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ABSTRAK 

Edible film merupakan jenis kemasan primer layak konsumsi yang 

berfungsi melapisi produk pangan dan dapat terurai secara alamiah 

(biodegradable). Kemasan yang banyak digunakan yaitu kemasan 

plastik, namun bahan tersebut memiliki kelemahan yaitu sulit terurai 

dan tidak ramah lingkungan, dengan demikian, edible film bisa 

berfungsi sebagai bahan kemasan primer alternatif untuk barang 

makanan yang ramah lingkungan.  Bahan yang digunakan terdiri dari 

gelatin berbahan dasar ceker itik dengan penambahan berbagai 

konsentrasi gliserol. Ceker itik merupakan bagian tubuh ternak yang 

tidak banyak dimanfaatkan, namun, termasuk kolagen, yang 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan dalam produksi gelatin dan 

edible film.  Riset dilakukan dengan memanfaatkan bahan baku cakar 

bebek, yang selanjutnya diolah menjadi gelatin sebagai komponen 

untuk pembuatan edible film dengan memanfaatkan perlakuan 

gliserol yang berbeda. Perlakuan terdiri dari konsentrasi gliserol P1 

= 10%, P2 = 20%, P3 = 30%, P4 = 40%, P5 = 50%, dan P6 = 60%. 

Temuan mengindikasikan bahwa penggunaan gliserol memiliki 

pengaruh yang signifikan pada kelarutan edible film, penyerapan air, 

dan kekuatan tarik (P0,05), tetapi tidak pada elongasi film (P>0,05). 

Dalam riset ini, konsentrasi ideal gliserol untuk edible film 

ditentukan menjadi 20% gliserol, dengan nilai karakteristik fisik 

yaitu kelarutan 40,25%, daya serap air 24,23%, kekuatan tarik 0,57 

MPa, dan elongasi 90%.   
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ABSTRACT 

The packaging that is widely used is plastic packaging, but this 

material has a weakness that is difficult to decompose and isn’t 

biodegradable, therefore edible film can be an alternative primary 

packaging for food products. The material used consists of gelatine 

made from duck feet with the addition of various concentrations of 

glycerol.  Duck feet is an underutilized portion of the animal's 

anatomy, yet they contain collagen, which has the potential to be the 

raw material for gelatine and edible films. The study was undertaken 

utilizing duck feet as a source of raw material, which was 

subsequently processed into gelatine for use in the production of 

edible films using different glycerol treatments. The treatments 

comprised of glycerol concentrations of P1 = 10%, P2 = 20%, P3 = 

30%, P4 = 40%, P5 = 50%, and P6 = 60%. The findings indicated 

that the application of glycerol significantly affected the films' 
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solubility, water absorption, and tensile strength (P<0.05), but 

didn’t significantly affect the elongation of edible films. (P>0.05). 

The optimal concentration of glycerol for edible film in this study 

was obtained by using 20% glycerol, with a physical characteristic 

value of 40.25% solubility, 24.23% water absorption, tensile 

strength is 0.57 MPa, and elongation is 90%. 

 

 

1. Pendahuluan 

Pengemasan produk pangan sudah menjadi aktivitas penting dalam menjaga 

kualitas produk yang dikemas. Pengemasan pangan merupakan suatu aktivitas 

menyimpan atau melapisi produk pangan dalam kemasan untuk melindungi produk yang 

dikemas agar mengurangi resiko dari kerusakan. Ada tiga jenis kemasan: primer, 

sekunder, dan tersier. Kemasan primer merupakan kemasan yang bersentuhan dengan 

produk yang dikemas, kemasan sekunder adalah kemasan yang lebih besar dari kemasan 

primer dan biasanya digunakan untuk melapisi produk setelah dikemas dengan kemasan 

primer, dan kemasan tersier adalah kemasan yang melindungi produk. produk setelah 

dikemas dengan kemasan sekunder dan biasanya digunakan untuk pengiriman produk. 

