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The gel found in okra fruit is a long-chain hydrocolloid polysaccharide 

which can be used as a stabilizer in edible films. Previous study showed 

that addition of cmc and glyserol 0.50 % : 0.75 % in edible film based on 

okra fruit gel resulted 24.83 MPa of tensile strength and moderate 

elongation (18.09 %). Meanwhile, cmc is used to improve the tensile 

strength and elongation of edible film and glycerol as a plasticizer. So it 

need to reformulate between cmc and glycerol by increasing its 

concentration. The aim of this research is to access the characteristic of 

edible films based on okra fruit gel due to the increase of cmc and glycerol 

concentration more than 1 %, in order to produce edible films 

characteristic that meet standards. The results showed that the treatment of 

cmc 3 % and glycerol 1.5 % produced edible films that met the standards 

with 0.17 mm of thickness, 31.62 % of solubility, 1.07 A546/mm of 

transparency, 19.56 MPa of tensile strength, and 3.31 g/m2/24h of WVTR. 

More over, the elongation in this treatment obtained up to 186 %. Thus, the 

edible film of this treatment has great potential as an alternative to food 

packaging. 

Keyword 
cmc; elongation; 

glyserol; okra gel; 

tensile strength. 
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PENDAHULUAN  

Edible film merupakan jenis kemasan yang 

bersifat ramah lingkungan (biodegradable) yang 

selain berfungsi sebagai pelindung produk pangan 

dari kerusakan, juga dapat menjaga kenampakan 

asli produk. Edible film berupa lapisan tipis 

kurang dari 0,25 mm berperan sebagai barrier 

terhadap transfer massa, misalnya kelembaban, 

dan oksigen. Edible film dapat dibuat dari senyawa 

hidrokoloid, lemak, atau kombinasi keduanya. 

Hidrokoloid yang digunakan bisa berupa protein 

maupun karbohidrat. Penelitian-penelitian tentang 

edible film berbasis hidrokoloid dari karbohidrat 

diantaranya edible film dari pati kimpul, pati garut, 

tepung jali, rumput laut, pati jagung, pati aren dan 

pati pisang (Rahim et al., 2010; Anandito et al., 

2012; Ningsih et al., 2012; Warkoyo et al., 2014; 

Araújo et al., 2018; Hidayati et al., 2019; Putri et 

al., 2019). Sementara untuk edible film berbasis 

lemak diantaranya menggunakan lilin lebah 

(Safitri et al., 2020).  

Edible film yang berbasis pati mempunyai 

kelemahan yakni mudah rapuh dikarenakan pati 

yang bersifat hidrofilik, sehingga edible film 

menjadi kurang fleksibel. Selain itu edible film 

berbasis pati mempunyai permeabilitas uap air 

tinggi (Warkoyo et al., 2014). Oleh karena itu, 

dibutuhkan senyawa tambahan seperti CMC 

sebagai stabilizer dan penghalus tekstur (Cornelia 

et al., 2012; Hufail, 2012; Karouw et al., 2017; 

Hidayati et al., 2019; Putri et al., 2019). Gliserol 

sebagai plasticizer juga diaplikasikan agar edible 

film semakin lentur (Anandito et al., 2012; 

Cornelia et al., 2012; Hufail, 2012; Septiosari et 

al., 2014; Shabrina et al., 2017; Darni et al., 2017; 

Karouw et al., 2017; Rusli et al., 2017; Saleh et 

al., 2017; Fatnasari et al., 2018; Widodo et al., 

2019; Hidayati et al., 2019). Plasticizer lain 

seperti sorbitol juga ditambahkan di edible film 

(Darni et al., 2017; Riyanto et al., 2017; Saleh et 

al., 2017), atau bahkan kombinasi keduanya (Unsa 

dan Paramastri, 2018). 

