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Abstrak 

 

Edibel film merupakan kemasan plastik ramah lingkungan yang berbentuk lembaran tipis dibuat dari 

bahan yang dapat dimakan, bersifat transparan. Penelitian imi untuk membuat edibel film berbahan isolat pro-

tein kacang kedelai dan kitosan cangkang kerang hijau, mengetahui pengaruh suhu pengadukan, isolat protein 

dan kitosan serta gliserol terhadap karakteristik edible film. Edibel film dibuat dengan menambahkan isolat 

protein kacang kedelai 1,4 gram dan kitosan cangkang kerang hijau 0,6 gram dengan penambahna variasi 

gliserol dan suhu pengadukan. Nilai kuat tarik edible yang dihasilkan lebih dari 3,92 Mpa dan elongasi lebih 

dari 70%. Semakin tinggi suhu pengadukan pada campuran kitosan dan protein akan meningkatkan kuat tarik 

dan menurunkan elongasi. Penambahan gliserol akan menurunkan kuat tarik, namun meningkatkan elongasi. 

 

Kata kunci: edibel film; kitosan; isolat protein; elongasi; kuat tarik; gliserol; suhu. 

 
Abstract 

 

Edible film is an environmentally friendly plastic packaging in the form of thin sheets made from edible materials, 

which are transparent. This research to make edible film made from soy protein isolates and chitosan shellfish, to 

determine the effect of stirring temperature, protein isolates and chitosan and glycerol on the characteristics of edible 

film. Edible film is made by adding 1.4 grams of soy protein isolate and 0.6 grams of green shell chitosan with addition 

of glycerol variation and stirring temperature. Edible tensile strength value produced is more than 3.92 MPa and 

elongation is more than 70%. The higher the stirring temperature in the mixture of chitosan and protein will increase 

the tensile strength and decrease elongation. The addition of glycerol will reduce the tensile strength, but increase 

elongation. 

 

Key words: edible film; chitosan; protein isolates; elongation; tensile strength; glycerol; temperature. 

 

PENDAHULUAN 

Berdasarkan data yang diperoleh dari Aso-

siasi Industri Plastik Indonesia (INAPLAS) 

dan Badan Pusat Statistik (BPS), sampah 

plastik di Indonesia mencapai 64 juta ton/ 

tahun dimana sebanyak 3,2 juta ton meru-

pakan sampah plastik yang dibuang ke laut.  

Oleh karena itu diperlukan alternatif untuk 

pengembangan kemasan yang bersifat bio-

degradable yang terdegradasi dalam ling-

kungan. Edible film merupakan kemasan 

plastik ramah lingkungan yang berbentuk 

lembaran tipis dibuat dari bahan yang dapat 

dimakan, bersifat transparan, dan 

digunakan untuk melapisi komponen ma-

kanan yang berfungsi sebagai barrier ter-

hadap transfer massa, misalnya kelemba-

ban, oksigen, lipid, dan zat terlarut (Hiu 

2006) 

Kerang hijau ini merupakan salah satuhasil 

laut yang dikonsumsi luas oleh masyarakat 

di Indonesia. Selama ini limbah cangkang 

kerang hijau hanya dimanfaatkan sebagai 

salah satu material hiasan dinding, hasil ke-

rajinan, atau bahkan sebagai campuran pa-

kan ternak. Pengolahan limbah tersebut 

tentunya belum mempunyai nilai tambah 

yang besar karena masih terbatas dari segi 
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harga maupun jumlah produksinya. Oleh 

karena itu, dengan banyaknya limbah 

cangkang kerang hijau dan banyaknya sam-

pah plastik yang lama untuk dapat terurai. 

Diilakukan alternatif lain yaitu 

pememanfaatkan cangkang kerang hijau 

dan isolat protein menjadi edible film 

dengan gliserol sebagai pemlastisnya. 

Kitosan yang terkandung dalam cangkang 

kerang hijau dan isolate protein akan 

digunakan dengan perbandingan tertentu. 

