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SUMMARY 

MELLYTA NIKEN PANCARANI. Characteristics of Porang Glucomannan 

Edible Film with Glycerol Addition (Supervised by ANNY YANURIATI). 

 

This study aimed to know the characteristic of edible film with difference 

concentration of glucomannan porang and glycerol. This research was conducted 

on 11th January-11th February 2023 at Chemical Agricultural Product 

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University and Chemical Laboratory, Department of Chemical 

Engginering, Sriwijaya Polytechnic, Palembang. This study used a factorial 

completely randomized with 2 treatment factors and each treatment was repeated 

2 times. Factor A was glucomannan concentration (1%, 2% and 3%) and factor B 

was glycerol (1%, 2% amd 3%.). Data were analyzed with analysis of variance and 

continued by using honestly significant difference (HSD) with 5% level of 

significant. The results showed that glucomannan concentrations had significant 

effect on thickness, tensile strength and water vapor transmission, while glycerol 

concentrations had significant effect on thickness, tensile strength, elongation, 

water vapor transmission and water resistance. The best treatment in this study was 

the sample A3B2 (3% glucomannan : 2% glycerol) with characteristic thickness 

0,178 mm, tensile strength 0,3337 Mpa, elongation 35,833%, water vapor 

transmission 4,382 g.𝑚−2. 𝑑𝑎𝑦−1, hidrofobisitas 50,595% dan puncture strength 

59,667 gf.  

 

Keywords: glucomannan, glycerol, edible film 
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RINGKASAN 

MELLYTA NIKEN PANCARANI. Karakteristik Edible Film Glukomanan 

Porang dengan Penambahan Gliserol. (Supervised by ANNY YANURIATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film dengan 

perbedaan konsentrasi glukomanan porang dan gliserol. Penelitian ini telah 

dilaksanakan pada tanggal 11 Januari sampai 11 Februari 2023 di Laboratorium 

Kimia Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya dan 

Laboratorium Kimia Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya, 

Palembang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Faktor 

A, yaitu konsentrasi glukomanan (1%, 2% dan 3%) dan faktor B, yaitu konsentrasi 

gliserol (1%, 2% dan 3%). Data diolah menggunakan analisis keragaman 

(ANOVA), perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ) 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi 

glukomanan berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kuat tarik dan transmisi uap air, 

sedangkan konsentrasi gliserol berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kuat tarik, 

persen pemanjangan, transmisi uap air dan kelarutan dalam air. Perlakuan terbaik 

terdapat pada perlakuan A3B2 (konsentrasi glukomanan 3% ; gliserol 2%) dengan 

karakteristik nilai ketebalan 0,178 mm, kuat tarik 0,3337 Mpa, persen pemanjangan 

35,833%, transmisi uap air 4,382 g.m-2.  hari-1 kelarutan dalam air 50,595% dan 

kuat tekan 59,667 gf. 

 

Kata kunci: glukomanan, gliserol, edible film 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Penggunaan kemasan plastik di Indonesia sebagai bahan pengemas pangan 

untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari sangatlah besar. Laporan Indonesia 

National Action Plan (NPAP) mengungkapkan, sekitar 4,8 juta ton atau 70% dari 

keseluruhan sampah plastik di Indonesia tidak terkelola (Maskun et al., 2022). 

Kemasan plastik memiliki sifat yang fleksibel, ekonomis, kuat, tidak mudah pecah 

dan bersifat penahan yang baik. Kelemahan plastik yaitu sulit didegradasi meskipun 

telah ditimbun puluhan tahun sehingga terjadi penumpukan yang menyebabkan 

pencemaran lingkungan. Plastik tersusun dari monomer yang bersifat karsinogen 

yang dapat bereaksi dengan makanan (Karyantina et al., 2021). Salah satu cara 

untuk mencegah fenomena tersebut adalah dengan pengemasan yang tepat.   

Penggunaan edible film menjadi alternatif sebagai pengganti kemasan plastik 

konvensional pada produk pangan. Edible film yang efektif untuk dijadikan sebagai 

pengganti kemasan plastik merupakan edible film yang berbahan alami seperti 

protein, lipid dan polisakarida. Edible film berupa lapisan tipis dengan ketebalan 

kurang lebih 0,25 mm, dapat dimakan, dan berperan sebagai barrier terhadap 

transfer massa seperti oksigen, kelembaban, lipid, dan zat terlarut (Sudaryati et al., 

2010). Edible film dibentuk untuk melapisi makanan (coating) atau diletakkan 

diantara komponen makanan (film), serta untuk mempermudah penanganan 

makanan yang berbasis ramah lingkungan, maka penggunaan edible film adalah 

sesuatu yang sangat menjanjikan.  

Salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu 

glukomanan porang. Menurut Dea et al. (2022) glukomanan merupakan 

polisakarida yang mempunyai sifat membentuk lapisan tipis (film) dan tembus 

pandang (transparan), membentuk edible film yang tidak kaku, elastisitas kuat, serta 

larut air. Menurut Yanuriati dan Basir (2020) bahwa glukomanan memiliki 

kemampuan mengikat air namun sifat kelarutannya masih rendah sehingga 

glukomanan sulit diaplikasikan dalam produk pangan. Mekanisme pada kelarutan
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glukomanan dipengaruhi oleh berat molekul, ukuran partikel, keberadaan asetil, 

gugus cabang dan gugus samping. Glukomanan memiliki komponen hidrokoloid 

yang kurang untuk melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida dan lipid 

serta kurang elastis dan mudah sobek, maka perlu dilakukan penambahan 

plasticizer.

Plasticizer adalah komponen yang tidak mudah menguap karena memiliki 

titik didih tinggi dan mampu merubah sifat fisik atau sifat mekanik dari produk. 

Edible film untuk hasil yang baik dari segi tensile elongation diperlukan 

penambahan plasticizer seperti gliserol. Gliserol merupakan salah satu jenis 

plasticizer yang memiliki kemampuan mengikat air serta banyak digunakan karena 

cukup efektif mengurangi ikatan hidrogen internal sehingga akan meningkatkan 

jarak intermolekuler (Pradnya dan Arnata, 2015). 

Berdasarkan hasil penelitian Falah et al.  (2021) hasil terbaik edible film 

diperoleh pada konsentrasi gliserol 3% dan glukomanan 3% yang memiliki nilai 

ketebalan 0,59 mm, kelarutan dalam air 25,229% dan kemampuan terdegradasi 

100%. Penelitian Hartati et al. (2014) mengenai edible film pati ubi jalar 

menunjukkan hasil terbaik dari formulasi 3% pati ubi jalar dan 15% gliserol dengan 

nilai ketebalan 0,041 mm, kekuatan peregangan 26,594 Mpa, dan persen 

pemanjangan 56,59%. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik 

edible film glukomanan dengan variasi konsentrasi gliserol dan diharapkan dapat 

menjadi dasar karakteristik edible film sebagai bahan pengemas untuk dapat 

dikembangkan lebih lanjut, meningkatkan nilai jual porang, mengurangi berbagai 

masalah pencemaran lingkungan akibat penggunaan pengemas plastik yang non-

degradable dan menerapkan ilmu pengetahuan. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film dengan 

perbedaan konsentrasi glukomanan porang dan gliserol. 

 

1.3. Hipotesis 

Perbedaan konsentrasi glukomanan porang dan gliserol berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan.
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