Selain edible film yang berbasis pati, salah 

satu komiditi hortikultura yang berpotensi sebagai 

komponen penyusun edible film yaitu buah okra 

(de Alvarenga Pinto Cotrim et al., 2016). Okra 

mempunyai lendir yang termasuk hidrokoloid 

tersusun atas polisakarida rantai panjang dengan 

berat molekul tinggi dan protein penyusun yang 

mengandung kedua zat hidrofilik dan hidrofobik     

(Lim et al., 2015). Sebelumnya Araújo et al., 

(2018) membuat edible film berbasis lendir okra 

dengan penambahan pati jagung 5 % dan gliserol 

0,6 % menghasilkan karakter kuat tarik 140,30 

MPa dan elongasi 5,98 %. Kombinasi keduanya 

menunjukkan kuat tarik yang baik, sementara nilai 

elongasi yang buruk. Menurut JIS (Japanesse 

Industrial Standart), edible film dikatakan buruk 

jika elongasi <10 %. Berbeda dengan Andika 

(2020) yang melakukan penelitian tentang edible 

film dari lendir okra dengan penambahan gliserol 

: CMC sebesar 0,50 % : 0,75 % menghasilkan nilai 

kuat tarik sebesar 24,83 MPa dan elongasi sebesar 

18,09 %. Edible film tersebut mempunyai nilai 

elongasi yang lebih besar dibandingkan penelitan 

dari  Araújo et al., (2018). Kombinasi antara CMC 

dan gliserol pernah diaplikasikan pada edible film 

berbasis pati sagu dengan konsentrasi 0,75 % dan 

1 % menghasilkan nilai elongasi sebesar 201,91 % 

dan kuat tarik sebesar 1,41 MPa (Karouw et al., 

2017). 

Upaya perbaikan edible film dengan 

penambahan CMC dengan konsentrasi diatas 1 % 

telah dilakukan oleh penelitian sebelumnya yakni 

1-5 %; 1-2 %; 0,75-1,5 % (Hufail, 2012; Karouw 

et al., 2017; Hidayati et al., 2019). CMC sebagai 

pengental, penstabil, pengikat serta pembentuk 

tekstur halus berperan untuk meningkatkan 

karakteristik fisik dan mekanik edible film. 

Sedangkan gliserol merupakan senyawa 

plasticizer yang digunakan untuk memperbaiki 

sifat fisio-kimia pada kuat tarik dan elongasi pada 

edible film karena dapat membuat lebih lentur dan 

kuat terhadap kerusakan fisik (Saberi et al., 2016). 

Karouw et al. (2017) melaporkan bahwa gliserol 

yang ditambahkan pada edible film pati sagu 

meningkatkan nilai kuat tarik dan menurunkan 

daya mulur. Sementara Fatnasari et al. (2018) 

menyatakan bahwa gliserol dalam pembuatan 

edible film pati ubi jalar memengaruhi elongasi 

dan tensile strength. Sama halnya dengan 

Septiosari et al. (2014) yang menunjukkan bahwa 

penambahan gliserol dapat menurunkan nilai kuat 

tarik dan meningkatkan elastisitas pada bioplastik 

berbasis pati biji mangga. Oleh karena itu, 

penelitian ini peneliti ingin meningkatkan 

karakteristik mekanik (nilai kuat tarik dan 

elongasi) dari edible film berbasis gel buah okra 

dengan cara meningkatkan konsentrasi gliserol 

lebih dari 0,5 % dan CMC lebih dari 1 %. Selain 

itu karakteristik fisik (ketebalan, kelarutan dan 

transparansi) dan sifat barrier (Water Vapor 

Transmission Rate) edible film gel buah okra juga 

diamati.  
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METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah buah okra hijau segar yang 

masih muda, umur panen 5-6 hari dengan ukuran 

8-12 cm yang diperoleh dari swalayan yang ada di 

Malang, akuades yang diperoleh dari Lab 

Bioteknologi UMM, CMC teknis, gliserol PA 

(Merck), asam sitrat PA (Merck), silica gel (oxy), 

NaCl teknis (Merck). Peralatan yang digunakan 

selama penelitian adalah timbangan analitik AAA 

250 LL O’hauss, hotplate stirrer Barnstead 

Thermoline Cimarec 2, cabinet dryer, color 

reader, mikrometer sekrup Mitutoyo, texture 

analyzer EZ-SX Shimadzu, dan spektrofotometer 

UV-Vis Genesys 20.       

Proses Pembuatan Gel Buah Okra (GBO). 

Proses pembuatan GBO diawali dengan 

proses ekstraksi lendir okra dari buah okra 

menggunakan metode ekstraksi cair yang 

dikembangkan oleh Pratiwi et al. (2016). Buah 

okra yang bagus (tidak rusak atau busuk) dipilih, 

kemudian dicuci hingga bersih. Okra yang sudah 

bersih dipotong-potong sepanjang 1 cm kemudian 

direndam selama 8-10 jam pada suhu 5 °C dengan 

perbandingan okra dan air 1:6 (w/v) dalam akuades 

sebanyak 1000 ml. Setelah proses perendaman 

dilakukan penyaringan untuk memisahkan antara 

gel dengan ampas buah okra. Gel buah okra akan 

diaplikasikan langsung menjadi edible film.  

