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ABSTRACT 
  
Porang (Amorphophallus onchophyllus) is a shrub and its tuber contains 

glucomannan that functions as dietray fiber.  Glucomannan is a polysaccharides 

comprised of galactose, glucose, and mannose.  Glucomannan and 
carboxymethylcellulose can be used as the raw materials of edible film, however the 
resulting edible film has low elasticity and the quality is affected by its dryness.  The 
aims of this reserach were to study the effect of glycerol as plasticizer and drying time 
on the edible film quality, as well as deterimation the best teratment.  This study used  
Completely Randomized Design with two factors: glycerol concentration of 1, 2, and 3%; 

and drying time at 75C for 3, 3.5, and 4 hours.  The result showed that increasing 
drying time resulted in decreasing water vapor transmission, oxygen transmission, 
moisture content, water activity, elongation and thickness of edible film,  Meanwhile, 
increasing glycerol concentration decreased water vapor transmission, oxygen 
transmission, and water activity, but increased moisture content, elongation, and 
thickness of edible film.  The best treatment obtained at glycerol concentration of 3% and 
drying time of 4 hours.  The resulting edible film had characteristics as followed: 
moisture content of 25.58%, water vapor transmission of 4.65 g/m²/24 hours, oxygen 
transmission of 1.38 ml/m²/24jam, Aw of 0.54, elasticity of 65.57 %, and thickness of 
0.13 mm.  
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PENDAHULUAN 

 
Edible film merupakan salah satu 

alternatif kemasan sintetis.  Berhubung 

sifatnya yang dapat didegradasi yang 

berasal dari bahan alami seperti protein, 

lipid, dan polisakarida, edible film telah 

mendapat perhatian yang besar.  Walau-

pun edible film tidak dapat secara sem-

purna menggantikan kemasan sintetis, 

edible film dapat memperpanjang umur 

simpan produk pangan karena sifat me-

kanisnya dan kemampuannya sebagai 

barrier (Kayserilioglu et al., 2003).   

Edible film merupakan kemasan pangan 

dalam bentuk lapisan tipis yang aman 

untuk dimakan.  Menurut Krochta (1992), 

edible film adalah lapisan tipis dan 

kontinyu terbuat dari bahan-bahan yang 

dapat dimakan, dibentuk untuk melapisi 

komponen makanan (coating) atau dile-

takkan diantara komponen makanan 

(film), serta untuk mempermudah pena-

nganan makanan, dengan adanya per-

syaratan bahwa kemasan yang digunakan 

harus ramah lingkungan, maka peng-

gunaan edible film adalah sesuatu yang 

sangat menjajikan, baik yang terbuat dari 

hidrokoloid, lipid, protein maupun kom-

binasi ketiganya (Syarief dan Halid, 

1993). 

Salah satu polisakarida yang dapat 

dibuat edible film adalah glukomanan.  

Glukomanan adalah komponen utama dari 

umbi porang dan merupakan sumber 

serat larut (soluble dietary fiber), yang 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pem-

buatan edible film (Akesowan, 2008).  
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Tepung umbi porang mempunyai kom-

ponen hidrokoloid (glukomanan), yang 

kurang memiliki kemampuan untuk me-

lindungi produk terhadap oksigen, kar-

bondioksida dan lipid serta kurang me-

miliki sifat mekanis yang diinginkan se-

perti kurang elastis dan mudah sobek, 

maka perlu dilakukan penambahan plas-
ticizer yang berfungsi untuk meningkat-

kan elastisitas, mengurangi resiko pecah, 

sobek dan hancurnya edible film yang 

terbentuk. 

Platicizer merupakan komponen 

yang cukup besar perannya dalam edible 
film untuk mengatasi sifat rapuh film 

yang disebabkan oleh kekuatan intermo-

lekuler ekstensif. Plasticizer didefinisi-

kan sebagai substansi non volatil, karena 

mempunyai titik didih tinggi dan jika di-

tambahkan kedalam materi lain dapat 

mengubah sifat fisik atau sifat mekanik 

materi tersebut.  Platicizer diduga dapat 

mengurangi gaya inter molekuler sepan-

jang rantai polimer, sehingga mengaki-

batkan fleksibilitas film meningkat, me-

nurunkan kemampuan menahan permea-

bilitas. Poliol seperti gliserol efektif 

sebagai plasticizer karena kemampuan-

nya mengurangi ikatan hidrogen internal 

sementara meningkatkan jarak inter 

molekuler (McHught dan Krochta, 1994). 