Bahan kemasan yang banyak dan umum digunakan yaitu kemasan plastik, namun 

bahan tersebut sulit terurai dan buruk bagi lingkungan, maka dari itu membuat kemasan 

primer alternatif yang mudah terurai dan ramah lingkungan (biodegradable)  yaitu edible 

film perlu dilakukan dan dikembangkan.  Pentingnya bahan baku yang dapat terurai secara 

alamiah, karena kemasan plastik yang dibuang menjadi sumber banyaknya sampah 

(Zhong et al., 2020).  Edible film merupakan pelapis tipis yang terlihat seperti plastik, 

memiliki sifat ramah lingkungan karena mudah terurai secara alamiah.  Bahan edible film 

dapat menggunakan gelatin sebagai bahan berbasis protein, karena gelatin mampu 

membentuk film, serta gliserol sebagai plasticizer agar film yang dihasilkan fleksibel dan 

tidak mudah rapuh.   

Gelatin ialah hasil hidrolisis kolagen ketika dimasukkan ke dalam larutan asam atau 

basa.  Bahan pembuatan gelatin yang berbasis protein hewani yaitu dari kulit, tulang, dan 

daging hewan ternak termasuk kambing, ayam, domba, sapi, babi, atau itik dan bebek.  

Bahan dasar pembuatan gelatin dalam penelitian ini yaitu ceker itik, karena bagian tubuh 

ternak tersebut belum banyak dilakukan pemanfaatannya, namun karena konsentrasi 

kolagennya, ia memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai komponen kunci dalam 

produksi gelatin dan edible film. Salah satu komponen dasar berbasis protein yang 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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memiliki kualitas sangat baik dan berpotensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan 

edible film yaitu kaki hewan; protein kolagen pada kaki hewan akan mengalami proses 

gelatinisasi (Miwada et al., 2015). Gelatin memiliki kualitas fungsional yang relevan 

dengan aplikasi, termasuk organoleptik (warna dan bau), emulsifikasi, pembusaan, dan 

pembentukan film, serta struktur (elastisitas, adhesi, dan pembentukan adonan) (Haris, 

2008). 

Gelatin perlu ditambahkan plasticizer dalam produksi edible film, karena fungsi 

dari plasticizer yaitu meningkatkan fleksibilitas film dengan melemahkan kekakuan 

polimer, serta mencegah kerapuhan film.  Plasticizer yang ditambahkan yaitu gliserol, 

bahan tersebut memiliki berat molekul kecil sehingga efektif penggunaannya dalam 

meningkatkan sifat plastis film.  Kinerja plasticizer dalam melemahkan hubungan 

polimer bergantung pada konsentrasi, jenis polimer dan jenis plasticizer yang digunakan 

(berat molekul, komposisi molekul, jumlah gugus hidroksil bebas, kompatibilitas 

plasticizer dengan polimer) (Afifah et al., 2018).   

Gliserol dapat melemahkan koneksi hidrogen internal dan meningkatkan ruang 

antarmolekul berisi gliserol, memungkinkan plasticizer mengatasi kekakuan film dan 

meningkatkan fleksibilitasnya (Bourtoom, 2007).  Sifat fisik yang diuji meliputi nilai 

kelarutan, daya serap air, kekuatan tarik, dan elongasi edible film.  Jumlah gliserol yang 

bervariasi akan memproduksi edible film dengan kualitas fisik yang berbeda; dengan 

demikian, perlu dilakukan riset tentang konsentrasi gliserol terbaik untuk 

memaksimalkan penggunaan gelatin dari ceker bebek dalam pembentukan edible film. 

 

2. Materi dan Metode 

Penelitian dilangsungkan pada Februari 2022 di Laboratorium Teknologi Pengolahan 

Produk Peternakan Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran dan Laboratorium Divisi 

Rekayasa dan Desain Bangunan Kayu Fakultas Kehutanan Institut Pertanian Bogor. 