Proses Pembuatan Edible film GBO  

Pembuatan edible film mengikuti prosedur 

dari Pangesti et al. (2014) dengan modifikasi.  

Tahap pertama diawali dengan homogenisasi gel 

buah okra 150 ml dengan CMC 2 %, 3 %, 4 % 

(𝑏⁄𝑣), gliserol 0,5 %, 1 %, 1,5 % (𝑣⁄𝑣), dilakukan 

pemanasan dengan suhu 75 °C - 80 °C selama 15 

menit, selanjutnya pendinginan hingga suhu turun 

di 45 oC, dilakukan penuangan pada loyang 22 cm 

x 15 cm x 3 cm, pengeringan dengan pengering 

cabinet suhu 70 oC selama 24 jam, pendinginan 

pada suhu ruang dengan waktu 15 menit, 

kemudian dilakukan analisis karakteristik edible 

film yakni sifat fisik (ketebalan, transparansi, 

kelarutan), sifat mekanik (elongasi, kuat tarik) dan 

sifat barier (laju transmisi uap air/Water Vapor 

Transmission Rate (WVTR). 

Prosedur analisa sifat fisik ketebalan 

Prosedur pengukuran ketebalan film 

mengacu pada ASTM D6988-03 (2003) 

menggunakan instrumen mikrometer sekrup, 

dengan ketelitian 0,001 mm. Mikrometer yang 

diletakkan pada meja yang padat dan bersih dari 

kotoran kemudian diatur pada titik nol kemudian 

kaki pengepres diturunkan pada edible film yang 

berbentuk segi empat. Setelah itu, kaki pengepres 

diangkat sedikit kemudian dipindahkan dari lokasi 

pengukuran pertama. Pengukuran diulangi pada 

lima tempat yang berbeda (tiap ujung dari edible 

film dan titik tengah), kemudian dirata-rata untuk 

mendapatkan nilai ketebalan edible film. 

Prosedur analisa sifat fisik transparansi 

Edible film diuji transparansinya dengan 

mengacu pada prosedur Al-Hassan dan Norziah, 

(2012). Edible film dipotong dengan ukuran 1 cm 

x 4 cm dan diukur ketebalannya (x). Setelah itu 

potongan edible film dimasukkan pada kuvet kaca 

untuk diukur transparansinya (T) menggunakan 

spectrofotometer pada panjang gelombang (λ) 546 

nm. Nilai transparansi dihitung dengan rumus: 

T= Absorbansi 546 nm : x 

Prosedur analisa sifat fisik kelarutan  

Prosedur pengujian kelarutan edible film 

mengacu pada Saberi et al. (2016) yakni edible 

film dipotong dengan ukuran 1 cm x 1 cm 

ditimbang sebagai berat awal (W0), dan direndam 

di dalam cawan petri yang berisi akuades 15 ml 

selama 10 menit. Kemudian edible film diangkat 

dan dilap dengan tisu kertas lalu dikeringkan 

menggunakan oven selama 24 jam. Setelah itu 

edible film yang kering ditimbang sebagai berat 

akhir sampel (W1). Presentase kelarutan dari film 

dihitung menggunakan persamaan: 

% Kelarutan = W0 - W1 ×100 

         (W0)    

Prosedur analisa sifat mekanik elongasi 

Elongasi edible film diuji dengan 

menggunakan acuan prosedur dari ASTM D882-

12 (2012). Prosedur diawali dengan pemotongan 

edible film dengan ukuran     20 mm x 50 mm, 

kemudian diuji kuat tariknya menggunakan 

dengan Universal Testing Machine. Kemuluran 

dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

 
Elongasi (%) = d after-d before (mm) ×100 

                             d before (mm) 

Keterangan : d adalah antara penjepit pemegang 

sampel sebelum atau setelah sample ditarik hingga 

putus 
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Prosedur analisa sifat mekanik kuat tarik 

Prosedur dari ASTM D882-12 (2012) 

menjadi acuan dalam uji kuat tarik edible film. 

