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ABSTRACT

The use of plastic packaging is difficult to decompose by microbes, this raises the idea of making edible films in food
packaging. Cassava peel starch can be the main component material in making this edible film, because its content
can be used as an edible film making material and can reduce cassava peel waste. The aim is to understand and
recognize the effectiveness of making edible film from cassava peel starch because the utilization of cassava peel as
agroindustrial waste of cassava processing can be useful to reduce the amount of cassava peel waste and the use of
plastic. The research method used is the literature study method. Cassava peel is the most effective material for
making edible film. Researchers should conduct further research related to the use of natural materials that can
make edible films more durable than before.
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ABSTRAK

Penggunaan kemasan plastik sulit untuk terdekomposisi oleh mikroba, hal ini memunculkan ide untuk
pembuatan edible film dalam pembungkusan makanan. Pati kulit singkong dapat menjadi bahan komponen
utama dalam pembuatan edible film ini, dikarenakan kandungannya dapat dijadikan bahan pembuatan edible
film dan dapat menurunkan sampah kulit singkong. Tujuannya adalah untuk memahami dan mengenal
efektivitas pembuatan edible film dari pati kulit singkong sebab pemanfaatan kulit singkong sebagai limbah
agroindustri pengolahan ketela pohon yang bisa bermanfaat untuk menekan angka limbah kulit singkong dan
penggunaan plastik. Metode penelitian yang digunakan yaitu metode studi literatur. Kulit singkong menjadi
bahan yang paling efektif untuk pembuatan edible film. Peneliti hendaknya melakukan penelitian lebih lanjut
terkait dengan penggunaan bahan alam yang dapat membuat edible film menjadi lebih tahan lama dari
sebelumnya.

KATA KUNCI: edible film; kemasan makanan; kulit singkong; ramah lingkungan

1. Pendahuluan

Pemakaian pembungkus makanan biasanya digunakan pada produksi pangan dan
produk sejenisnya untuk meningkatkan daya tahan dan nilai estetika produk (Widianti,
2019). Namun, Kemasan plastik lebih berbahaya bagi lingkungan (Gunadi et al., 2020).
Mikroba membutuhkan durasi sampai beratus-ratus tahun untuk mendekomposisi sampah
plastik yang menyebabkan polusi (Dewi, 2022). Karena mahalnya biaya untuk
mengumpulkan, menyortir, dan mendaur ulang plastik, limpahan plastik yang dilepaskan
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serupa sampah dan dihanguskan, sehingga mencemari tanah dan udara (HM.Saleh et al,
2017).

Didapatkan sebuah inovasi sebagai pengganti pembungkus plastik yaitu dengan
menggunakan edible film (Azwar dan Simbolon, 2020). Edible film adalah salah satu inovasi
yang berhasil menekan angka penggunaan plastik di Indonesia. Edible film memiliki banyak
fungsi yang dapat membantu mengatasi berbagai kesulitan yang terkait dengan pemasaran
makanan yang sehat, aman, berkualitas tinggi, stabil, dan terjangkau (Winarti et al.,, 2012).
Pada cara kerjanya, edible film ini akan memblokir uap air dan gas bagi makanan yang
dimakan (Ismaya, 2020). Edible film dapat ditempatkan di dalam makanan untuk mencegah
uap air keluar dari makanan dan menguap ke udara atau mengurangi penyerapan oksigen
(Krochta et al,, 2019). Salah satu bahan pembuatan edible film yang sering digunakan adalah
dengan menggunakan pati singkong.

Penghasilan singkong di Indonesia dalam lima tahun terakhir menurut Badan Pusat
Statistik yaitu sebesar 19.341.233 ton (Badan Pusat Statistik, 2018). Namun, hal ini
membuat kulit singkong sebagai buangan dari agroindustri pembuatan ketela pohon
dibuang begitu saja. Nyatanya unsur kimia pati pada kulit singkong adalah 44 - 59 % (Nur
Richana, 2013), sehingga menghasilkan produksi pati yang tinggi sehingga dapat dijadikan
bahan pembuatan edible film. Selain itu penanamannya yang mudah, dan mudah didapatkan
di Indonesia menjadikan kulit singkong sangat potensial dijadikan sebagai bahan dasar
edible film.

