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ABSTRAK 

SELMA PUTRI SERUNI (NIM G031 19 1055). Penggunaan Gelatin Ikan dan Hydroxypropyl 

Methylcellulose Sebagai Edible Film dan Aplikasinya dalam Pengemasan Bubuk Daun Kelor 

(Moringa oleifera). Dibimbing oleh ADIANSYAH SYARIFUDDIN dan FEBRUADI 

BASTIAN 

 

Latar belakang Kemasan merupakan suatu komponen penting dalam setiap industri termasuk 

pada industri pangan. Tingginya penggunaan kemasan berbahan plastik dapat menimbulkan 

banyak permasalahan lingkungan akibat sulitnya sampah berbahan plastik untuk diurai. Oleh 

sebab itu, dibutuhkan kemasan biodegradable berupa edible film dengan memanfaatkan bahan-

bahan non-toksik seperti gelatin ikan dan HPMC sebagai kemasan produk pangan. Tujuan 

untuk mengetahui ratio gelatin ikan dan HPMC (Hydroxypropyl Methylcellulose) yang tepat 

untuk menghasilkan edible film yang berkarakteristik baik dan untuk mengetahui kelayakan 

edible film gelatin ikan dan HPMC sebagai kemasan produk pangan. Metode penelitian ini 

dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), kemudian dilakukan 

pembuatan edible film dari gelatin ikan dan HPMC yang dilanjutkan dengan pengaplikasian 

pada bubuk daun kelor kemudian edible film dianalisis fisik dan mekaniknya berupa kadar air, 

ketebalan, daya larut air, laju transmisi uap air, kuat tarik, warna, analisa sensori, dan FTIR 

(Fourier Transform Infrared Spectroscopy) yang selanjutnya dilakukan analisis data dengan 

ANOVA dan dilakukan uji Duncan apabila p>0,05. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

karakteristik edible film yang dihasilkan dari tiga perlakuan memiliki kadar air berkisar 15,36-

20,83%, ketebalan 0,03-0,07%, daya larut air 66,42-84,73%, laju transmisi uap air 22,81-33,69 

g.m2.hari, kuat tarik 0,02-0,26%, nilai L* 56,80-58,44, nilai a* -6,65 hingga – 6,98, nilai b* 

3,50-5,09, tidak terdapat perbedaan sensori antara bubuk daun kelor yang tidak dikemas dan 

telah dikemas, dan edible film memiliki gugus OH, C-H, C=O, C-N, CH2, CH3, C-O-C, dan C-

O yang sesuai dengan gugus yang dimiliki oleh gelatin dan HPMC berdasarkan uji FTIR. 

Kesimpulan dari penelitian ialah karakteristik fisik dan mekanik edible film gelatin/HPMC 

formulasi A1, A2, dan A3 secara berturut-turut ialah kadar air 15,36%, 20,23%, dan 20,83%; 

ketebalan 0,03 mm, 0,04 mm, dan 0,07 mm; daya larut air 66,42%, 73,17%, dan 84,73%; laju 

transmisi uap air 23,47 g.m2.hari, 22,81 g.m2.hari, dan 33,69 g.m2.hari; kuat tarik 0,02 N/mm2, 

0,12 N/mm2, dan 0,26 N/mm2; warna pada nilai L* 57,79, 56,80, dan 58,44; warna pada nilai 

a* -6,65, -6,85, dan -6,98; warna pada nilai b* 5,09, 4,98, dan 3,50; tidak terjadi perubahan 

organoleptik pada bubuk daun kelor yang telah dikemas pada uji analisa sensori; serta terdapat 

gugus penyusun gelatin dan HPMC pada edible film dan edible film gelatin/HPMC yang 

dijadikan sebagai kemasan bubuk daun kelor tidak memberikan pengaruh berupa perubahan 

organoleptik pada bubuk daun kelor yang dikemas selama 24 jam berdasarkan uji analisa 

sensori yang telah dilakukan. 