Potongan edible film dengan ukuran 20 mm x 50 

mm diuji dengan Universal Testing Machine. 

Nilai kekuatan tarik dibaca setelah penarikan 

sampel dengan persamaan: 

Kuat Tarik = F max  

                        A  

Keterangan :  

F = Gaya Tarik (N) 

A = Luas Permukaan (cm2). 

Prosedur analisa sifat barier WVTR (Water 

Vapor Transmission Rate) 

Analisa barier edible film mengacu pada 

prosedur ASTM E96/E96M-16,2016. Cawan 

ukuran 30 ml diisi dengan 2 g silica gel kemudian 

tepi cawan ditutup dengan film dan direkatkan 

dengan karet, lalu ditimbang sebagai berat awal. 

Kemudian cawan tersebut dimasukkan ke dalam 

toples plastik berisi 100 mL larutan NaCl 40 % 

(RH = 75 %) pada suhu 25 ºC dan ditutup rapat. 

Setiap hari selama 6 hari berat cawan ditimbang. 

Data yang diperoleh dibuat persamaan regresi 

linear, sehingga diperoleh slope kenaikan berat 

cawan (g/hari) dibagi dengan luas permukaan film 

yang diuji (m2). Laju transmisi uap air/Water 

Vapor Transmission Rate (WVTR) dihitung 

menggunakan rumus: 

Transmisi Uap Air = ∆W 

                   t ×A 

Keterangan : 

W = Perubahan massa uap air (g) 

t = waktu (24 jam) 

A = Luas Permukaan (m2). 

Pemilihan perlakuan terbaik 

Prinsip metode modus yaitu pengambilan 

perlakuan terbaik berdasarkan nilai yang sering 

muncul (Syakrani et al., 2012). Penetapan edible 

film dengan perlakuan terbaik mengacu pada 

standar edible film yakni JIS (Japanese 

International Standart). Standar JIS didasari oleh 

beberapa parameter yaitu, ketebalan, kuat tarik, 

elongasi dan WVTR. 

Analisis Statistik 

Data yang diperoleh, dianalisis dengan 

metode ANOVA menggunakan Microsoft Excel 

kemudian dilanjut dengan uji lanjut Duncan’s. 

Level signifikan yang ditetapkan sebesar α = 0,05.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sifat Fisik Edible film GBO 

Edible film dapat dibuat dengan bahan baku 

yang bersifat hidrokoloid yang berasal dari 

polisakarida. Beberapa penelitian terkait edible 

film berbahan lendir tanaman telah dilakukan 

diantaranya dari kaktus pir berduri dan quince 

seed (Del-Valle et al., 2005; Jouki et al., 2014). 

Lendir pada tanaman dilaporkan sebagai gel 

polimer yang sebagian besar tersusun karbohidrat, 

asam amino, dan asam organik, selain jumlah 

yang lebih kecil dari glikolipid dan fosfolipid 

lainnya (Ahmed et al., 2015). Sementara lendir 

dari buah okra diketahui sebagai polisakarida yang 

terdiri dari galaktosa, rhamnose, dan asam 

galakturonat (Zaharuddin et al., 2014). Lendir 

okra bukanlah polisakarida jenis pati, bahkan 

lendir okra berasosiasi dengan protein (Kumar et 

al., 2010; Archana et al., 2013). Salah satu 

karakteristik fisik yang dimiliki oleh lendir okra 

adalah kelarutan air yang tinggi (Kumar et al., 

2010). Penelitian sebelumnya menunjukkan 

bahwa edible film berbasis GBO mampu 

menghasilkan kelarutan berkisar 50 % (Cotrim et 

al., 2016; Araújo et al., 2018; Cahyo et al., 2021), 

sementara edible film berbasis pati kacang polong 

hanya mampu mencapai nilai kelarutan 26 % 

(Saberi et al., 2016).  

Pada penelitian ini, berdasarkan analisis 

ragamnya dapat diketahui bahwa antara CMC dan 

gliserol tidak terjadi interaksi terhadap sifat fisik 

edible film GBO dan hanya penambahan 

konsentrasi CMC yang berpengaruh sangat nyata 

terhadap sifat fisik edible film GBO. Pada Tabel. 

