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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi Polietilen Gliko yang 

berbeda terhadap lama gelasi & ketebalan film. Penelitian ini dilaksanakan selama 2 minggu di 

Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Mataram serta 

Laboratorium Terpadu UIN Mataram dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 

dengan 3 perlakuan (35%, 40%, 45%) dan 3 kali ulangan. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa 

pengunaan plasticizer Polietilen Glikol dengan konsentrasi yang berbeda memberikan perbedaan yang 

sangat nyata (P<0,01) terhadap ketebalan edible film gelatin+chia seed. Ketebalan yang dihasilkan 

berkisar antara 0,278-0,292 mm. Penggunaan plasticizer PEG dengan konsentrasi yang berbeda 

memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap ketebalan edible film gelatin+chia seed. 

Ketebalan yang dihasilkan berkisar antara 0,278-0,292 mm. Penggunaan plasticizer PEG dengan 

konsentrasi yang berbeda tidak memberikan perbedaan (P>0,05) terhadap WVTR edible film 

gelatin+chia seed. WVTR yang dihasilkan berkisar antara 7,58-7,85 g/mm2/hari yang masih memenuhi 

Japanese Industrial Standard (JIS, 1975) yakni maksimum 10 g/mm2/hari. 

Kata kunci: Chia seed, edible film, PEG, gelatin 

 

ABSTRACT 

The objective of this study is to ascertain the impact of incorporating varying concentrations of 

polyethylene glycol on gelation time and film thickness. The research was conducted over a period of 

two weeks at the Laboratory of Animal Products Processing Technology, Faculty of Animal Husbandry, 

Mataram University and the Integrated Laboratory of UIN Mataram. The Completely Randomized 

Design (CRD) unidirectional pattern was employed, with three treatments (35%, 40%, 45%) and three 

replications. The findings indicated that the incorporation of polyethylene glycol plasticizer at varying 

concentrations resulted in a highly statistically significant (P < 0.01) alteration in the thickness of the 

gelatin + chia seed edible film. The resulting thickness ranged from 0.278 to 0.292 millimeters. The 

utilization of PEG plasticizer at varying concentrations resulted in a highly statistically significant 

difference (P < 0.01) in the thickness of the gelatin-chia seed edible film. The resulting thickness ranged 

from 0.278 to 0.292 mm. The utilization of PEG plasticizer at varying concentrations did not result in a 

statistically significant difference (P > 0.05) in the WVTR of gelatin+chia seed edible film. The 

observed WVTR ranged from 7.58 to 7.85 g/mm²/day, which still meets the Japanese Industrial 

Standard (JIS, 1975) of a maximum of 10 g/mm²/day. 

Key words: Chia seed, edible film, PEG, gelatin 

 

 

 

 

mailto:reza_harmayadi@gmail.com


 

 

i-SAPI (Integrated and Sustainable Animal Production Innovation) Jurnal Volume 1 (3) 25-37; Desember 2024 

p-issn: xxxx-xxxx / e-issn: xxxx-xxxx 

26 

 

PENDAHULUAN 

Pengembangan pengemasan yang dapat dimakan dan memiliki sifat yang mudah terurai 

untuk dapat menggantikan sebagian kemasan sintetis telah di intensifkan dikarenakan masalah 

pembuangan limbah plastik dan dampak bagi lingkungan, sehingga menyebabkan masalah 

polusi yang serius dikarenakan tidak dapat terurai (Lopez et al., 2016). Peningkatan kepedulian 

konsumen terhadap lingkungan terkait efek dari kemasan plasstik mendorong penelitian tentang 

kemasan yang memiliki sifat biodegradable yang terbuat dari sumber terbaru dan ramah 

lingkungan yang diharapkan dapat menjadi pengganti plastik konvensional (Han 2018). 

Kemasan biodegradable ini dapat menjadi alternatif sebagai pelapis pangan sehingga dapat 

mengurangi kerusakan lingkungan dan masih tetap memiliki fungsi mempertahankan masa 

simpan, kualitas dan keamanan produk pangan yang dilapisinya. Permasalahan lingkungan dan 

masalah keamanan pangan mendorong peningkatan minat dalam pengembangan kemasan yang 

bersifat biodegradable untuk digunakan dalam kemaasam pangan (Fahrullah et al., 2020). 