 

2.1. Materi 

Pisau, talenan, baskom, sarung tangan karet, label, panci, kompor gas, timbangan 

digital, beaker glass 500 ml, pipet bulb, kertas pH, waterbath, saringan, toples, alumunium 

foil, wadah/nampan plastik, kain penyaring, dan oven merupakan peralatan yang 

dimanfaatkan dalam produksi gelatin ceker itik. 
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Timbangan analitik, beaker glass, label, waterbath, batang pengaduk kaca, 

termometer, loyang teflon, oven, spatula plastik, plastik, dan desikator merupakan 

peralatan yang dimanfaatkan dalam produksi edible film. 

Material yang dimanfaatkan dalam produksi gelatin yaitu ceker itik Cihateup umur 1 

tahun sebanyak kurang lebih 5 kg, asam klorida (HCl) analis yang diencerkan menjadi 

6%, aquades, dan bahan pembuatan edible film yaitu gelatin ceker itik, gliserol, dan 

aquades. 

 

2.2. Metode 

2.2.1 Pembuatan Gelatin 

Ceker itik direbus dengan suhu 800oC selama 30 menit (degreasing), kemudian 

ceker itik ditimbang sebanyak 150 gram untuk direndam dalam HCl konsentrasi 6% 

sebanyak 200 ml selama 24 jam (demineralisasi), ceker itik yang melunak disebut ossein. 

Ossein dinetralkan derajat keasamannya menggunakan aquades, selanjutnya dilakukan 

proses ekstraksi kolagen dengan suhu 800oC selama 3 jam, hasilnya disaring, dan 

dilakukan pengeringan dalam oven suhu 500oC selama 48 jam (Huda et al., 2013; Fadillah 

et al., 2013). 

 

2.2.2 Pembuatan Edible Film 

Aquades sebanyak 30 ml dipanaskan dalam waterbath dengan suhu 550C, gelatin 

ditimbang sebanyak 6% (b/v), lalu dilarutkan sambil diaduk selama 30 menit, kemudian 

gliserol dengan konsentrasi 10%, 20%, 30%, 40%, 50%, dan 60%  dari berat gelatin 

dicampur dalam larutan gelatin.  Larutan edible film yang sudah homogen dituangkan 

dalam cetakan, lalu dikeringkan dalam kurun waktu 24 jam pada suhu 50°C dalam oven.  

(Chambi dan Grosso, 2006; Sobral et al., 2001). 

 

2.2.3 Prosedur Analisis 

2.2.3.1 Kelarutan 

Sampel dipotong ukuran 3 cm x 3 cm, selanjutnya ditimbang dan dicatat sebagai 

berat kering awal (W0).  Sampel direndam dalam aquades selama 24 jam, lalu sampel 

yang tidak larut ditimbang dan ditulis sebagai berat kering akhir (W1) (Bertuzzi et al., 

2007).  Kelarutan dalam air diukur dengan rumus :  
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Kelarutan (%) = 
W0− W1

W0 
 𝑋  100% 

Keterangan :  W0 = berat kering awal 

W1 = berat kering akhir 

2.2.3.2 Daya Serap Air 

Sampel dipotong ukuran kurang lebih 3 cm x 3 cm, lalu ditimbang sebagai berat 

awal (Wo), sampel dimasukan ke dalam wadah yang berisi aquades, diamkan dalam 

jangka waktu 10 detik.  Air pada permukaan film dihilangkan dengan tisu, sampel 

ditimbang lagi. Sampel dicelupkan kembali, dan dilakukan penimbangan seperti 

sebelumnya, sampai berat konstan (W) (Ban et al., 2005). Penyerapan air sampel 

ditentukan memanfaatkan rumus:  

Air (%) = 
W−Wo

Wo 
 𝑋  100% 

 

Keterangan :  W = berat edible film basah  

Wo= berat edible film kering 

 