1 diketahui bahwa semakin besar konsentrasi 

CMC yang ditambahkan maka menyebabkan 

edible film semakin tebal, sedangkan kelarutan 

dan transparansi semakin menurun. Menurut 

Kusumawati et al. (2013) semakin tinggi 

konsentrasi penyusun komponen edible film maka 

dapat meningkatkan total padatan edible film. 

CMC yang merupakan turunan selulosa 

menyebabkan peningkatan polimer penyusun 

matriks film, yang diikuti peningkatan total 

padatan edible film sehingga edible film yang 

dihasilkan semakin tebal. Fenomena serupa juga 

terjadi pada penelitian Putri et al. (2019) yang 

mendapatkan edible film dari pati garut semakin 

tebal akibat penambahan CMC.  



708                                                                                      Warkoyo et al. /AGROINTEK 15(3): 704-714 

 

Nilai ketebalan dari hasil penelitian ini 

berkisar 0,11 mm - 0,18 mm, tidak jauh berbeda 

jika dibandingkan edible film dari pati garut (0,1 

mm - 0,48 mm), bahkan lebih tipis dibanding 

dengan edible film dari tepung jali (0,2 mm) 

(Anandito et al., 2012; Putri et al., 2019). 

Peningkatan total padatan terlarut pada edible film 

akibat peningkatan CMC menyebabkan nilai 

kelarutan yang menurun. Hal ini selaras dengan 

Ghanbarzadeh et al. (2011) yang menyatakan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi CMC yang 

ditambahkan maka akan menghasilkan nilai 

kelarutan yang rendah. Fenomena serupa juga 

terjadi pada penelitian Putri et al. (2019), bahwa 

kelarutan edible film berbasis pati umbi garut 

semakin menurun akibat peningkatan konsentrasi 

CMC. Nilai kelarutan tertinggi pada penelitian ini 

berkisar 49 % pada CMC 2 % mengindikasikan 

edible film tersebut mampu diurai secara mudah 

sehingga bisa diaplikasikan pada produk siap 

makan (Fardhyanti dan Julianur, 2015). 

Sedangkan edible film dengan nilai kelarutan 

terendah yakni 32,40 % pada CMC 4 % bisa 

digunakan untuk pengemas produk pangan segar 

seperti buah-buahan (Atef et al., 2015). 

Meskipun edible film semakin tebal, nilai 

transparansi justru semakin menurun seiring 

dengan peningkatan konsentrasi CMC yang 

mengindikasikan edible film semakin jernih. 

Menurut Al-Hassan dan Norziah (2012), dengan 

menurunnya nilai transparansi edible film ini, 

derajat kejernihan film akan semakin meningkat. 

Pada penelitian Warkoyo et al. (2014) apabila pati 

kimpul yang digunakan dalam pembuatan edible 

film semakin banyak, mengakibatkan kejernihan 

film semakin bertambah, yang diduga karena 

peluang proses gelatinisasi yang semakin besar. 

CMC merupakan polisakarida modifikasi dari 

tanaman kaya selulosa, yang akan membentuk gel 

pada suhu 50 °C – 60 °C (Lersch, 2010). 

Sementara konsentrasi gliserol tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap ketebalan, 

kelarutan dan transparansi edible film. Fenomena 

ini sangat berbeda jika dibandingkan dengan 

edible film tepung jali dengan penambahan 

gliserol 20 % - 50 %, yang menghasilkan 

peningkatan nilai ketebalan dan kelarutan seiring 

meningkatnya konsentrasi gliserol (Anandito et 

al., 2012). Oleh karena itu, pada penelitian ini 

diduga selisih konsentrasi gliserol yang tidak 

begitu besar menyebabkan tidak adanya pengaruh 

yang signifikan terhadap sifat fisik edible film.  

 

Tabel 1 Sifat Fisik Edible film GBO 

Perlakuan 
Ketebalan 

(mm) 

Kelarutan 

(%) 

Transparansi 

(A546/mm) 

B1 ( CMC 2 %) 

B2 ( CMC 3 %) 

B3 ( CMC 4 %) 

0,11 a 

0,16 b 

0,18 b 

49,42 b 

31,02 a 

32,40 a 

1,71 a 

1,13 ab 

1,27 a 

G1 ( gliserol 0,5 %)  

G2 ( gliserol 1 %) 

G3 ( gliserol 1,5 %) 

0,14  
0,15  

0,16  

40,50  
37,51  

34,83  

1,39  
1,41  

1,31  

Keterangan : Nilai tersebut didapat dari rata-rata 3 kali ulangan.  