Pengkajian ini berupaya untuk memahami dan mengenal efektivitas pembuatan edible
film dari pati kulit singkong sebab pemanfaatan kulit singkong sebagai limbah agroindustri
pengolahan ketela pohon yang bisa bermanfaat untuk menekan angka limbah kulit
singkong dan penggunaan plastik (Alfian et al, 2020). Kulit singkong secara kimiawi,
sebagian besar mengandung polisakarida dan sebagian mineral dan air. Komponen utama
polisakarida adalah amilosa, amilopektin, dan selulosa yang dapat memberikan ketahanan
pada edible film ini (Setiani et al., 2013).

Sejumlah percobaan tentang penciptaan edible film, di antaranya oleh Andi Alfian, Dewi
Wahyuningtyas dan Paramita Dwi Sukmawati (2020) yang menciptakan edible film dari pati
kulit singkong sebagai pembungkus pangan. Hasil percobaan menunjukkan bahwa edible
film dari pati kulit singkong ini bisa dimanfaatkan sebagai pembungkus pangan dan dapat
menunda pangan mengalami kerusakan. Selanjutnya menguji ketahanan edible film ini
menggunakan buah tomat yang bisa bertahan selama 8 hari tanpa terganggu oleh aktivitas
mikroba.

2. Metode

Pada kajian pustaka ini, menggunakan metode studi literatur dengan mencari,
mencatat, dan menyimpulkan bahan penelitian. Pengumpulan data dari berbagai sumber
artikel jurnal yang ada tentang penyelesaian permasalahan terkait dengan penggunaan pati
singkong sebagai pembuatan edible film. Kriteria pencarian artikel relevan dengan
memasuki laman google scholar dengan kata kunci “Edible film” dan “pati singkong” dan
telah didapatkan 12 artikel jurnal yang telah dikaji.

Proses pengumpulan data dengan menggunakan berbagai macam sumber terkait
tentang pemanfaatan pati kulit singkong sebagai material produksi edible film. Rumusan
masalah dirumuskan menjadi bentuk kalimat tanya kemudian diterjemahkan menjadi
pertanyaan penelitian. Proses untuk mengolah data yang didapat dari berbagai sumber
artikel jurnal dengan cara dipahami dan dianalisis.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Karakteristik Pati
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Tabel 2. Pengkajian mengenai kadar pati dan kadar air berbagai bahan

Bahan Kadar Pati Kadar Air Sumber

Kulit singkong 93,46 % 10,14 % Mudaffar (2020)

Kulit pisang 0,98 % 11,09 % Elisusanti dan Alam (2019)
Tongkol jagung 0,043 % 7,53 % Warda dan Hastuli E (2015)

(Dokumen Penulis, 2023)

Kadar pati yang terkandung berpengaruh pada tekstur edible film yang dihasilkan.
Kadar pati yang tinggi dapat menghasilkan edible film dengan tekstur yang baik karena
makin tinggi kadar pati maka kadar air dalam pati semakin rendah sehingga menghindari
timbulnya gelembung- gelembung udara pada permukaan edible film (Mudaffar, 2018).

Kadar air dari pati berpengaruh pada tekstur edible film yang dihasilkan. Metode
pengeringan maupun waktu pengeringan yang berbeda dapat menyebabkan perbedaan
kadar air pada pati (Afidah, 2018). Masa simpan pati sebagai bahan dasar edible film
dipengaruhi oleh kadar air yang terkandung pada pati. Kadar air yang tinggi pada pati akan
menyebabkan semakin pendek masa simpan karena akan semakin cepat terkontaminasi
oleh mikroba (Setiani et al. 2013).