2.2.3.3 Kekuatan Tarik 

Kekuatan tarik edible film ditentukan memakai alat Mesdan Lab Strength versi 

Tensolab 5000. Ujung sampel dicengkeram oleh alat uji, tombol start komputer ditekan, 

lalu sampel ditarik dengan kecepatan 100 mm/menit hingga putus. Kekuatan tarik 

dihitung dengan membagi tegangan terbesar dengan luas penampang. Luas penampang 

dihitung dengan mengalikan panjang awal sampel dengan ketebalan awalnya (Setiani et 

al., 2013).  Kekuatan tarik dihitung dengan rumus : 

𝜏 =
Fmax

A
 

 

Keterangan : 𝜏  = Kekuatan Tarik (Mpa) 

Fmax  = Tegangan Maksimum (N) 

A  = Luas Penampang Melintang (mm2) 

 

2.2.4 Analisis Statistik 

Nilai elongasi film diukur seperti pengukuran kekuatan tarik film (Setiani et al., 

2013).  Elongasi film dihasilkan dari perbandingan jarak renggang saat film putus dengan 

panjang awal sampel.  Rumus berikut dipakai untuk menghitung elongasi : 

Elongasi (%) = 
Renggang saat putus (mm)

Panjang awal sampel (mm)
 𝑋  100% 
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3. Hasil dan Pembahasan  

Temuan riset perihal pemanfaatan gelatin dari gelatin ceker itik dengan penambahan 

gliserol sebagai plasticizer terhadap kelarutan, daya serap air, kekuatan tarik, dan elongasi 

edible film disajikan dalam Tabel 1. 

 

Tabel 1. Jumlah Kelarutan, Daya Serap Air, Kekuatan Tarik, dan Elongasi dengan 

Penggunaan Gliserol 

Peubah 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Kelarutan (%) 31,94a 40,25ab 42,40ab 47,69b 50,97b 65,19c 

Daya Serap Air (%) 15,52a 24,23a 37,12b 43,77bc 47,24bc 55,40c 

Kekuatan Tarik (MPa) 1,73b 0,57a 0,19a 0,15a 0,07a 0,07a 

Elongasi (%) 76ab 90ab 84ab 78ab 66a 57a 

 

3.1. Pengaruh Gliserol terhadap Kelarutan Edible Film dari Gelatin Ceker Itik 

Tabel 1 menunjukkan bahwa persentase kelarutan pada edible film yang diperoleh 

yaitu berkisar 31,94% - 65,19%.  Selanjutnya untuk mengetahui sampai sejauh mana nilai 

kelarutan edible film dipengaruhi oleh berbagai konsentrasi gliserol, analisis statistik 

varians mengindikasikan bahwa penambahan gliserol memiliki efek nyata pada nilai 

kelarutan edible film (P<0,05).  Perbedaan antar perlakuan diketahui dengan analisis 

pengujian lanjut Duncan. 

Temuan dari pengujian lanjut Duncan mengindikasikan terdapat peningkatan nilai 

kelarutan seiring bertambahnya gliserol yang diberikan, hal tersebut disebabkan oleh sifat 

gliserol yang hidrofilik (mudah terlarut dalam air), meningkatnya konsentrasi gliserol 

membuat molekul-molekul protein pada gelatin dalam mengikat air semakin tinggi, 

sehingga nilai kelarutan meningkat karena sifat hidrofilik dari gliserol semakin tinggi.  

Penambahan gliserol 10% (P1), 20% (P2) dan 30% (P3) tidak berefek substansial 

(P>0,05), karena gliserol yang diberikan dalam bentuk cair, sehingga ikatan antara 

molekul gliserol dan gelatin menjadi tidak stabil dan berefek yang tidak substansial dalam 

penambahan konsentrasi tertentu, namun menyajikan temuan yang berbeda nyata 

(P<0,05) dengan ditambahkan gliserol 40% (P4), 50% (P5), dan 60% (P6). Larutan 

gliserol memiliki efek peningkatan derajat swelling dengan meningkatnya jumlah gliserol 

yang diberikan, sehingga semakin tinggi gliserol pada edible film maka nilai kelarutannya 

semakin tinggi. Nilai kelarutan edible film yang semakin meningkat dikarenakan 
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komponen yang bersifat hidrofilik semakin tinggi (Maria, 2016).  Gliserol memiliki sifat 

hidrofilik, sehingga gliserol dapat meningkatkan kelarutan film dan semakin mudah larut 

dalam air (Nugroho, 2013). 