Angka – angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata menurut uji Duncan 

α 5 %. 
Tabel 2 Sifat Mekanik Kuat Tarik dan Elongasi Edible film GBO 

Perlakuan Kuat Tarik (MPa) Elongasi (%) 

B1 ( CMC 2 %)  

B2 ( CMC 3 %) 

B3 ( CMC 4 %) 

0,18 a 
0,33 ab 
0,56 b 

112,06 b 
102,10 b 
  57,08 a 

G1 ( gliserol 0,5 %) 
G2 ( gliserol 1 %) 
G3 ( gliserol 1,5 %) 

0,55 b 
0,35 ab 

0,17 a 

  40,60 a 
  79,38 b 

   151,26 c 

Keterangan : Nilai tersebut didapat dari rata-rata 3 kali ulangan.  

Angka – angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata menurut uji Duncan 

α 5 %. 
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Tabel 3 Karakteristik Barrier Edible film GBO 

Perlakuan WVTR (g/m2/24 jam) 

B1G1 (CMC 2 % dan gliserol 0,5 %) 

B1G2 (CMC 2 % dan gliserol 1,0 %) 
B1G3 (CMC 2 % dan gliserol 1,5 %) 
B2G1 (CMC 3 % dan gliserol 0,5 %) 
B2G2 (CMC 3 % dan gliserol 1,0 %) 
B2G3 (CMC 3 % dan gliserol 1,5 %) 
B3G1 (CMC 4 % dan gliserol 0,5 %) 
B3G2 (CMC 4 % dan gliserol 1,0 %) 
B3G3 (CMC 4 % dan gliserol 1,5 %) 

3,68 
3,93 
3,88 
3,97 
3,92 
3,31 
3,94 
3,70 
3,36 

Keterangan : Nilai tersebut didapat dari rata-rata 3 kali ulangan 

Tabel 4 Perbandingan Karakteristik Edible film Terbaik Terhadap Standart JIS 

Parameter Edible Fim GBO dengan 
CMC 3% dan gliserol 1,5% 

JIS 

Ketebalan  

Kuat tarik 

Elongasi 
 
 
 
WVTR 
Kelarutan 
Transparansi 

0,17 mm 
19,56 MPa 

186% 
 
 
 
3,31 g/m2/24jam 
31,62% 
1,07 (A546/mm) 

maks. 0,25 mm 
min. 0,39 MPa 

<10% buruk;  

10-50% baik;  

>50% sangat baik 
 
maks. 7 g/m2/hari 
- 
- 

Sifat Mekanik Edible film GBO 

Karakter lainnya  dari lendir okra adalah sifat 

plastisitas dan elastisitas (Kumar et al., 2010). Hal 

ini terbukti dengan penelitian Mohammadi et al 

(2018) yang membuktikan edible film dari lendir 

okra mempunyai nilai elongasi sebesar 78 %, lebih 

besar dibandingkan edible film berbasis 

polisakarida dari pati kacang polong, pati ubi jalar, 

dan pati biji mangga yang menunjukkan nilai 

elongasi tidak lebih dari 30 % (Septiosari et al., 

2014; Saberi et al., 2016; Fatnasari et al., 2018).  

Berdasarkan Tabel 2 tidak terdapat interaksi 

antara kedua faktor (CMC dan gliserol) terhadap 

nilai parameter kuat tarik dan elongasi, akan tetapi 

masing-masing dari faktor tersebut memengaruhi 

terhadap kedua parameter. Semakin tinggi 

konsentrasi CMC yang digunakan maka nilai kuat 

tarik semakin tinggi. Hal ini selaras dengan 

Septiosari et al. (2014) menyatakan bahwa 

semakin besar konsentrasi CMC yang 

ditambahkan maka nilai kuat tarik yang dihasilkan 

akan meningkat. Peningkatan kuat tarik edible 

film ini dikarenakan peningkatan total padatan 

terlarut sehingga struktur edible semakin rapat 

yang menyebabkan kebutuhan gaya yang lebih 

besar untuk menarik edible film hingga putus. 

Pada penelitian Hufail (2012), penambahan CMC 

juga dapat memperbaiki sifat mekanik edible film 

berbasis bekatul padi yakni meningkatkan nilai 

kuat tarik sehingga edible film tidak mudah putus. 

