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INTISARI 

 

 

Edible film mulai banyak dikembangkan sebagai alternatif kemasan yang 

dapat diaplikasikan pada bahan pangan karena sifatnya yang dapat terurai secara 

alami sehingga ramah lingkungan, dan dapat dikonsumsi bersama dengan bahan 

pangan yang dilapisinya karena terbuat dari bahan yang aman bagi kesehatan. 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat edible film yang dapat melindungi  

produk, mengetahui pengaruh penambahan plastizier gliserol terhadap rasio 

natrium alginat dan pati tepung sagu, serta menentukan kondisi terbaik 

berdasarkan rasio natrium alginat dan pati tepung sagu terhadap plastizier gliserol. 

Proses pembuatan edible film terdiri dari tiga tahap, yaitu perlakuan natrium 

alginat, perlakuan pati tepung sagu plastizier gliserol, dan pembuatan edible film. 

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan rasio 

natrium alginat : pati tepung sagu yaitu 0,5:2,5 ,1:2 ,1,5:1,5 , 2:1, 2,5:0,5 (gr/gr) 

dan plastizier gliserol sebanyak 0,2 ml ; 0,4 ml; 0,6 ml ; 0,8 ml ; 1 ml. Penelitian 

ini memberikan hasil bahwa dengan bertambahnya plastizier gliserol dapat 

menurunkan kuat tarik, namun meningkatkan ketebalan, elongasi dan laju 

transmisi uap air. Kondisi terbaik edible film berdasarkan Japanese Industrial 

Standard (JIS) pada penelitian ini yaitu pada rasio komposisi natrium alginat : pati 

tepung sagu (0,5 : 2,5) dan plastizier gliserol sebesar 0,2 ml dengan nilai  

ketebalan 0,03 ml, nilai kuat tarik 15,33 Mpa, Persen elongasi 67,1% dan nilai  

laju transmisi uap air sebesar 6 g/m2/hari. 

 

 

Kata kunci : Edible film, Natrium alginat, Pati tepung sagu, Gliserol 
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ABSTRACT 

 

 

Edible film has begun to be developed as an alternative packaging that 

can be applied to food because it is naturally biodegradable so it is 

environmentally friendly and can be consumed with the coated food because it is 

made of materials safe for health. This study aims to make an edible film that can 

protect the product, to determine the effect of adding glycerol plastizier to the 

ratio of sodium alginate and sago strach, and to determine the best conditions 

based on the ratio of sodium alginate and sago starch to glycerol. The process of 

making edible film consists of three stages, namely sodium alginate treatment, 

plastizier glycerol sago strach treatment, and making edible film. The design used 

was a completely randomized design (CRD) with a ratio of sodium alginate : sago 

strach, namely 0,5:2,5 ,1:2 , 1,5:1,5 , 2:1 , 2,5:0,5 (gr/gr) and plastizier glycerol 

as much as 0,2 ml ; 0,4 ml ; 0,6 ml; 0,8 ml ; 1 ml. This research shows that the 

addition of glycerol plastizier can decrase the tensile strenght, but increase the 

thickness, elongation, and water vapor transmission rate. The best condition for 

edible films based on the Japanese Industrial Standars (JIS) in this study is the 

ratio of the composition of sodium alginate : strach sago flour (0.5 :2.5) and 

glycerol plastizier of 0,2 ml with a thickness value of 0.03 ml, the value of tensile 

strenght of 15.33 Mpa , percent elongation 67.1% and the value of the water 

vapor transmission rate of 6 g/m2/day. 

 

 

Keywords : Edible film, Sodium alginate, Sago strach, Glycerol. 
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