Plastik merupakan pengemas makanan yang banyak digunakan karena ekonomis, tetapi 

keberadaan plastik sangat tidak aman karena memiliki beberapa kelamahan yaitu menyebabkan 

terjadinya transfer senyawasenyawa dari degradasi polimer, residu pelarut, dan biopolimerisasi 

ke bahan pangan sehingga dapat menimbulkan resiko toksis. Selain itu plastik juga merupakan 

bahan yang sukar dirombak secara biologis (nonbiodegradable) sehinga banyak mencemari 

lingkungan (Indraswasti, 2017). 

Salah satu hal yang perlu diperhatikan setelah proses produksi bahan pangan adalah 

penyimpanan produk pangannya. Bahan pangan disimpan untuk memperpanjang masa simpan 

dan mencegah pembusukan. Kualitas makanan yang turun dapat terjadi karena dipengaruhi 

oleh berbagai faktor antara lain suhu, kelembaban atau kekeringan, udara, cahaya dan lama 

waktu penyimpanan. Salah satu solusi yang jelas adalah untuk melindungi makanan dari 

perubahan ini sampai mereka siap untuk konsumsi melalui aplikasi edible film, yang dapat 

mencegah kontaminasi, pertumbuhan mikroba, dan serangan hama (Pavlath, 2009). 

Salah satu metode penyimpanan bahan pangan yang aman dan bersifat biodegradable 

adalah dengan pengemasan dengan edible film. Edible film adalah suatu lapisan tipis yang rata, 

dibuat dari bahan yang dapat dikonsumsi, dan dapat berfungsi sebagai barrier agar tidak 

kehilangan kelembaban, bersifat permeabel terhadap gas-gas tertentu, serta mampu mengontrol 

migrasi komponen komponen larut air yang dapat menyebabkan perubahan pigmen dan 

komposisi nutrisi sayuran (Krochta, 1994). Edible film berbahan dasar protein whey, saat ini 

telah dikembangkan penelitian dahulu dengan mencampurkan bahan polmer lain dan telah 

menghasilkan karakteristik edible film seperti kemuluran, kekuatan tarik yang baik sebagai 
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pelapis produk pangan. 

Beberapa penelitian telah dipublikasikan tentang penggunaan protein whey untuk aplikasi 

edible film dan hasilnya sangat menjanjikan sebagai penghalang terhadap kelembapan, 

oksigen, lipid, aroma. Namun film yang dikembangkan dari protein whey menunjukkan sifat 

penghalang uap air yang buruk karena sifat hidrofiliknya (Syahputra, 2022). Penambahan 

polisakarida dari biji tanaman yang dapet menghasilkan gel telah dianggap sebagai salah satu 

yang paling menjanjikan dalam pengembanagn kemaasan yang dapat dimakan. Biji tanaman 

yang digunakan sejauh ini dalam pengembangan edible film dengan minyak atrisi adalah biji 

selasih, biji chia, biji selada, dan biji quince. 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis melakukan penelitian umtuk mengetahui 

karakteristik edible film yang akan dibuat dengan bahan yang berbeda guna mendapatkan hasil 

yang bagus. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian dengan judul “ Karakteristik Edible 

Film Gelatin Chia Seed dengan Penggunaan Level Konsentrasi PEG yang Berbeda” 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan selama 2 minggu pada bulan Agustus 2023 Bertempat di 

Laboratorium Bioteknologi dan Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Mataram serta 

Laboratorium Terpadu UIN Mataram. Pemilihan lokasi dilakukan mengikuti judul penelitian 

yang dibuat. 

Materi dan Metode  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu gelatin, chia seed, akuades, 

Polietilen Glikol (PEG), silica gel dan kertas label. Adapun alat yang digunakan dalam 

pembuatan edible film yaitu timbangan, cawan petri, hot plate stirrer, micrometer scrup, 

desikator, tabung erlenmeyer, tabung ukur, gelas ukur, magnetic stirrer, termometer, sendok, 

dan stop watch. 

