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INTISARI 

 
 

Edible film merupakan lapisan tipis yang melapisi suatu bahan makanan 
yang berasal dari bahan yang dapat dikonsumsi dan berfungsi untuk mengemas 
produk pangan. Ubi kelapa memiliki kadar pati sebesar 63,31% yang dapat 
menghasilkan edible film dengan struktur yang kompak. Penggunaan pemlastis 
gliserol dapat memperbaiki sifat mekanik dan barrier edible film. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pati ubi kelapa dan 
konsentrasi gliserol terhadap karakteristik edible film dan mengetahui pengaruh 
pelapisan edible film pada buah pepaya california. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor, yaitu 
konsentrasi pati ubi kelapa (3%, 4%, 5% (b/v)) dan konsentrasi gliserol (10%, 
15% 20% (b/b)). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dan 
dilanjutkan dengan uji DMRT taraf 5%. Perlakuan edible film dengan konsentrasi 
pati ubi kelapa 5% dan konsentrasi gliserol 10% merupakan perlakuan terbaik 
dengan nilai kadar air 13,63%, ketebalan 0,084 mm, kuat tarik 5,28 Mpa, 
elongasi 24,59% dan laju transmisi uap air 3,52 g/m2.jam. Hasil analisa aplikasi 
edible film pada buah pepaya california pada suhu 10oC hari ke-6 menghasilkan 
nilai susut bobot sebesar 9,81% dan kekerasan sebesar 0,065 mm/g/dtk.  
 
Kata kunci: Ubi kelapa, Pati, Gliserol, Edible Film, Pepaya California, Susut 

Bobot dan Kekerasan 
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