 

3.2. Pengaruh Gliserol terhadap Daya Serap Air Edible Film dari Gelatin Ceker Itik 

Tabel 1 menunjukkan bahwa persentase daya serap air pada edible film yaitu berkisar 

15,52% - 55,40%.  Selanjutnya untuk mengetahui sampai sejauh mana nilai daya serap 

air edible film dipengaruhi oleh berbagai konsentrasi gliserol, analisis statistika dengan 

sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan gliserol memiliki efek signifikan (P<0,05) 

pada nilai daya serap air edible film.  Perbedaan antar perlakuan diketahui dengan analisis 

pengujian lanjut Duncan. 

Temuan pengujian lanjut Duncan mengindikasikan bahwa penambahan gliserol 10% 

(P1) dan 20% (P2) berefek tidak substansial (P>0,05), tapi berefek signifikan (P<0,05) 

dengan penggunaan gliserol 30% (P3), 40% (P4), 50% (P5), dan 60% (P6), karena 

gliserol sebagai plasticizer memiliki sifat hidrofilik, sehingga nilai daya serap air 

dipengaruhi oleh gliserol.  Pemberian konsentrasi gliserol yang semakin tinggi membuat 

daya serap air pada edible film semakin meningkat karena pengaruh dari sifat hidrofilik 

gliserol. Sifat gliserol yang hidrofilik menyebabkan adanya kemampuan tarik – menarik 

antara gliserol dan air, hal tersebut menyebabkan semakin meningkat konsentrasi gliserol 

yang diberikan, sehingga molekul air yang terserap semakin banyak (Putra et al., 2019).  

Edible film yang memiliki daya serap air tinggi akan memudahkan film terdegradasi 

secara alami serta mengurangi kerusakan lingkungan. 

 

3.3. Pengaruh Gliserol terhadap Kekuatan Tarik Edible Film dari Gelatin Ceker Itik 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai kekuatan tarik pada edible film yang diperoleh 

yaitu berkisar 0,07 MPa – 1,73 MPa.  Selanjutnya untuk mengetahui sampai sejauh mana 

nilai kekuatan tarik edible film dipengaruhi oleh berbagai konsentrasi gliserol, analisis 

statistik varians mengungkapkan bahwa masuknya gliserol secara signifikan 

meningkatkan kekuatan tarik edible film (P<0,05). Analisis uji tindak lanjut Duncan 

mengungkapkan perbedaan perlakuan. 
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Temuan pengujian lanjut Duncan mengindiksikan bahwa konsentrasi gliserol 20% 

(P2) sampai 60% (P6) berefek tidak substansial (P>0,05), karena matriks film menjadi 

tidak stabil, disebabkan oleh kemampuan gliserol yang tidak sanggup mengikat molekul 

gelatin.  Penambahan gliserol 10% (P1) berefek nyata (P<0,05) lebih tinggi dibanding 

konsentrasi gliserol lainnya, sebab peningkatan konsentrasi gliserol dapat menurunkan 

gaya antar molekul, hal tersebut membuat nilai kekuatan tarik edible film menjadi 

semakin rendah.  Kemampuan plasticizer dalam mereduksi hubungan polimer tergantung 

pada jenisnya, seperti konsentrasi, jenis polimer, dan berat molekul, karena berat 

molekulnya yang rendah, gliserol dapat membuat kekuatan tarik edible film menjadi 

turun.  Berkurangnya kekuatan tarik edible film berarti fleksibilitas film meningkat karena 

plasticizer dapat mengurangi kekakuan film.  