Bubuk gelatin dan chia seed dicampur bersama sesuai dengan perlakuan, kemudian 

ditambahkan akuades hingga mencapai volume akhir 15 mL. Larutan gelatin + chia seed 

ditambahkan dengan plasticizer PEG 30%; 35% dan 40% kemudian dipanaskan pada suhu 

90°C ± 2°C di atas hot plate dan diaduk dengan magnetic stirrer pada kecepatan 250 rpm 

selama 30 menit. Larutan film dituang ke dalam cawan petri dan kemudian didiamkan pada 

suhu kamar selama 24 jam. Edible film yang telah jadi dikemas menggunakan kertas 

pembungkus sebelum dilakukan pengujian.(Modifikasi Fahrullah et al., 2020b). Diagram alir 
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edible film dapat dilihat pada gambar dibawah ini. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ketebalan Edible Film 

Pengukuran ketebalan edible film dilakukan dengan menggunakan scruple micrometer 

model MDC-25M (Mitutoyo, MFG, Jepang). Ketebalan dihitung sebagai rata-rata dari lima 

area film yang berbeda, yaitu 4 di bagian tepi dan 1 di bagian tengah. 

Water Vapor Trasmission Rate (WVTR) 

Laju transmisi uap air diukur dengan menempatkan edible film ke dalam desikator yang 

berisi 3 g silika gel dan kemudian diukur setiap 24 jam selama 5 hari. WVTR dinyatakan dalam 

satuan g/mm2/hari menggunakan rumus dalam persamaan: 

WVTR=n/(t x A) 

Ket:  

n : Perubahan berat (g) 

 t : Waktu (hari) 

A : Luas permukaan (mm2) 

 

Mikrostruktur Edible Film 

Mikrostruktur edible film diuji menggunakan mikroskop elektron SEM JEOL JCM-7000. 

Edible film disiapkan dengan ukuran 0,5 × 0,5 cm, kemudian dilapisi dengan karbon dan emas. 

Kemudian ditempatkan pada perangkat SEM untuk pengamatan mikrostruktur. 

Analisa Data 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 3 kali ulangan. Perlakuan 

terdiri dari konsentrasi PEG yang berbeda (P1= 30%; P2= 35% dan P3= 40%). Data yang 

diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Jika perlakuan 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan edible film 

Diagram alir edible film Pencampuran Chia seed 0,2 mg 

dengan bubuk gelatin 1 Gram 

Larutan dipanaskan dengan 

menggunakan hot plate stirrer 

pada suhu 90ºC ± 2 ºC 

Tambahkan aquades hingga 

larutan mencapai 20 ml. 

Kemudian di aduk 

menggunakan magnetic stirrer 

dengan kecepatan 250 rpm 

Pada menit ke-25, plasticizer 

dengan konsentrasi 35%, 40% 

dan 45%. 

Selanjutnya disimpan diruangan 

dengan suhu kamar selama 24 jam 

sebelum dilakukan proses pengujian. 

Larutan film yang telah dipanaskan 

dituang kedalam Petridis. 
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memberikan perbedaan maka dilakukan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mikrostruktur 

Tujuan dari pengujian mikroskop elektron pemindaian (SEM) adalah untuk mengevaluasi 

homogenitas film, keberadaan pori-pori, keberadaan retakan, dan struktur permukaan. 

Pengamatan SEM memungkinkan pemahaman tentang penampang melintang atau struktur 

permukaan, serta homogenitas campuran larutan film. Lebih jauh lagi, pengamatan struktur 

mikro memungkinkan untuk mempelajari keterkaitan dan hubungan antara sifat-sifat yang 

terkandung dalam film. Dalam pengamatan SEM, bentuk butir, ukuran butir, dan larutan padat 

yang terbentuk pada film dipertimbangkan (Fahrullah & Ervandi, 2022). 

Penggunaan polietilen glikol (PEG) juga berdampak pada struktur permukaan film gelatin. 

