkk, 2014). Jika selulosa dalam tanaman jagung yang 

berlimpah ini dapat diambil dan dimanfaatkan untuk  kebutuhan hidup rumah tangga 

maupun industri, maka akan mempunyai manfaat yang lebih tinggi.. 

Proses ekstrasi selulosa dilakukan dengan jalan memisahkan komponen selulosa 

dari komponen lainnya pada bahan melalui proses ekstraksi asam dan ekstraksi basa 

maupun kombinasi  keduanya yang  melibatkan  proses delignifikasi (Asmoro dkk, 2018). 

Nur’ain dkk. (2017) menyatakan bahwa ektraksi selulosa dipengaruhi oleh proses 

alkalisasi. Alkalisasi dilakukan dengan menggunakan NaOH yang bertujuan untuk 

memisahkan selulosa dengan lignin.  Dari  penelitian  tersebut,  proses alkalisasi   

menggunakan   konsentrasi   NaOH 10%  dihasilkan  rendemen  sebesar  36,12%. Pada  

penelitian Veeramachineni et al. (2016) ekstraksi selulosa pada batang jagung memiliki 

kandungan selulosa sekitar 44,9%. 

Komponen utama penyusun edible film ada tiga kelompok yaitu hidrokoloid 

(protein, polisakarida, alginat), lipid (asam lemak, asil gliserol, wax atau lilin), dan 

komposit / campuran hidrokoloid dan lipid. (Rodriguez et al., 2006). Penggunaan bahan 
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tunggal pada edible film masih menyisakan beberapa kekurangan diantaranya adalah sifat 

rapuh dan kaku, hal ini dapat diatasi dengan penambahan plasticizer (Huri dan Nisa, 

2014). Gliserol adalah salah satu plasticizer yang dipilih untuk dapat ditambahkan dalam 

pembuatan edible film. Girindra (2009) menyatakan bahwa gliserol mudah dicerna, tidak 

beracun sebagai pembungkus makanan yang kontak langsung dengan konsumen yang 

dapat memberikan kelenturan dan kekerasan pada pembungkus. 

Sejak 1959 gliserol diakui sebagai satu diantara bahan yang aman oleh Food and 

Drug Administration dan bermetabolisme bersama karbohidrat. Gliserol ini mampu 

mempengaruhi sifat fisik dari edible film seperti ketebalan karena memiliki sifat yang 

hidrofilik  sehingga akan meningkatkan ketebalan edible film dan kekuatan   daya   tarik   

karena   larut   dalam beberapa polimer dan akan menaikkan suhu transisi   dan   membuat   

eidble   film   yang terbentuk akan semakin keras dan kekuatan daya tarik akan semakin 

rendah (Garcia, et al., 2000). 

Berdasarkan ketersediaan limbah dari sisa tanaman jagung cukup banyak, dan 

belum ada penanganan khusus untuk mengurangi jumlah limbah tanaman jagung, serta 

adanya potensi sumber  selulosa yang  tinggi  untuk  dijadikan edible  film  dengan  

penambahan  plasticizer (gliserol) yang tepat. Maka penelitian ini perlu dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan gliserol terhadap karakteristik kimia dan fisik edible 

film. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Metode 

a.   Bahan 

Bahan baku penelitian yang digunakan pada pembuatan selulosa adalah limbah 

batang jagung yang didapat dari Desa Tambak Merang Kecamatan Girimarto di Wonogiri, 

sedangkan bahan baku pembuatan edible film adalah serbuk selulosa dari batang jagung, 

gliserol, dan CMC. Bahan kimia untuk analisis kimia diantaranya adalah NaOH yang 

digunakan untuk memisahkan selulosa dari lignin dan hemiselulosa pada saat dipanaskan, 

CMC untuk penstabil emulsi film, gliserol, serta bahan penunjang lain seperti NaOCl yang 

digunakan untuk proses pemutihan supaya selulosa memiliki warna yang lebih bersih, dan 

aquades. Bahan- bahan tersebut diperoleh dari Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas  Veteran  Bangun Nusantara Sukoharjo. 

b.   Metode 

Jalannnya  penelitian  ini  terdiri dari 2 tahapan antara lain sebagai berikut : 