Bahkan Ghanbarzadeh et al. (2011) juga 

melaporkan bahwa edible film berbasis pati jagung 

dengan penambahan 10 % CMC meningkat dari 

6,57 MPa menjadi 16,11 MPa. 

Pada Tabel 2, nilai kuat tarik berbanding 

terbalik dengan nilai elongasi yakni semakin besar 

nilai kuat tarik, maka kemampuan elongasi 

semakin rendah. Hal ini menujukkan bahwa 

peningkatan konsentrasi CMC, menyebabkan 

semakin rapatnya struktur edible film yang 

berdampak pada semakin kuatnya gaya untuk 

memutus edible film. Semakin kuat edible film 

yang terbentuk maka akan semakin sulit bagi 

edible film untuk memanjang sehingga dapat 

memperkecil nilai presentase pemanjangan edible 

film tersebut. Cornelia et al. (2012) melaporkan 

bahwa pada edible film berbasis pati bengkoang, 

semakin rapat dan kompaknya edible film akibat 

penambahan tapioka, menyebabkan persen 

elongasi menjadi lebih rendah. 

Sementara itu, penambahan konsentrasi 

gliserol justru menghasilkan nilai kuat tarik yang 

semakin rendah. Gliserol sebagai plasticizer 

melemahkan struktur edible film sehingga 
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menurunkan kemampuan interaksi antarmolekul 

(Rodríguez et al., 2006). Hal ini mengakibatkan 

elastisitas suatu edible film meningkat, sehingga 

gaya yang dibutuhkan untuk menarik edible film 

hingga putus semakin kecil. Cornelia et al. (2012) 

juga melaporkan bahwa pada peningkatan 

konsentrasi gliserol pada edible film berbasis pati 

singkong akan melemahkan struktur polimer pati 

sehingga interaksi antar molekul akan menurun.  

Fenomena berbanding terbaliknya nilai 

elongasi dengan nilai kuat tarik juga terjadi akibat 

penambahan gliserol. Pada Tabel 2 menunjukkan 

bahwa peningkatan konsentrasi gliserol 

menyebabkan meningkatnya nilai elongasi edible 

film dikarenakan gaya untuk menarik edible film 

yang rendah. Hal ini dikarenakan konsentrasi 

gliserol yang semakin tinggi akan memperbanyak 

jumlah ikatan polimer-plasticizer yang terbentuk 

sehingga fleksibilitas edible film meningkat yang 

ditandai dengan persen elongasi yang semakin 

tinggi. Akan tetapi penambahan gliserol sebagai 

plasticizer harus disesuaikan dikarenakan 

konsentrasi gliserol yang terlalu tinggi dapat 

memberikan efek negatif yaitu edible film yang 

dihasilkan mudah sobek atau rapuh dikarenakan 

sifat elastisitas dari edible film yang sangat besar. 

(Anandito et al., 2012) melaporkan edible film 

berbasis tepung jali yang ditambahkan gliserol 

lebih dari 20 % akan menyebabkan penurunan 

presentase pemanjangan. 

Sifat Barier Edible film GBO 

Edible film berbasis gel okra mempunyai 

kelebihan dari segi fisik dan mekanik. Hal ini 

mendorong peneliti untuk mengetahui apakah 

edible film berbasis gel okra ini mempunyai sifat 

barier yang baik juga. Hasil penelitian 

sebelumnya, melaporkan bahwa edible film 

berbasis gel okra mempunyai nilai WVTR 

berkisar 4 g/m2/24 jam (Cahyo et al., 2021; 

Muslimah et al., 2021; Andika, 2020). Meskipun 

nilai ini lebih besar dibandingkan edible film 

berbasis polisakarida dari pati kacang polong dan 

pati ubi jalar yang hanya berkisar 2 g/m2/24 jam, 

akan tetapi nilai WVTR edible film berbasis gel 

okra masih memenuhi syarat JIS. 