Dari hasil studi literatur, didapatkan perbandingan berdasarkan kandungan pati dan
kadar air didapatkan hasil tertinggi yaitu kandungan pati kulit singkong 93,46 % dan
kandungan air 10,14 %.

3.2 Sifat Fisik dan Mekanis Edible film Ketebalan Edible film Tabel

Tabel 3. Pengkajian mengenai perbedaan ketebalan edible film bahan lain yang mengandung pati

dengan kulit singkong
Bahan Daya pemanjangan (MPa) Sumber
Kulit singkong 0,16mm - 0,21mm Mudaffar (2020)
Kulit pisang 0,12mm - 0,15 mm Akilii et al. (2015)
Tongkol jagung 0,04mm - 0,06mm Nahwi (2016)

(Dokumen Penulis, 2023)

Ketebalan dari edible film ini berpengaruh pada daya kuat tarik, daya pemanjangan, dan
elastisitas yang akan dihasilkan dari pembuatan edible film yang dihasilkan (Mudaffar,
2020).

Dari studi literatur, didapatkan bahwa ketebalan pada kulit singkong berkisar antara
0,16mm sampai 0,21mm yang menandakan bahwa kulit singkong paling efektif dijadikan
sebagai pembuatan edible film.

3.3 Kuat Tarik Edible film Pati Kulit Singkong
Kuat tarik adalah nilai daya tahan (kekuatan) maksimum hasil pengujian film setelah
menerima gaya tarik untuk meregangkannya hingga putus (Krochta dan Johnson, 1997

dalam Handito, 2011). Ukuran ini digunakan untuk menggambarkan kapasitas maksimum
yang terjadi pada edible film selama pengujian.

Tabel 4. Pengkajian mengenai daya kuat tarik edible film pati

Bahan Kuat Tarik (MPa) Sumber

Kulit singkong 271, 60 MPa Pradipta et al. (2020)
Kulit pisang 75,34 MPa Susanto et al. (2021)
Tongkol jagung 79,5 MPa Mukhlisien et al. (2021)

(Dokumen Penulis, 2023)
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Hasil penelitian memperlihatkan gliserol sebagai plasticizer berfungsi di dalam
produksi edible film yang kuat. Plasticizer dapat menciptakan fleksibilitas dan dapat
membentuk sifat-sifat fisik dan mekanik dari bahan tersebut. Hal ini didukung oleh
pandangan Wade dan Weller (2000), bahwa gliserol efektif digunakan untuk plasticizer
pada edible film yang bersifat hidrofilik (Ningsih, 2015). Berdasarkan studi literatur yang
sudah dilakukan kulit singkong memiliki kuat tarik yang paling tinggi dengan kuat tarik
sebesar 271,60 MPa.

3.4 Persen Pemanjangan Edible film Pati Kulit Singkong

Kuat tarik menjadi salah satu faktor penentu kualitas edible film dan menentukan
pengaplikasian edible film tersebut.

Tabel 5. Pengkajian Mengenai Perbedaan Daya Pemanjangan Bahan lain dengan Pati Kulit Singkong

Bahan Daya Pemanjangan (MPa) Sumber

Kulit singkong 4,81-6,11 MPa Muslimah et al. (2021)
Kulit pisang 0,19-0,50 MPa Akilii et al. (2015)
Tongkol jagung 0,86 - 1,26 MPa Nahwi (2016)

(Dokumen Penulis, 2023)

Persen pemanjangan atau elongasi dapat menunjukkan tingkat elastisitas suatu edible
film (Juliani, 2022). Berdasarkan studi literatur, kulit singkong memiliki daya pemanjangan
yang paling tinggi dengan daya pemanjangan 4,81 MPa sampai 6,11 MPa.