Penelitian yang dilakukan oleh Marpongahtun, (2016) menunjukkan bahwa penggunaan PEG 

menghasilkan struktur yang lebih kasar dan lebih padat dibandingkan dengan silitol dan 

sorbitol. Hal ini disebabkan oleh ukuran molekul PEG yang lebih besar dibandingkan dengan 

pemlastis sorbitol dan gliserol, sehingga dapat meningkatkan jumlah total padatan film. Dalam 

sebuah penelitian oleh Saberi et al. (2017), ditemukan bahwa film yang mengandung pemlastis 

dengan berat molekul lebih rendah menunjukkan permukaan yang lebih padat, homogen, 

seragam, dan padat dibandingkan dengan film yang mengandung pemlastis dengan berat 

molekul tinggi. Meskipun partikel-partikel dalam film telah terdistribusi secara merata, 

beberapa partikel masih menunjukkan ketidakteraturan. 

Tujuan dari pengamatan struktur mikro film gelatin-chia seed dengan penambahan 

pemlastis PEG menggunakan SEM adalah untuk menampilkan partikel-partikel penyusun yang 

terdapat pada film tersebut (Fahrullah & Ervandi, 2021). Keuntungan dari pengamatan struktur 

mikro ini adalah memungkinkan hubungan antara sifat material dengan struktur dan cacat pada 

material dapat dipelajari. Komposisi dan proses pengolahan bahan merupakan faktor kunci 

dalam menentukan karakteristik edible film. Pengamatan struktur mikro film merupakan 

elemen penting dalam memahami sifat-sifat film itu sendiri. Hasil pengamatan struktur mikro 

film disajikan pada gambar di bawah ini. 
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Gambar 2. Mikrostruktur edible film gelatin+chia seed dengan penambahan konsentrasi 

PEG 30% 

Gambar 3. Mikrostruktur edible film gelatin+chia seed dengan penambahan konsentrasi 
PEG 35% 

 
Gambar 4. Mikrostruktur edible film gelatin+chia seed dengan penambahan 

konsentrasi PEG 40% 
 

a) 

c) 

b) 
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Hasil struktur mikro menunjukkan bahwa permukaan yang dihasilkan homogen dan 

seragam. Namun demikian, Gambar (a) menunjukkan struktur permukaan dengan retakan, yang 

disebabkan oleh proses pemanasan di atas 95°C selama pemrosesan larutan film. Struktur mikro 

film dipengaruhi oleh metode pemanasan, homogenisasi, komposisi emulsi, dan susunan 

struktural berbagai komponen pada akhir proses pengeringan. Struktur mikro film 

menunjukkan susunan struktural komponen yang dapat memengaruhi kualitas sifat mekanik 

film. Gambar a, b dan c juga diperlihatkan, tetapi gelembung- gelembung tersebut dapat 

dihilangkan melalui proses vakum. Hal ini sejalan dengan pendapat Al Awwaly et al (2010), 

yang menyatakan bahwa penggunaan kondisi vakum dalam pembuatan film dapat mengurangi 

ukuran dan jumlah pori-pori pada film. 

Ketebalan Edible Film 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi antara persentase 

gelatin-chia seed dengan jenis plasticizer yang berbeda memberikan pengaruh yang signifikan 

(p<0,01) terhadap ketebalan film. Hal ini diduga oleh selisih konsentrasi chia seed yang 

berbeda serta konsentrasi plasticizer yang digunakan berbeda, ketebalan edible film ditentukan 

oleh kandungan total padatan, luas permukaan dan volume larutan film (Fahrullah et al., 2020) 

Data yang disajikan dalam Tabel 1 menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi gelatin-chia 

seed menghasilkan peningkatan ketebalan film yang sesuai. Nilai ketebalan yang diamati 

dengan adanya konsentrasi gelatin dan biji chia masing-masing adalah 0,278 mm, 0,29 mm, 

dan 0,292 mm. Peningkatan ini dapat dikaitkan dengan penambahan jumlah konsentrasi 

polimer yang meningkat, yang sesuai dengan hubungan antara ketebalan film dan konsentrasi 

polimer yang ditambahkan ke dalam larutan filmogenik. 