Berdasarkan analisis ragam menunjukkan 

bahwa tidak ada interaksi antara CMC dan gliserol 

terhadap laju transmisi uap air edible film yang 

dihasilkan. Selain itu kedua faktor juga  tidak 

memberikan pengaruh terhadap WVTR. Menurut 

Anandito et al. (2012), edible film yang semakin 

tebal akan menyebabkan permeabilitas gas 

semakin kecil sehingga mampu melindungi 

produk yang dikemas dengan lebih baik. Jika 

dilihat nilai ketebalan pada Tabel 1, menunjukkan 

nilai ketebalan edible film baik akibat CMC 

maupun gliserol yang hampir seragam meskipun 

secara statistik menunjukkan perbedaan notasi 

akibat perlakuan CMC. Hal inilah yang diduga 

menyebabkan tidak adanya interaksi antara kedua 

faktor dan tidak adanya pengaruh dari kedua 

faktor terhadap WVTR. 

Nilai WVTR edible film GBO pada 

penelitian ini berkisar antara 3,36 - 3,87  g/m2/24 

jam. Nilai ini lebih rendah dan berbeda jauh 

dibanding edible film berbasis bekatul padi dengan 

penambahan CMC 1 % dan gliserol 1 % yang 

memiliki nilai laju transmisi uap air sebesar 823 

g/m2 per 24 jam, sedangkan edible film berbasis 

low pectin methoxyl dari kulit coklat dengan 

penambahan 0,2 g CaCO3 dan gliserol 1 % 

mempunyai nilai WVTR 4,17 g/m2/hari dan 

10,095 - 15,25 g.mm/m2/hari dari edible film 

berbasis pati kimpul yang diinkorporasi dengan 

kalium sorbat (Hufail, 2012; Warkoyo et al., 2014; 

Darni et al., 2017). Hal ini mengindikasikan 

bahwa edible film GBO pada penelitian ini mampu 

menahan laju transmisi uap air lebih baik. 

Perbandingan Edible film GBO dengan standar 

Japanesse Industrial Standart (JIS) 

Perlakuan terbaik dengan menggunakan 

metode modus pada penelitian edible film berbasis 

gel buah okra dengan penambahan CMC dan 

gliserol adalah perlakuan edible film yang 

menggunakan CMC 3 % dan gliserol 1,5 %. Pada 

perlakuan tersebut, parameter ketebalan, kuat 

tarik, elongasi dan WVTR memenuhi syarat 

standar JIS (Tabel 4). Bahkan nilai elongasi 

mencapai diatas 50 % yakni mencapai 186 % yang 

menunjukkan elongasi edible film tersebut sangat 

baik. Sementara itu, nilai kelarutan berkisar 31,62 

% yang mengindikasikan bahwa edible film pada 

perlakuan tersebut bisa diaplikasikan untuk 

pengemas produk segar yang mempermudah 

pencucian sebelum produk segar tersebut 

dikonsumsi ataupun diolah, sedangkan nilai 

transparansi 1,07 A546/mm menunjukkan bahwa 

edible film tersebut transparan/ jernih. 

Edible film GBO dengan penambahan CMC 

3 % dan gliserol 1,5 % menunjukkan nilai elongasi 

yang lebih bagus yakni 186 % dibandingkan 

elongasi edible film dari lendir okra dengan 

penambahan CMC : gliserol sebesar 0,75 % : 0,5 

% yang hanya 18,09 % (Andika, 2020). Selain itu, 



Warkoyo et al. /AGROINTEK 15(3): 704-714                                                                                       711 

 

nilai WVTR perlakuan terbaik pada penelitian ini 

(3,31 g/m2/24jam) lebih rendah daripada edible 

film yang  dilaporkan oleh Andika (2020) yakni 

4,63 g/m2/24jam. Hal ini mengindikasikan bahwa 

edible film pada penelitian ini mempunyai 

permeabilitas gas yang lebih kecil sehingga 

berpotensi menjadi pengemas produk yang baik. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, 

baik penambahan CMC maupun gliserol 

memengaruhi sifat fisik dan mekanik edible film 

GBO, namun tidak memengaruhi terhadap sifat 

bariernya. Karakteristik edible film dengan CMC 

3 % dan gliserol 1,5 % mempunyai karakteristik 

yang memenuhi syarat standar Japanesse 

Industrial Standart (JIS). Peningkatan konsentrasi 

CMC empat kali lipat (0,75 % menjadi 3 %) dan 

gliserol tiga kali lipat (0,5 % menjadi 1,5 %) 

mampu meningkatkan nilai elongasi 10 kali lipat 

(18 % menjadi 186 %). Dengan demikian, edible 

film GBO pada perlakuan tersebut memiliki 

potensi besar sebagai alternatif pengemasan 

makanan. 
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