Kata Kunci: edible film, gelatin ikan, hydroxypropyl methylcellulose, kemasan 
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ABSTRACT 

SELMA PUTRI SERUNI (NIM G031 19 1055). Use of Fish Gelatin and Hydroxypropyl 

Methylcellulose as Edible Film and Its Application in Packaging Moringa Leaves Powder 

(Moringa oleifera). Supervised by ADIANSYAH SYARIFUDDIN and FEBRUADI 

BASTIAN 

 

Background Packaging is an important component in every industry, including the food 

industry. The high use of packaging made from plastic can cause many environmental problems 

due to the difficulty of waste made from plastic to decompose. Therefore, biodegradable 

packaging is needed in the form of edible films by utilizing non-toxic materials such as fish 

gelatin and HPMC as packaging for food products. The purpose is to determine the right ratio 

of fish gelatin and HPMC (Hydroxypropyl methylcellulose) to produce edible films with good 

characteristics and to determine the feasibility of fish gelatin and HPMC edible films as 

packaging for food products. The research method was carried out using a completely 

randomized design (CRD), then made edible films from fish gelatin and HPMC with three 

formulation namely A1 (3% Gelatin : 1% HPMC), A2 (2% Gelatin : 2% HPMC), and A3 (1% 

Gelatin : 3% HPMC) followed by application to moringa leaves powder. The edible films were 

then analyzed physically and mechanically in the form of water content, thickness, water 

solubility, water vapor transmission rate, tensile strength, color, sensory analysis, and FTIR 

(Fourier Transform Infrared Spectroscopy) which were then analyzed using ANOVA and 

Duncan's test if p> 0.05. The results showed that the characteristics of the edible film produced 

from the three treatments had a water content ranging from 15.36-20.83%, a thickness of 0.03-

0.07%, a water solubility of 66.42-84.73%, a vapor transmission rate of water 22.81-33.69 

g.m2.day, tensile strength 0.02-0.26%, L* value 56.80-58.44, a* value -6.65 to – 6.98 , b* value 

3.50-5.09, there was no sensory difference between unpackaged and packaged Moringa oleifera 

leaves powder, and edible film has OH, C-H, C=O, C-N, CH2, CH3, C-O-C, and C-O groups 

which correspond to the groups possessed by gelatin and HPMC based on FTIR test. The 

research concluded that the physical and mechanical characteristics of gelatin/HPMC edible 

film formulations A1, A2, and A3 are respectively water content of 15.36%, 20.23%, and 

20.83%; thickness 0.03 mm, 0.04 mm, and 0.07 mm; water solubility 66.42%, 73.17%, and 

84.73%; water vapor transmission rate 23.47 g.m2.day, 22.81 g.m2.day, and 33.69 g.m2.day; 

tensile strength 0.02 N/mm2, 0.12 N/mm2, and 0.26 N/mm2; color at L* values of 57.79, 56.80, 

and 58.44; colors at a* values of -6.65, -6.85, and -6.98; color at b* values of 5.09, 4.98, and 

3.50; there were no organoleptic changes in packaged moringa leaves powder in the sensory 

analysis test; and there are gelatin and HPMC constituent groups in edible film and the 

gelatin/HPMC edible film used as moringa leaves powder packaging does not have an effect in 

the form of organoleptic changes in moringa leaves powder which is packaged for 24 hours 

based on the sensory analysis tests that have been carried out. 

Keywords: edible film, fish gelatin, hydroxypropyl methylcellulose, packaging 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan masyarakat akan bahan pangan terus meningkat seiring berjalannya waktu, ditandai 

dengan semakin tingginya permintaan konsumen akan produk pangan. Peningkatan tersebut 

berbanding lurus dengan jumlah kemasan yang digunakan untuk melapisi produk-produk 

tersebut. Kemasan itu sendiri ialah suatu komponen penting yang dibutuhkan oleh hampir 

semua industri termasuk industri pangan karena dapat mempertahankan kualitas produk yang 

dikemas serta memudahkan proses distribusinya. Kemasan dapat dikelompokkan menjadi 

kemasan primer, sekunder, maupun tersier (Gueke et al., 2018). Bahan pengemas yang paling 

sering digunakan pada industri pangan ialah plastik karena plastik memiliki sifat yang tidak 

mudah ditembus oleh kontaminan dari luar sehingga produk yang dikemas akan terjaga 

kualitasnya, ringan, mudah diproses dan didesain, murah, dapat diberi warna sehingga dapat 

menarik minat konsumen, serta mudah didapatkan. Namun, plastik memiliki sifat yang tidak 

ramah lingkungan dan penggunaan plastik sebagai bahan pengemas dapat menimbulkan risiko 

kesehatan akibat adanya migrasi zat-zat toksik pada plastik ke bahan pangan yang dikemas. 

Seiring berjalannya waktu, produksi pangan semakin pesat dan secara bersamaan menghasilkan 

sampah plastik yang semakin tinggi. Hal tersebut menjadi permasalahan serius yang dihadapi 

oleh masyarakat sekarang, sehingga diperlukan kemasan yang mudah terurai dan tidak bersifat 

toksik. Contoh kemasan yang terbuat dari bahan-bahan yang mudah terurai dan tidak bersifat 

toksik yaitu edible film.  