Tahapan pertama pembuatan selulosa yang berasal dari batang jagung yang  

dikeringkang kemudian digiling hingga menjadi serbuk batang jagung, setelah itu 

dimasak menggunakan NaOH 5% selama 90 menit, lalu dilakukan penyaringan dengan  

menambahkan  aquades, setelah itu direndam dengan NaOCl selama 3 jam dan dicuci 

kembali menggunakan aquades sampai bersih, lalu diletakan di loyang dan dikeringkan 

menggunakan oven selama 24 jam dengan suhu 60ºC. Tahapan   kedua   adalah   
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pembuatan edible film, dengan bahan selulosa dengan penambahan CMC 2 gr, gliserol 

dengan variasi 0 ml, 0,5 ml, 1 ml, 1,5 ml, 2 ml, dan ditambahkan aquades.  Kemudian  

pemanasan dengan suhu 70oC selama 15 menit. Lalu pendinginan hingga suhu 40oC, 

kemudian penuangan pada loyang, setelah itu pengeringan dengan suhu 40oC selama 

24 jam. 

Analisis Laboratorium meliputi analisis  fisik  dan  kimia  pada edible film yaitu : 

1. Tensile Strength 

Pengukuran tensile strength dilakukan untuk mengetahui kekuatan edible film dalam 

mengemas produk, menggunakan  alat  yang bernama    Universal Testing Machine 

dengan cara edible film diletakkan pada bagian bawah top plate, kemudian mengunci dari 

ujung ke-ujung edible film dengan  memutar handwheel, dan edible film dapat ditarik 

sampai putus dengan nilai penarikan maksimal dan hasil pengukuran dapat dilihat pada 

layar monitor. 

2. Ketebalan 

Pengukuran   ketebalan   edible film menggunakan mikrometer dengan ketelitian 

0,001 mm. Nilai ketebalan yang didapat merupakan rata-rata dari pengukuran pada lima 

titik yang berbeda  (Bourtoom,  2008). Lima titik yang berbeda pada edible film tersebut 

terdiri dari bagian kanan atas, kanan bawah, kiri atas, kiri bawah, dan bagian tengah 

edible film. 

3. Kadar air (Damongilala, 2009)  

Analisis   kadar   air   dilakukan dengan   menggunakan   metode thermogravimetri.  

Pertama- tama cawan kosong dikeringkan dalam oven selama 1 hari dan didiamkan 

dalam desikator/eksikator  selama  10-20 menit. Cawan kering ditimbang, sampel 

ditimbang kemudian dimasukkan dalam cawan kering. Kemudian cawan yang berisi 

sampel di oven dengan suhu 105oC selama 1 hari. Cawan kemudian dikeluarkan dan 

didinginkan dalam desikator/eksikator yang kemudian ditutup rapat. Cawan ditimbang  

kemudian dimasukkan kedalam oven kembali  sampai  didapatkan berat  konstan.  

Setelah didapatkan berat konstan dapat dihitung kadar airnya dengan rumus dibawah ini 

: 

Kadar air (%) =
(berat botol+sampel) awal−(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑜𝑡𝑜𝑙+𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 x 100% 

    

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Edible  film  dengan  tensile strength  yang tinggi diperlukan pada penggunaan 

sebagai kemasan produk pangan yang bertujuan untuk melindungi bahan pangan selama 

penanganan, transportasi dan pemasaran (Pitak dan Rakshit 2011). 

Tensile strength edible film di berbagai penambahan  gliserol  dapat  dilihat  pada 

Gambar  1.  
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Gambar 1. Pengaruh penambahan gliserol terhadap tensile strength Edible Film. 

Pada Gambar 1. dapat dilihat nilai tertinggi yang didapatkan pada uji tensile 

strength dengan penambahan kandungan gliserol sebanyak  1,5  ml  sebesar  17,117  MPa 

sedangkan tensile strength terendah terdapat pada penambahan gliserol 2 ml sebesar 

0,162 MPa. 

Tensile strength edible film cenderung menurun  dengan  penambahan      gliserol 

(Gambar 1). Menurut Yusmarlela (2009) menyatakan bahwa penambahan platicizer 

berupa gliserol pada edible film akan meningkatkan plastisitas, kekuatan tarik dan 

kelenturan edible film. Hasil penelitian lain yang dilakukan Sanjaya (2010) menyebutkan 

bahwa semakin banyak penambahan gliserol maka sifat bioplastik akan semakin elastis. 

Pada penelitian ini semakin banyak penambahan gliserol maka semakin tinggi nilai 

kekuatannya namun pada penambahan 0,5 dan 1 ml mengalami penurunan nilai kekuatan 

edible film, dan naik kembali pada penambahan gliserol 1,5 ml. Hal ini sesuai dengan 

penelitian yang dilakukan oleh Hanggara (2019) pada tensile strength edible film dari 

penambahan 0,5 ml dan 1 ml mengalami penurunan dan kembali naik pada penambahan 

gliserol 1,5 ml. 