Standar edible film untuk pengemasan produk pangan adalah memiliki sifat mekanik 

yang baik, namun jika kekuatan tariknya terlalu rendah di bawah standar, maka akan 

menurunkan sifat mekaniknya. Efisiensi dan kekuatan tarik plasticizer bergantung pada 

berat molekul, nilai tarik akan naik seiring dengan naiknya berat molekul plasticizer 

(Laila, 2008). Standar JIS (Japanese Industrial Standard) untuk kekuatan tarik edible film 

dipenuhi oleh edible film yang mengandung antara 10 dan 20% gliserol (1,73 MPa dan 

0,57 MPa).  Nilai minimum kekuatan tarik menurut JIS (Japanese Industrial Standard) 

(1975) yaitu 0,39 MPa. 

 

3.4. Pengaruh Gliserol terhadap Elongasi Edible Film dari Gelatin Ceker Itik 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai elongasi pada edible film yang diperoleh yaitu 

berkisar 57% - 90%.  Selanjutnya untuk mengetahui sampai sejauh mana nilai elongasi 

edible film dipengaruhi oleh berbagai konsentrasi gliserol, analisis statistika dengan sidik 

varians mengindikasikan penambahan gliserol tidak memiliki efek substansial (P>0,05) 

pada nilai elongasi edible film.   

Pemberian berbagai penggunaan gliserol tidak memberikan efek substansial 

(P>0,05) pada elongasi edible film, karena gliserol yang diberikan berbentuk cair, 

sehingga ikatan antara molekul gliserol dan gelatin menjadi tidak stabil dan tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan. Peningkatan komposisi protein hidrofilik gelatin 

menyebabkan ketidakstabilan substrat membran pada struktur edible film (Poeloengasih, 
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2003). Penambahan plasticizer membuat gaya antarmolekul rantai polimer berkurang, 

sehingga meningkatkan fleksibilitas film.  Sifat bioplastik edible film dapat ditunjukkan 

dari nilai elongasi yang tinggi (Huri dan Choirun, 2014). Konsentrasi gliserol selanjutnya 

menurunkan nilai elongasi karena gliserol mencapai konsentrasi atau titik jenuh optimal 

sehingga mengakibatkan molekul gliserol yang berlebihan ada di fase terpisah di luar fase 

polimer, sehingga menurunkan gaya antar molekul antar rantai, sehingga fleksibilitas 

meningkat karena pergerakan rantai lebih bebas. Nilai elongasi edible film akan 

meningkat seiiring meningkatnya penggunaan plasticizer hingga konsentrasi tertentu 

(Oses et al., 2009; Arrieta et al., 2013; Wiset et al., 2014).  Nilai elongasi tertinggi 

dihasilkan dari penggunaan gliserol sebanyak 20% yaitu 90%, yang berarti film lebih 

elastis dan tidak mudah pecah.  Nilai elongasi menurut JIS (Japanese Industrial Standard) 

(1975) bila di bawah 10% artinya sangat buruk, dan melebihi 50% artinya sangat baik. 

 

4. Kesimpulan 

Penggunaan gliserol dengan berbagai konsentrasi berefek substansial pada 

kelarutan, daya serap air, dan kekuatan tarik edible film, namun berefek tidak substansial 

pada elongasi edible film.  Persentase gliserol optimal dalam produksi edible film pada 

riset ini yaitu sebanyak 20%, karena konsentrasi tersebut menghasilkan edible film yang 

paling memenuhi standar JIS (Japan Industrial Standard) bernilai kekuatan tarik 0,57 

MPa, dan elongasi 90%. 

Penggunaannya terhadap produk pangan hasil ternak seperti sosis atau baso 

terhadap karakteristik mikrobiologi serta organoleptiknya perlu dikaji agar terpenuhi 

optimasi dari pembuatan edible film.  Sebaiknya dilakukan pengujian lanjut karakteristik 

kimia edible film yang dihasilkan. 
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