3.5. Laju Transmisi Uap Air

Salah satu fungsi edible film adalah menahan migrasi uap air. Umur simpan produk
dapat dipastikan dengan menggunakan nilai laju transmisi uap air. Umur simpan produk
akan diperpanjang jika laju transmisi uap air dapat dikontrol (Syarifuddin dan Yunianta,

2015).

Tabel 6. Pengkajian Mengenai Laju Transmisi Uap Air Edible film

Bahan Kadar Gliserol Laju Transmisi Uap Air Sumber
(%) (g/m2 24 jam)

Kulit singkong 2% 3,068 g/m2 24 jam Mudaffar (2020)
4% 5,744 g/m2 24 jam
6 % 4,271 g/m2 24 jam

Kulit pisang 2% 0,672 g/m2 24 jam Zahraetal (2020)
3% 1,073 g/m2 24 jam
4% 1,954 g/m2 24 jam

Tongkol jagung 10 % 94,54 g/m2 24 jam Akilii et al. (2015)
20% 128,85 g/m2 24 jam
30% 198,05 g/m2 24 jam

(Dokumen Penulis. 2023)

Berdasarkan studi literatur edible film dengan kadar gliserol lebih tinggi mudah
putus/sobek dibandingkan dengan edible film dengan kadar gliserol yang lebih rendah. Hal
ini berpengaruh pada penambahan gliserol, banyaknya gliserol yang ditambahkan akan
mempengaruhi kemampuan dari edible film yang dapat menampung jumlah air yang lebih
banyak ketimbang edible film yang memiliki gliserol lebih rendah, seperti konsentrasi
gliserol yang ditambahkan 2% pada kulit singkong dan tongkol jagung, dan 10% pada kulit
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pisang. Hal ini terjadi karena pengaruh air yang tertampung pada edible film konsentrasi
gliserol 2% dan 10% lebih sedikit dari pada konsentrasi gliserol 3%, 6% dan 30%. Semakin
sedikit penambahan konsentrasi gliserol maka semakin sedikit uap air yang dapat
ditampung oleh edible film itu sendiri. Pada laju transmisi uap air yang memiliki hasil paling
rendah adalah tongkol jagung, karena berhubungan dengan kadar air yang dikandungnya
tongkol jagung memiliki kadar air yang lebih rendah dibandingkan bahan lainnya. Oleh
karena, itu pemberian plasticizer pada pembuatan edible film harus dibatasi.

4. Kesimpulan

Edible film dimanfaatkan menjadi produk alternatif untuk pembungkusan pangan.
Tentunya hal ini dapat menurunkan penggunaan plastik di masyarakat. Kulit singkong
menjadi bahan yang paling efektif untuk pembuatan edible film. Karena memiliki
kandungan pati dan kadar air yang baik. Sementara itu dalam sifat fisik dan mekanis edible
film membuktikan bahwa ketebalan dengan hasil yang unggul yaitu ketebalan pada kulit
singkong yang menandakan bahwa kulit singkong paling efektif dijadikan sebagai
pembuatan edible film. Kuat tarik dengan hasil yang terunggul yaitu kuat tarik dari kulit
singkong sehingga kulit singkong memiliki daya pemanjangan yang paling tinggi. Sementara
untuk laju transmisi uap air dengan hasil yang terbaik yaitu ada pada tongkol jagung hal
tersebut disebabkan karena kadar air yang kandung pada tongkol jagung lebih rendah
dibandingkan kulit lainnya. Pada kulit singkong, tetap kadar gliserol yang rendah dan
memiliki hasil terbaik, sehingga pemberian plasticizer pada pembuatan edible film harus
dibatasi. Sedangkan hasil observasi aplikasi dari edible film memaparkan, bahwa edible film
dapat dijadikan pembungkus makanan. Peneliti hendaknya melakukan penelitian lebih
lanjut terkait dengan penggunaan bahan alam yang dapat membuat edible film menjadi
lebih tahan lama dari sebelumnya. Hal ini bertujuan agar pemanfaatan pati kulit singkong
lebih efektif.
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