Poliol seperti gliserol efektif sebagai 

plasticizer karena kemampuannya me-

ningkatkan fleksibilitas dan ekstensibili-

tas polimer.  

Berbagai penelitian menunjukkan 

bahwa beberapa faktor mempengaruhi 

pembentukan film serperti pH, perlakuan 

panas.  Perlakuan panas dapat dilakukan 

dengan berbagai cara seperti selama 

pengadukan, atau pemanasan dilakukan 

pada film yang terbentuk.  Pemanasan 

tersebut mempengaruhi sifat film yang 

terbentuk. Pengeringan merupakan pin-

dah panas dan massa yang simultan se-

lama pembentukan film (Kayserilioglu et 
al., 2003). Alcantra et al. (2009) menya-

takan bahwa kondisi pengeringan meru-

pakan faktor penting yang menentukan 

kemampuan edible film untuk digunakan 

sebagai kemasan produk pangan.   

Selulosa merupakan sumber poli-

sakarida yang berlimpah dan turunannya 

mempunyai kemampuan membentuk film 

yang baik.  Edible film dari turunan selu-

losa merupakan penghambat (barrier) 
terhadap oksigen dan senyawa aromatik 

(Debeaufort dan Voilley, 1994; Greener-

Donhowe dan Fennema, 1993ab).  Salah 

satu turunan selulosa yaitu metiselulosa 

bersifat larut air dan mampu membentuk 

film.  Gliserol dan polietilenglikol meru-

pakan plasticizer yang efektif untuk me-

tilselulosa (Donhowe dan Fennema, 

1993; Park et al., 1993) 

Oleh karena itu, pada penelitian ini 

dikaji pengaruh konsentrasi gliserol se-

bagai plasticizer dan lama pengeringan 

terhadap sifat fisik dan mekanis edible 
film dari tepung porang dan CMC 

(carboxymethylcellulose). 
   

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan adalah te-

pung porang, gliserol, gel silika, butanol, 

NaCl, Na-CMC, Na-pirofosfat. 

 

Metode Penelitian 

Pembuatan tepung porang 

Umbi porang dikupas, dicuci, ke-

mudian diiris dengan ketebalan 4-5 mm.  

Kemudian direndam dalam NaCl 5% 

selama 5 menit dilanjutkan dengan pe-

rendaman dalam Na-pirofosfat 8000 ppm 

selama 30 menit.  Irisan umbi porang se-

lanjutnya dikeringkan selama 12 jam pa-

da suhu 55C.  Irisan kering umbi porang 

kemudian digiling sehingga diperoleh te-

pung porang. 

 

Pembuatan edible film 

Sebanyak 3 g tepung porang dila-

rutkan dalam campuran 20 ml air dan 20 

ml etanol.  Campuran tersebut disaring 

dan sebanyak 20 ml larutan dicampur 

dengan Na-CMC sebanyak 1 g dan air 40 

ml.  Campuran dipanaskan selama 15 

menit pada suhu 85C.  Kemudian di-

lakukan penambahan gliserol pada kon-

sentrasi 1, 2, dan 3% (v/v) sesuai dengan 

perlakuan.  Campuran edible film kemu-
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dian dicetak dan dikeringkan pada suhu 

75C selama 3; 3,5; dan 4 jam. 

 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Ran-

cangan acak Lengkap 2 faktor yaitu kon-

sentrasi gliserol (1, 2, dan 3% (v/v)) dan 

lama pengeringan (3; 3,5; dan 4 jam).  

