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ABSTRAK

Teknologi kemasan berupa edible film berbasis pati sudah banyak ditemukan dan dikembangkan pada
saat ini seperti salah satunya yaitu edible film pati garut. Pati garut memiliki kandungan pati 98,1%
dan tergolong tinggi. Penambahan gel lidah buaya diketahui dapat menghambat transfer gas CO. dan
Ozdan mengandung banyak komponen fungsional yang mampu menghambat kerusakan suatu produk
sehingga diharapkan mampu memperbaiki karakteristik fisik edible film yang dihasilkan Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati garut dan gel lidah buaya terhadap
karakteristik edible film, mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi pati garut terhadap karakteristik
edible film, mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi gel lidah buaya terhadap karakteristik edible
film dan mengetahui perlakuan terbaik dari penambahan konsentrasi pati garut dan konsentrasi gel
lidah buaya terhadap karakteristik fisik. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama yaitu konsentrasi pati garut (A) (4%, 5%,
dan 6%) dan faktor kedua adalah konsentrasi gel lidah buaya (B) (3%, 4% dan 5%) sehingga
diperoleh 9 kombinasi perlakuan dengan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati meliputi analisis
ketebalan dan transparansi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara
konsentrasi pati garut dan konsentrasi gel lidah buaya terhadap karakteristik fisik. Penambahan
konsentrasi pati garut berpengaruh nyata terhadap nilai ketebalan, transparansi, Penambahan
konsentrasi gel lidah buaya berpengaruh nyata terhadap nilai ketebalan, transparansi Perlakuan terbaik
pada penelitian ini yaitu perlakuan AsBs (konsentrasi pati garut 6% dan gel lidah buaya 5%) dengan
rata-rata nilai yang didapatkan yaitu ketebalan 0,17 mm dan transparansi 2,162 (Asss mm).

Kata kunci : edible film, pati garut, gel lidah buaya.

ABSTRACT
Packaging technology in the form of starch-based edible film has been widely discovered and
developed at present, one of which is Edible Film Pati Garut. Arrowroot starch has a starch content
of 98.1% and is classified as high. The addition of aloe vera gel is known to inhibit the transfer of
CO2 and 02 gases and contains many functional components that are able to inhibit damage to a
product so it is hoped that it can improve the physical characteristics of the resulting film. This
research aims to determine the effect of adding arrowroot starch and aloe vera gel on the
characteristics of edible films, to determine the effect of differences in arrowroot starch
concentrations on film characteristics, to determine the effect of differences in aloe vera gel
concentrations on film characteristics and to determine the best treatment for adding arrowroot
starch concentrations and aloe vera gel concentration on physical characteristics. This research used
a factorial Randomized Group Design (RAK) method with 2 factors. The first factor is the
concentration of arrowroot starch (A) (4%, 5% and 6%) and the second factor is the concentration of
aloe vera gel (B) (3%, 4% and 5%) to obtain 9 treatment combinations with 3 repetitions. . The
parameters observed included thickness analysis, transparency. The results of the study showed that
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there was no interaction between arrowroot starch concentration and aloe vera gel concentration on
physical characteristics. The addition of arrowroot starch concentration has a significant effect on the
thickness and transparency values. The addition of aloe vera gel concentration has a significant effect
on the thickness and transparency values. The best treatment in this study was the A3B3 treatment
(6% arrowroot starch concentration and 5% aloe vera gel) with an average value What was obtained
was a thickness of 0.17 mm and a transparency of 2.162 (A546 mm).

Keywords: edible film, arrowroot starch, aloe vera gel

PENDAHULUAN

Edible film adalah kemasan berupa
lembaran tipis yang digunakan sebagai pelapis
bahan makanan yang dapat dikonsumsi dan
dapat diaplikasikan sebagai pelindung produk
pangan olahan untuk menghindari kontaminasi
dan meningkatkan kualitas produk yang
dikemas (Hasdar, 2011).Teknologi kemasan
berupa edible film pada produk pangan dapat
memberikan kualitas baik dari sisi food safety
maupun lingkungan karena dapat dikonsumsi
secara langsung. Edible film termasuk suatu
lapisan  tipis yang dapat memberikan
penahanan yang selektif terhadap perpindahan
gas maupun uap air serta mampu memberikan
perlindungan terhadap kerusakan mekanis
(Barlina dkk., 2014). Bahan baku yang dapat
digunakan dalam pembuatan edible film yaitu
pati. Selain dapat dimakan dan mudah diserap
tubuh, pati termasuk bahan yang mudah
didapat, harganya murah, dapat diperbaharui,
serta jenisnya beragam di Indonesia.