Sedangkan, untuk konsentrasi griserol akan 

ditingkatkan daripada penelitian sebe-

lumnya untuk memperoleh hasil yang 

sesuai dengan standart yang telah ada. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

isolate protein kacang kedelai, kitosan 

cangkang kerang hijau, plasticizer yang 

digunakan yaitu gliserol, aquadest, NaOH 2 

N, asam asetat 0,5 %, dan HCl 1N. 

 

Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini 

adalah magnetic stirrer, hot plate, termom-

eter, petridist dengan diameter 12 cm, 

neraca analitik, gelas ukur, beaker glass, 

labu ukur, statif, dan pipet tetes. 

 

Prosedur 

Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap 

meliputi pemnuatan kitosan dari cangkang 

kerang hijau dan pembuatan edible film dari 

isolat protein kacang kedelai dan cangkang 

kerang hijau dengan penambahan variasi 

gliserol dan suhu pengadukan. 

 

Pembuatan Kitosan  

Cangkang Kerang Hijau dikeringkan dalam 

oven pada suhu 80°C. Dihaluskan dan di-

ayak dengan ayakan 100 mesh dan tam-

bahkan NaOH 3,5% dengan perbandingan 

berat cangkang kerang hijau dan volume 

NaOH sebesra 1:10. Panaskan dan diaduk 

menggunakan magnetic stirrer pada suhu 

60°C selama 4 jam. saring menggunakan 

kertas saring dan dicuci menggunakan 

aquadest sampai netral. Residu yang di-

peroleh dikeringkan dengan oven pada 

suhu 60°C selama 4 jam. Tambahkan laru-

tan HCl 1 N dan aduk selama 30 menit dicuci 

sampai netral Residu yang diperoleh dik-

eringkan dengan oven pada suhu 90°C 

selama 6 jam. Kitin yang telah diperoleh 

ditambahkan larutan NaOH 32 % dengan 

perbandingan berat kitin dan volume laru-

tan NaOH 1:10  dipanaskan 100°C selama 

1,5 jam. Setelah dingin, disaring dan dicuci 

dengan aquadesst sanpai pH netral (pH 7). 

Residu yang diperoleh dikeringkan dengan 

oven pada suhu 60°C selama 4 jam. 

 

Pembuatan Edibel Film 

Menimbang kitosan cangkang 

kerang dan isolat protein kacang kedelai 

dengan berat kitosan 0,6:1,4 gram (b/b). 

Melarutkan protein kacang kedelai dalam 

aquadest sebanyak 50 ml lalu ditambahkan 

larutan NaOH 2N hingga mencapai pH 10. 

Melarutkan kitosan kedalam larutan asam 

asetat 1% sebanyak 50 ml. Kitosan larut 

sempurna di dalam asam asetat 1% dengan 

pengadukan menggunakan stirrer selama 

30 menit.  Campur isolat protein dan 

kitosan kemudian ditambahkan gliserol 1%, 

2%, 3%, 4%, 5%  dari volume campuran ki-

tosan dan isolat protein 100 ml dilakukan 

pengadukan selama 30 menit dengan tem-

peratur 50℃, 60℃, 70℃, 80℃ dan 90℃ 

dengan magnetic stirrer. \Llarutan didi-

amkan pada suhu kamar kemudian di-

masukkan dalam eksikator selama 24 jam 

untuk menghilangkan kandungan air dan 

oksigen yang tersisa. Membersihkan alat 

cetak sebelum digunakan dengan 

menggunakan alkohol 96%. Kemudian 

larutan kedalam petridist12 cm dan 

keringkan pada oven. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, 

didapatkan hasil penelitian yang diperoleh 

berkaitan dengan penelitian ini diantaranya 

: 
Hasil Uji Kuat Tarik dan Pembahasan Sifat 

Mekanik Edible Film 

Grafik Hasil Perhitungan Kuat Tarik Edible Film 

 

 

Gambar 1. Hubungan antara variasi suhu penga-

dukan (C) dan kuat tarik (Mpa) dari edible film 

terhadap gliserol (%). 

Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat 

dilihat bahwa semakin tinggi suhu penga-

dukan maka kuat tarik pada edible film juga 

akan semakin meningkat. Hal ini disebab-

kan karena kadar air yang terdapat dalam 

edible film semakin sedikit sehingga mem-

buat edible film lebih solid dan nilai dari 

kuat tariknya semakin besar. 

Dari grafik dapat dilihat bahwa semakin 

banyak gliserol yang ditambahkan maka 

kuat tarik akan semakin menurun. Hasil ini 

didukung oleh penelitian dari Cerqueira 

(2012) dimana dengan konsentrasi gliserol 

0,0% sampai 2,0% menyebabkan kuat tarik 

menurun dan diperoleh kondisi optimal 

pada konsentrasi gliserol 0% (tanpa penam-

bahan gliserol) , hal ini dikarenakan penam-

bahan gliserol akan mengurangi ikatan in-

termolekul antara rantai polimer sehingga 

dapat mengurangi kekakuan pada struktur 

film dan meningkatkan mobilitas polimer. 

Dimana plasticizer menyebabkan ter-

jadinya reduksi interaksi ikatan hidrogen 

intermolekuler dan intramolekuler pada 

rantai polimer sehingga matriks film yang 

terbentuk akan semakin lemah (Gontard et 

al., 1994). 

Hasil uji kuat tarik dapat dilihat pada grafik 

Hasil uji menunjukkan kuat tarik tertinggi 

pada suhu 800C dan gliserol 1 ml, yaitu 

sebesar 4,679 Mpa. Hasil uji terendah pada 

suhu 500C dengan gliserol 5 ml, yaitu sebe-

sar 1,282 Mpa. Secara umum nilai kuat tarik 

edible film yang dihasilkan pada penelitian 

ini telah memenuhi standar minimal nilai 

kuat tarik edible film berdasarkan Japanese 

Industrial Standard yaitu 3,92 MPa. 

 
Hasil Uji Elongasi (%) terhadap Pengaruh 

Suhu Pengadukan dan Volume Gliserol 

 
 

Gambar 2 Hubungan antara suhu Pengadukan (C) 

dan elongasi(%)  edible film terhadap gliserol (%). 

 

Dari hasil penelitian diatas menunjukkan 

elongasi semakin besar seiring dengan ber-

tambahnya jumlah gliserol. Hal ini disebab-

kan gliserol sebagai plasticizer akan men-

gurangi ikatan intermolekul antara rantai 

polimer sehingga dapat mengurangi 

kekakuan pada struktur film dan mening-

katkan mobilitas polimer.  Berdasarkan 

hasil yang diperoleh dapat dilihat bahwa se-

makin tinggi suhu pengadukan maka elon-

gasi pada edible film juga akan semakin 

menurun. Hal ini disebabkan karena kadar 

air yang terdapat dalam edible film semakin 

sedikit sehingga membuat edible film lebih 

solid dan elongasinya semakin kecil. Hasil 

tertinggi elongasi pada grafik tersebut dapat 

dilihat pada suhu 900C dengan gliserol 3 ml, 

yaitu sebesar 85,93%. Dan hasil elongasi teren-

dah  yaitu pada suhu 500C dengan gliserol 1 ml, 
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yaitu sebesar 24,16%. Secara umum persen 

elongasi edible film yang dihasilkan pada 

penelitian ini telah memenuhi standar minimal 

persen elongasi edible film berdasarkan Japa-

nese Industrial Standard yaitu 10%. 
 

SIMPULAN 

 

Edible film yang diperoleh dari hasil penelitian 

ini: nilai kuat tarik lebih dari 3,92 Mpa dan per-

sen elongasi lebih dari 70% sesuai dengan karak-

teristik edible film dalam Japanese Industrial 

Standard  (JIS). Semakin tinggi suhu penga-

dukan pada campuran kitosan dan protein akan 

meningkatkan kuat tarik dan menurunkan elon-

gasi. Penambahan gliserol akan menurunkan 

kuat tarik, namun meningkatkan elongasi.  
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