Data yang diperoleh dianalisis ragam di-

lanjutkan dengan uji jarak berganda Dun-

can jika perlakuan menunjukkan penga-

ruh yang nyata.  Pengamatan yang dila-

kukan pada tepung porang meliputi kadar 

glukomanan dan kadar air.  Pada edible 
film dilakukan pengamatan meliputi kadar 

air, laju transmisi oksigen dan uap air, 

Aw, serta uji fisik meliputi elongasi dan 

ketebalan. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Glukomanan Tepung Porang                                                                                                                                         

Tepung porang yang digunakan pa-

da penelitian ini mengandung glukoma-

nan sebesar 23,33% (Tabel 1).  Porang 

seperti halnya konjac merupakan keluar-

ga Amorphopallus yang mempunyai poli-

sakarida berupa glukomanan.     

 

Tabel 1. Kadar glukomanan dan air te-

pung porang 

Komponen Kadar (% b/b) 

Air 

Glukomanan 

11,26 

23,33 

 

Glukomanan konjac merupakan poli-

sakarida cadangan yang terdiri dari 

kerangka D-glukosil dan D-manosil yang 

bercabang.  Rasio antara manosa:glukosa 

adalah 1,6:1 (Ratcliffe et al., 2005).  

Selain glukomanan, dalam tepung porang 

juga terdapat pati, protein, dan serat ka-

sar (Dananjaya, 2010).   Dananjaya me-

laporkan bahwa kadar glukomana pada 

irisan porang kering adalah 36,59% bk.  

Pada penelitian ini, tepung porang mem-

punyai kadar glukomanan yang lebih 

rendah dari yang dilaporkan Dananjaya 

(2010).  Diduga perlakuan perendaman 

sebelum pengeringan irisan umbi porang 

menyebabka penurunan kadar glukoma-

nan. 

 

Karakteristik Edible Film 

Edible film dianalisis meliputi kadar 

air, laju transmisi oksigen, laju transmisi 

uap air dan Aw. Hasil analisis dapat dili-

hat pada Gambar 1. Gambar 1 menun-

jukkan bahwa semakin lama pengeringan 

dan semakin kecil penambahan gliserol, 

kadar air edible film semakin rendah. Hal 

ini disebabkan karena lama pengeringan 

akan menguapkan kandungan air edible 
film dan sedikitnya penambahan gliserol 

maka air yang terikat semakin rendah 

sehingga kadar air edible film semakin 

rendah.  Gliserol merupakan plasticizer 
yang bersifat hidrofilik sehingga mempu-

nyai kemampuan mengikat air.  Pening-

katan konsentrasi gliserol mengakibatkan 

air yang tertahan dalam matriks edible 

film semakin meningkat.  Menurut Debe-

aufort dan Voilley (1994), selulosa me-

rupakan barrier yang baik terhadap oksi-

gen tetapi kurang baik bagi air karena 

sifatnya yang hidrofilik.  Keberadaan gu-

gus-gugus hidrofilik dalam matriks edi-
ble film menyebabkan air terikat sehinga 

kadar air edible film akan cenderung 

tinggi.  

Semakin lama pengeringan dan se-

makin banyak penambahan gliserol, 

transmisi oksigen dan uap air semakin 

rendah. Hal ini disebabkan lama penge-

ringan dan penambahan gliserol dapat 

menurunkan ikatan hidrogen internal dan 

akan membentuk film yang mempunyai 

pori lebih rapat, sehingga dapat mengu-

rangi kecepatan transmisi oksigen dan 

uap air.  

Menurut Perez-Goga dan Krochta 

(2000), peningkatan suhu pengeringan 

menyebabkan penurunan transmisi uap 

air.  Karakteristik yang harus dipertim-

bangkan ketika memlilih edible film ada-

lah permeabilitas terhadap uap air.  Be-

berapa faktor yang mempengaruhi trans-

misi uap air adalah struktur dari material 

dan suhu (Gontard et al., 1994). 

Demikian juga semakin lama pe-

ngeringan dan semakin banyak penam-
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bahan gliserol Aw semakin kecil. Hal ini 

disebabkan semakin lama pengeringan 

akan semakin banyak air yang menguap. 

Menurut Kayserilioglu et al. (2003) pe-

ngeringan mempengaruhi sifat mekanis. 