Pati merupakan salah satu jenis
polisakarida yang ketersediannya melimpah,
bersifat biodegradable, dan dapat memberikan
karakteristik fisik dan mekanis yang baik
(Winarti dkk., 2012). Syarat bahan yang dapat
digunakan sebagai bahan baku pembuatan
edible film yaitu mempunyai kandungan pati
yang cukup tinggi (Safitri, 2020). Umbi garut
digunakan untuk membantu penyediaan
makanan sehat karena tidak mengandung purin
yang merupakan penyebab asam urat tinggi,
memiliki  kandungan serat yang tinggi,
kandungan kolesterol rendah dan mengandung
barium untuk mempercepat  pencernaan.
Kandungan lemak umbi garut juga lebih rendah
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dari tepung terigu dan tepung beras (Akmal,
2015).

Menurut Hakim dkk., (2013), pati garut
juga memiliki kemampuan mengental dua kali
lebih tinggi dibandingkan pati lain, sehingga
dapat membuat produk vyang dihasilkan
transparan. Tiga komponen penyusun dasar
edible film yaitu hidrokoloid (protein,
polisakarida, alginat), lipid (asam lemak, asil
gliserol, wax atau lilin) dan komposit
(campuran hidrokoloid dan lipid) (Jacoeb dkk.,
2014). Penggunaan edible film memberikan
banyak manfaat fungsional yang salah satu
fungsinya yaitu mengurangi limbah kemasan
yang berhubungan dengan makanan olahan
(Flores et al., 2007).Menurut Ghazali dkk.,
(2020), kelebihan edible film yang dibuat dari
pati yang tergolong hidrokoloid diantaranya
yaitu memiliki kemampuan yang baik untuk
meningkatkan kesatuan struktural produk.
Akan tetapi, edible film hidrokoloid berbasis
pati juga memiliki kekurangan seperti
permeabilitas uap air tinggi dan kurang
fleksibel, sehingga diperlukan usaha untuk
memperbaikinya.

Pati garut merupakan hasil olahan
utama dari umbi garut sebagai salah satu
bentuk karbohidrat alami yang murni dan
memiliki kekentalan tinggi yang dipengaruhi
oleh keasaman air yang digunakan dalam
proses pengolahanya. Kandungan patinya
kurang lebih 20% bertekstur sangat halus dan
mudah di cerna sehingga pati garut banyak
digunakan dalam industri makanan bayi dan
makanan khusus orang sakit, sebagai obat
tradisional yang berkhasiat untuk
menyembuhkan diare, eksim, meningkatkan
ASI (air susu ibu), dan menurunkan suhu tubuh



yang terkena demam (Suhartini dan Hadiatni,
2011). Umbi garut yang akan diolah menjadi
pati sebaiknya dipanen pada umur yang tepat
setelah tanam karena rendemen pati dan
kandungan amilosanya akan tinggi. Kandungan
amilosa pati garut meningkat seiring dengan
bertambahnya umur umbi (Djafaar, 2006).
Menurut  Ardiansyah (2011), kandungan
amilosa pada umbi garut berkisar 15,21%
dengan kadar amilopektinnya 84,79%.

Tanaman lidah buaya (Aloe vera L.)
merupakan tanaman yang memiliki batang
pendek dengan bentuk seperti tombak.
Tanaman lidah buaya memiliki keistimewaan
bertahan hidup di musim kemarau dan di
daerah kering. Daun lidah buaya berwarna
hijau berlapis lilin dan memiliki daging yang
tebal dan bening (Kurnia dan Ratnaputri,
2019). Lidah buaya juga memiliki banyak
manfaat untuk kesehatan seperti regenerasi sel
tubuh vyang telah mati dan memperbaiki
jaringan yang telah rusak.