Secara umum nilai tensile strength edible film yang dihasilkan pada penelitian ini 

telah memenuhi  standar  minimal  nilai  tensile strength edible film berdasarkan Japanese 

Industrial Standard yaitu 3,92 MPa (Ariska dan Suyatno  2015).  Tensile  strength  yang 

dihasilkan penelitian ini berkisar 0,105-17,116 Mpa.  

Ketebalan edible film dengan berbagai penambahan gliserol dapat dilihat pada 

Gambar 2. 
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Gambar 2. Pengaruh penambahan gliserol terhadap ketebalan Edible Film 

Ketebalan edible film Hasil analisis statistic menunjukan  bahwa  variasi  

penambahan gliserol terhadap ketebalan edible film pada selang kepercayaan 0,05 

berpengaruh nyata terhadap penambahan gliserol 0,5 ml dengan 2 ml. Sedangkan 

penambahan gliserol 0 ml, 1 ml, dan 1,5 ml tidak berbeda nyata pada ketebalan edible 

film. Ketebalan edible film tertinggi terdapat pada penambahan 2 ml sebesar 0,025 mm 

sedangkan ketebalan edible film terendah yaitu pada penambahan 0,5 ml sebesar 0,019 

mm. 

Kadar air edible film pada berbagai perbedaan penambahan gliserol dapat dilihat 

pada Gambar 3. 

 
 Gambar  3.  Pengaruh  penambahan  gliserol terhadap Kadar Air Edible Film. 

Pada Gambar 3. dapat dilihat bahwa kadar air terendah terdapat pada penambahan 
gliserol 0,5 ml sebesar 17,26% dan kadar air tertinggi pada penambahan gliserol 2 ml   
sebesar 27,36%. Berdasarkan uji statistik diketahui bahwa variasi penambahan gliserol 
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tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air edible film sampai pada penambahan gliserol 
1,5 ml, tetapi  berbeda  nyata  terhadap  penambahan gliserol  2  ml.  Hal  ini  di  
tunjukkan  dengan signifikansi lebih besar dari pada 0,05. 

Kadar air edible film yang dihasilkan pada penelitian ini berkisar 17,26% sampai 

27,36%. Nilai kadar air edible film yang dihasilkan pada penelitian  ini  sama  seperti  

yang  telah dilaporkan Sari et al. (2017) yang menggunakan gliserol 9,23-22,94%. Kadar 

air edible film dipengaruhi oleh banyaknya gliserol yang ditambahkan. Gliserol sebagai 

plasticizer merupakan senyawa gliserida yang yang paling sederhana dengan hidroksil 

yang bersifat hidrofilik dan higroskofis sehingga mudah berikatan dengan air. Pada 

penelitian ini peran kadar air sangat berpengaruh pada sifat fisik edible film, karena 

semakin tinggi kadar airnya edible film menjadi lembek.. 

 

 

KESIMPULAN 

Penambahan Penambahan gliserol dengan berbagai variasi berpengaruh nyata terhadap 

tensile strenght edible film. Tensile strenght edible film tertinggi terdapat pada 

penambahan 1,5 ml sebesar 17,117 Mpa sedangkan tensile strenght terendah terdapat 

pada penambahan 2 ml sebesar 0,162 Mpa. Penambahan gliserol dengan berbagai variasi 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan edible film pada penambahan gliserol 0,5 ml 

dengan 2 ml. Ketebalan edible film tertinggi terdapat pada penambahan 2 ml sebesar 0,025 

mm sedangkan ketebalan edible film terendah yaitu pada penambahan 0,5 ml sebesar 

0,019 mm. Penambahan gliserol dengan berbagai variasi tidak berpengaruh nyata 

terhadap kadar air edible film sampai pada penambahan gliserol 1,5 ml, tetapi berbeda 

nyata terhadap penambahan gliserol 2 ml. Kadar air terendah terdapat  pada  penambahan  

0,5  ml  sebesar 17,26% dan kadar air tertinggi diperoleh pada penambahan gliserol 2 ml 

sebesar 27,36%. Dari berbagai  variasi  penambahan  gliserol,  edible film terbaik adalah 

edible film yang dibuat dengan penambahan gliserol sebanyak 1,5 ml, dikarenakan tensile 

strength tertinggi, kadar air rendah, dan cukup tipis untuk mengemas suatu produk olahan. 
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