       Edible film biasa juga disebut dengan kemasan biodegradable karena dapat terurai dengan 

mudah dan tidak membutuhkan waktu yang lama. Penggunaan edible film sebagai bahan 

pengemas merupakan salah satu upaya dalam mengurangi frekuensi penggunaan kemasan 

plastik mengingat bahan plastik merupakan bahan yang sulit terurai dan membutuhkan waktu 

sekitar 450-1000 tahun agar dapat terurai secara maksimal. Edible film dapat dikategorikan 

menjadi tiga kategori berdasarkan komponen penyusunnya, yaitu hidrokoloid, lipid, dan 

komposit. Edible film hidrokoloid terbuat dari polisakarida dan protein, edible film lipid terbuat 

dari asam lemak atau lilin, dan edible film komposit ialah campuran antara hidrokolid dan lipid 

(Sari, 2020). Karakteristik fisik dan mekanik edible film ditentukan oleh bahan-bahan penyusun 

edible film, konsentrasi bahan, dan proses pembuatannya. Bahan yang biasanya digunakan 

dalam pembuatan edible film ialah gelatin karena gelatin memiliki sifat yang dapat membentuk 

film dan terbuat dari kolagen hewan sehingga dapat dengan mudah terurai, aman untuk bahan 

pangan yang dikemas serta aman untuk dikonsumsi.  

       Gelatin merupakan salah satu produk yang sering dipakai hampir disetiap industri seperti 

pada industri kosmetik, farmasi, hingga pangan. Gelatin yang beredar dipasaran umumnya 

berasal dari sapi maupun dari kulit babi (Santosa et al., 2018). Namun, tidak semua masyarakat 

dapat menerima gelatin yang berasal dari sapi atau babi karena adanya larangan untuk 

mengonsumsi hewan-hewan tertentu berdasarkan beberapa kepercayaan, sehingga dapat 

digunakan gelatin ikan sebagai solusi alternatif permasalahan tersebut. Disamping alasan 

kepercayaan, gelatin ikan juga masih kurang dalam segi pemanfaatan karena masyarakat hanya 

mengetahui gelatin yang berasal dari sapi ataupun babi padahal gelatin yang berasal dari ikan 

memiliki karakteristik yang sama dengan gelatin komersial. Penggunaan gelatin ikan dalam 

pembuatan edible film dapat menghasilkan film yang dapat digunakan sebagai pengemas 

produk pangan, sehingga pemanfaatan gelatin ikan dapat ditingkatkan serta dapat mengurangi 
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sampah plastik. Penggunaan HPMC (Hydroxypropyl methycelullose) dalam pembuatan edible 

film dapat memperbaiki karakteristik film, salah satunya ialah dapat mengurangi kerapuhan 

pada film yang dihasilkan (Afianti & Murrukmihadi, 2015).  

       Kemasan edible film dapat diaplikasikan pada berbagai produk atau bahan pangan. Salah 

satu bahan pangan yang dapat dikemas ialah bubuk kelor. Bubuk daun kelor harus dikemas 

dengan baik dan dalam keadaan kering untuk menghindari terjadinya perubahan fisik dan kimia 

agar bubuk daun kelor dapat bertahan lama.  

1.2 Rumusan Masalah 

Penggunaan edible film sebagai bahan pengemas produk pangan dapat menurunkan angka 

sampah plastik yang sulit terurai karena edible film bersifat biodegradable. Pembuatan edible 

film dengan kombinasi gelatin ikan dan HPMC dapat meningkatkan pemanfaatan gelatin ikan 

yang kurang dilirik oleh masyarakat dan adanya HPMC dalam pembuatan edible film akan 

memperbaiki karakteristik edible film yang dihasilkan. Pengaplikasian pengemasan 

menggunakan edible film dapat dilakukan diberbagai produk pangan, salah satunya ialah bubuk 

daun kelor. 

I.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari dilakukannya penelitian ini, yaitu: 

1. Untuk mengetahui karakteristik fisik dan mekanik edible film yang terbuat dari gelatin ikan 

dan HPMC (Hydroxypropyl Methylcellulose)  

2. Untuk melihat dan mempelajari aplikasi edible film pada bubuk daun kelor yang disimpan 

selama 24 jam 

I.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dalam pengembangan kemasan 

edible film berbahan dasar gelatin ikan dan HPMC, sehingga dapat diaplikasikan pada bidang 

pangan yang lebih luas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