Gel lidah buaya sebagian besar terdiri
dari air dan sisanya sebagian besar padat
karbohidrat, dan memiliki beberapa vitamin,
protein, mineral dan memiliki beberapa
senyawa aktif yang mengandung antimikroba
dan antioksidan. Gel lidahbuaya  yang
diperoleh ekstraksi bagian dagingnya diketahui
mengandung senyawa-senyawa seperti
karbohidrat berupa selulosa dan lipid berupa
trigliserida dimana komponen dari zat-zat
tersebut diyakini berperan di dalam melapisi
bagian jaringan. Kandungan bioaktif dalam gel

lidah buaya antara lain antraquinon (aloin,

barbaloin, emodin), sakarida (selulosa,
manosa, glukomanan), vitamin (B1, B2, B6, C)
dan enzim (amilase, Kkatalase, lipase)

(OrtegaToro dkk.,2017).

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui
Karakteristik Fisik Edible Film Berbasis Pati Garut
dengan Penambahan Gel Lidah Buaya (Aloe Vera).
Penelitian ini dilakukan selama bulan Juli-
Oktober 2022 di Laboratorium Teknologi
Pangan Universitas Muhammadiyah Malang.
Metode  Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
dengan 2 perlakuan terdiri dari dua faktor.
Faktor pertama adalah konsentrasi pati garut
yang terdiri atas 3 level yaitu (4%, 5% dan 6%
(b/v)). Faktor kedua adalah konsentrasi gel
lidah buaya yang terdiri atas 3 level yaitu (3%,
4% dan 5% (b/v)). Kombinasi dari kedua faktor
tersebut menghasilkan 9 kelompok formulasi
edible film. Parameter yang diamati meliputi
analisis ketebalan dan transparansi.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Ketebalan Edible Film

Berdasarkan hasil analisa ragam yang
dilakukan diketahui bahwa tidak terdapat interaksi
antara perlakuan pati garut dan gel lidah buaya.
Tetapi secara terpisah keduanya memberikan
pengaruh nyata terhadap ketebalan edible film.
Rata-rata nilai ketebalan edible film dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-Rata Ketebalan Edible Film Pati Garut dan Gel Lidah Buaya

Perlakuan

Ketebalan (mm)

Konsentrasi Pati Garut

Al (pati garut 4%) 0,142
A2 (pati garut 5%) 0,16°
A3 (pati garut 6%) 0,17¢
Konsentrasi Gel Lidah Buaya

B1 (gel lidah buaya 3%) 0,16°
B2 (gel lidah buaya 4%) 0,142
B3 (gel lidah buaya 5%) 0,15%

Keterangan: Angka—angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata menurut

uji Duncan (o 5%)
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Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai ketebalan
edible film pada konsentrasi pati garut yaitu
berkisar 0,14 mm-0,17 mm dan diketahui
mengalami peningkatan dengan penambahan
pati garut. Hal ini diduga karena semakin tinggi
konsentrasi komponen penyusun edible film,
semakin tinggi pula total padatan sehingga dapat
meningkatkan ketebalan edible film. Sesuai

dengan pernyataan Warkoyo dkk., (2014),
bahwa  peningkatan  konsentrasi  polimer
penyusun pada  batas  tertentu  dapat

meningkatkan ketebalan dan stabilitas edible
film. Hasil yang didapatkan dalam penelitian ini
tidak jauh berbeda dengan penelitian yang
dilakukan oleh Nikmah (2020), penggunaan
konsentrasi pati garut yang berbeda yaitu 2%,
4%, 6% dan 8% secara berturut-turut
menghasilkan rata-rata ketebalan edible film
0,16mm; 0,19 mm; 0,21 mm dan; 0,24 mm.
Semakin tinggi konsentrasi pati maka
viskositasnya juga akan meningkat sehingga
edible film yang terbentuk semakin tebal pada

saat pembuatan (Kusumawati dkk., 2013).
Pembuatan edible film  melalui  proses
pemanasan pada larutan film (larutan pati yang
telah ditambahkan gliserol). Pada proses

pemanasan tersebut, air masuk ke dalam granula
pati. Meresapnya air ke dalam granula dapat
menyebabkan terjadinya pembengkakan granula
pati sehingga ukuran granula akan meningkat
sampai batas tertentu sebelum akhirnya granula
pati tersebut pecah yang disebut dengan
gelatinisasi ~ (Lismawati, 2017).  Menurut
Yulianti dan Ginting (2012), semakin tebal
edible film, maka semakin tinggi kemampuan
edible film dalam menghambat laju transmisi
uap air, sehingga umur simpan produk lebih
lama.