Tabel 1. Ketebalan Edible Film dalam berbagai perlakuan (mm) 

Perlakuan 
Ulangan  

Rataan  
1 2 3 

P1 0,279 0,274 0,281 0,278±0,003a 

P2 0,289 0,288 0,292 0,29±0,002 b 

P3 0,295 0,293 0,287 0,292±0,004b 

Ket: Superskrip menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0.01) antar 

perlakuan 

 

Telah diamati bahwa faktor utama yang mempengaruhi ketebalan film adalah konsentrasi 

pemlastis yang ditambahkan ke larutan film dan jumlah lapisan yang ditumpangkan. 

Peningkatan jumlah total larutan akan menghasilkan peningkatan kandungan padatan total 

larutan, yang akibatnya akan meningkatkan jumlah polimer yang ada dalam matriks film yang 

dapat dimakan. Standar Jis (1975) → 0,25mm  

Water Vapor Tranmission Rate (WVTR) Edible Film 



 

 

i-SAPI (Integrated and Sustainable Animal Production Innovation) Jurnal Volume 1 (3) 25-37; Desember 2024 

p-issn: xxxx-xxxx / e-issn: xxxx-xxxx 

32 

 

Berdasarkan Tabel 2 hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa persentase gelatin-

chia seed dengan konsentrasi plasticizer yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan (p>0,05) terhadap WVTR, namun rata- rata nilai WVTR yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar 7,58-7,85 g/mm2/hari yang masih memenuhi Japanese Industrial 

Standard (JIS, 1975) yakni maksimum 10 g/mm2/hari. 

Tabel 2. Laju transmisi uap air (g/mm2/hari) 

Perlakuan 
Ulangan  

Rataan  
1 2 3 

P1 8,93 6,49 8,12 7,85±1,24 

P2 7,31 7,31 8,12 7,58±46 

P3 8,93 6,49 7,31 7,58±1,24 

Ket: Superskrip konsentrasi plasticizer yang berbeda tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan (p>0,05) terhadap WVTR 

 

WVTR berperan dalam pengembangan film yang dapat dimakan, mengatur transfer air 

antara film dan lingkungan eksternal. Hal ini juga mencegah kehilangan air dan merupakan 

faktor penentu pembusukan makanan. Oleh karena itu, nilai WVTR yang rendah sangat 

diinginkan. Selain itu, WVTR film dipengaruhi oleh interaksi antara protein yang ada dalam 

gelatin dan lipid yang ada dalam biji chia, yang menghasilkan pembentukan lebih banyak zona 

hidrofobik yang mencegah difusi uap air melalui film. Tabel 2 menunjukkan bahwa persentase 

gelatin-biji chia dengan penambahan konsentrasi PEG yang lebih tinggi menunjukkan nilai 

WVTR yang lebih rendah, yang berkorelasi dengan ketebalan film yang dihasilkan (Tabel 1). 

Hal ini sesuai dengan temuan Dicka M et al., (2015), yang mengindikasikan bahwa perbedaan 

nilai WVTR yang diamati dapat dikaitkan dengan sumber hidrokoloid, proporsi larutan film, 

dan ketebalan film. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa 

penggunaan plasticizer PEG dengan konsentrasi yang berbeda memberikan perbedaan yang 

sangat nyata (P<0,01) terhadap ketebalan edible film gelatin+chia seed. Ketebalan yang 

dihasilkan berkisar antara 0,278-0,292 mm. Penggunaan plasticizer PEG dengan konsentrasi 

yang berbeda tidak memberikan perbedaan (P>0,05) terhadap WVTR edible film gelatin+chia 

seed. WVTR yang dihasilkan berkisar antara 7,58-7,85 g/mm2/hari yang masih memenuhi 

Japanese Industrial Standard (JIS, 1975) yakni maksimum 10 g/mm2/hari. Mikrostruktur 

memperlihatkan permukaan film yang mengalami retakan serta memperlihatkan butiran-

butiran yang terlihat pada penampang struktur film serta terdapat gelembung-gelembung kecil. 
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