Penambahan gliserol akan menghambat 

penyerapan air bebas pada edible film.   
Gambar 2 menunjukkan bahwa se-

makin lama pengeringan dan semakin 

kecil penambahan gliserol, elongasi dan 

ketebalan edible film semakin rendah. 

Hal ini disebabkan karena lama penge-

ringan dan kecilnya penambahan gliserol 

akan mengurangi jarak intermolekuler 

rantai polimer yang terikat sehingga 

elastisitas semakin turun dan juga akan 

menurunkan air yang terikat sehingga 

ketebalan semakin turun.  Hasil peneli-

tian Kayserilioglu et al. (2003) menun-

jukkan bahwa ketebalan film menurun 

dengan meningkatnya suhu pengeringan.  

Hal ini disebabkan semakin lama penge-

ringan, air yang menguap semakin ba-

nyak sehingga jarak antar molekul men-

jadi semakin rapat.  Akibatnya ketebalan 

film semakin tipis. 

Hal ini juga berdampak pada elo-

ngasi.  Elongasi menunjukkan kemampu-

an edible film untuk diregangkan.  Sema-

kin lama pengeringan, air semakin ba-

nyak yang menguap.  Air merupakan 

plasticizer yang penting pada saat edible 

film diregang.  Penurunan kadar air me-

nyebabkan elongasi menjadi menurun.  

Penurunan elongasi ini berarti terjadi 

penurunan kemampuan edible film untuk 

digulung karena edible film menjadi ber-

kurang kemampuannya untuk diregang-

kan. 

Peningkatan kadar gliserol menye-

babkan peningkatan elongasi.  Gliserol 

merupakan plasticizer yang mencegah 

 

 

 
                            (a)       (b) 

 
                            (c)       (d) 

Gambar 1. Pengaruh penambahan gliserol dan lama pengeringan terhadap kadar air (a), 

laju transmisi oksigen (b), laju transmisi uap air (c), dan Aw  (d) edible film tepung 

porang dan CMC 
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Gambar 2. Pengaruh penambahan gliserol dan lama pengeringan terhadap elongasi (a), 

dan ketebalan (b) edible film tepung porang dan CMC 

 

antar rantai polimer dalam matriks edible 
film membentuk ikatan yang sangat kuat 

sehingga kemampuan edible film untuk 

diregangkan mengalami penurunan.  Gli-

serol merupakan plasticizer yang bersifat 

hidrofilik sehingga akan mampu berin-

teraksi dengan glukomanan dan CMC 

dalam matrik edible film.  Kemampuan-

nya untuk berinteraksi tersebut akan 

mencegah rantai polimer berinteraksi kuat 

atau mengkristal yang dapat mengakibat-

kan matriks film menjadi kaku.   Hasil pe-

nelitian Bourtoom (2008) menunjukkan 

bahwa peningkatan konsentrasi plasticizer 
(sorbitol dan gliserol) mengakibatkan pe-

ningkatan elongation at break. 
Peningkatan konsentrasi gliserol 

menyebabkan ketebalan lapisan edible 
film semakin meningkat.  Seperti halnya 

air, molekul gliserol akan menepati rong-

ga di dalam matriks dan berinteraksi de-

ngan polimer baik berupa glukomanan 

maupun CMC.  Adanya gliserol ini me-

nyebabkan jarak antar polimer meningkat 

sehingga ketebalan lapisan film juga 

meningkat. 

 

SIMPULAN 

 

Peningkatan lama pengeringan me-

nyebabkan penurunan transmisi uap air, 

oksigen, kadar air, Aw, elongasi dan ke-

tebalan lapisan edible film.  Peningkatan 

gliserol mengakibatkan penurunan trans-

misi oksigen, uap air, dan aktivitas air, 

tetapi meningkatkan kadar air, elongasi 

dan ketebalan lapisan film.  Perlakuan 

terbaik penelitian ini adalah pada penam-

bahan gliserol 3% dan lama pengeringan 4 

jam dengan kadar air 25,58%, transmisi 

oksigen 1,38 ml/m
2
/24 jam, transmisi uap 

air 4,65 g/m
2
/24 jam, Aw 0,54, elongasi 

65,57%, dan ketebalan 0,13.  
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