Nilai rata-rata ketebalan dengan perlakuan
penambahan gel lidah buaya pada Tabel 1
menunjukkan bahwa seiring dengan
penambahan konsentrasi gel lidah buaya
menyebabkan nilai ketebalan pada edible film
cenderung turun meskipun tidak secara
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signifikan. Hal ini diduga karena kandungan
total padatan terlarut dalam gel lidah buaya
kecil. Kandungan total padatan terlarut dapat
berpengaruh terhadap ketebalan suatu film.
Menurut Furnawanthi (2002) dalam Asngad
(2009), sebagian besar komponen yang
terkandung dalam lidah buaya adalah air yang
mencapai 99,5% dengan total padatan terlarut
hanya 0,49%.

Rata-rata nilai ketebalan edible film yang
berbahan dasar gel Aloe vera dantepung tapioka
yang dilakukan oleh OrtegaToro dkk., (2017)
yaitu berkisar 0,064 mm-0,067 mm dan
tergolong lebih kecil jika dibandingkan dengan
hasil penelitian ini. Pada penelitian yang
dilakukan oleh Afriyah dkk., (2015), diketahui
semakin tinggi penambahan konsentrasi gel
lidah buaya (3%, 5% dan 6%) juga
menghasilkan tingkat ketebalan yang cenderung
turun. Proporsi lidah buaya dengan konsentrasi
rendah yaitu 3% menghasilkan nilai rata-rata
ketebalan 0,15 mm (pada penambahan pati
ganyong) dan 0,13 mm (pada penambahan pati
sukun), kemudian pada proporsi lidah buaya
dengan konsentrasi tertinggi  yaitu 6%,
menghasilkan nilai rata-rata ketebalan edible
film terendah yaitu 0,11 mm (pada penambahan
pati ganyong) dan 0,08 mm (pada penambahan
pati sukun).

Berdasarkan penelitian ini, ketebalan edible
film yang dihasilkan tergolong memiliki nilai
yang lebih tinggi. Menurut JIS atau Japan
Industrial Standard (1997), ketebalan yang
disyaratkan dalam pembuatan edible film adalah
<0,25 mm. Hal ini dapat dilihat pada Tabel 1
bahwa nilai ketebalan edible film yang
dihasilkan pada penelitian ini telah sesuai
dengan syarat yang ditetapkan. Oleh karena itu,
penelitian ini dapat dikatakan layak dan baik
untuk digunakan sebagai bahan pelapis
makanan.

Transparansi Edible Film
Berdasarkan hasil analisa ragam yang
dilakukan diketahui bahwa tidak terdapat



interaksi antara perlakuan pati garut dan gel
lidah buaya. Tetapi secara terpisah keduanya
memberikan ~ pengaruh  nyata  terhadap
transparansi  edible film. Rata-rata nilai
transparansi edible film dapat dilihat pada Tabel
2.

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai
transparansi edible film pada konsentrasi pati
garut yaitu berkisar 1,92 Asss/mm-3,09 Asss/mm
dan diketahui adanya peningkatan konsentrasi
pati garut menyebabkan penurunan nilai
transparansi edible film. Nilai transparansi yang
semakin turun menunjukkan bahwa edible film
yang dihasilkan semakin cerah. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Bao (2009) dalam Al-Hasan
dan Norziah (2012) yang menyatakan bahwa
menurunnya nilai transparansi dapat
menyebabkan derajat kejernihan film yang

semakin  meningkat.  Menurunnya  nilai
transparansi dapat disebabkan oleh karakteristik
bahan baku dalam pembuatan edible film yaitu
pati garut yang berwarna putih cerah.

Sesuai dengan pernyataan Setiani dkk.,
(2013), bahwa nilai transparansi  dapat
dipengaruhi oleh karakteristik dari bahan baku
pembuatannya. Menurut Hakim dkk., (2013),
pati garut memiliki kemampuan mengental dua
kali lipat dibandingkan dengan pati lainnya
sehingga dapat membuat produk yang dihasilkan
lebih transparan. Nilai transparansi edible film
juga dapat dipengaruhi oleh kandungan pati dan
tingkat penambahan pati dalam  proses
pembuatannya. Penambahan pati yang semakin
besar dapat menyebabkan proses gelatinisasi

semakin besar sehingga dapat berpengaruh pada
kejernihan  film (Warkoyo dkk., 2014).

Tabel 2. Rata-Rata Transparansi Edible Film Pati Garut dan Gel Lidah Buaya

Perlakuan

Transparansi (Asas/mm)

Konsentrasi Pati Garut

Al (pati garut 4%) 3,09¢
A2 (pati garut 5%) 2,43°
A3 (pati garut 6%) 1,928
Konsentrasi Gel Lidah Buaya

B1 (gel lidah buaya 3%) 2,042
B2 (gel lidah buaya 4%) 2,55°
B3 (gel lidah buaya 5%) 2,84°¢

Keterangan: Angka—angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata menurut uji

Duncan (a 5%)
Tingkat transparansi gel lidah buaya pada
Tabel 6 memiliki tren yang cenderung

meningkat seiring bertambahnya konsentrasi gel
lidah buaya. Seiring bertambahnya konsentrasi
gel lidah buaya, membuat hasil transparansi
edible film menjadi lebih buram. Nilai
transparansi edible film pada konsentrasi gel
lidah buaya yang dihasilkan yaitu berkisar
antara 2,04 Asss/mm-2,84 Asss/mm. Menurut
hasil penelitian yang dilakukan oleh Warkoyo
dkk., (2022), pembuatan edible film berbasis
konjak glukomanan dengan penambahan gel
lidah buaya menghasilkan nilai transparansi
yang cenderung turun namun tidak signifikan.
Pada penggunaan konsentrasi gel lidah buaya
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5% menghasilkan nilai rata-rata transparansi
3,77 A.mm?, sedangkan konsentrasi gel lidah
buaya 10% menghasilkan nilai rata-rata
transparansi 3,75 A.mm,

Nilai transparansi yang dihasilkan dalam
penelitian ini diketahui berbeda signifikan. Hal
ini diduga karena penggunaan gel lidah buaya
pada penelitian cenderung keruh, berwarna
kuning kehijauan dan berbusa sehingga dapat
menyebabkan edible film menjadi buram. Oleh
karena itu, semakin banyak gel lidah buaya
yang ditambahkan, dapat menyebabkan warna
yang diserap oleh pembaca absorbansi semakin
banyak. Menurut Afifah dkk., (2018), perbedaan
kecerahan atau transparansi edible film dapat



berkaitan dengan mobilitas rantai polimer dan
jarak antar molekul dalam matriks penyusun

film yang akhirnya mempengaruhi
permeabilitas cahaya yang melewati film.
Transparansi merupakan kemampuan suatu

bahan meneruskan cahaya untuk menunjukkan
derajat kejernihan edible film (Mustapa dkk.,
2017).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah

dilaksanakan maka dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut:

1. Tidak terdapat interaksi antara konsentrasi
pati garut dan konsentrasi gel lidah buaya
terhadap ketebalan, transparansi, kelarutan,
kuat tarik, elongasi dan laju transmisi uap air
pada edible film.

2. Penambahan konsentrasi pati garut pada
pembuatan edible film berpengaruh nyata
terhadap nilai  ketebalan, transparansi,
kelarutan, kuat tarik, elongasi dan laju
transmisi uap air.

3. Penambahan konsentrasi gel lidah buaya
pada pembuatan edible film bepengaruh
nyata terhadap nilai ketebalan, transparansi dan
elongasi.

4. Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu
perlakuan A3B3 (konsentrasi pati garut 6%
dan gel lidah buaya 5%) dengan rata-rata
nilai yang didapatkan yaitu ketebalan 0,17
mm; kuat tarik 0,56 MPa; elongasi 23,16%;
laju transmisi uap air 5,61 g/m*hari;
kelarutan 32,51%; dan transparansi 2,162
(Asae mm).

Saran
Berdasarkan penelitian edible film dari
pati garut dan gel lidah buaya, saran yang
diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu
sebagai berikut :
1. Perlu adanya penelitian lanjutan tentang
edible film pati garut dengan gel lidah buaya
pada suatu produk untuk diketahui pengaruh
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pengaplikasiannya.

2. Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai
kuat tarik dan kelarutan dengan merubah
jenis pati dan konsentrasi bahan pada
perlakuan edible film.
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