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TRANSMISI CAHAYA DAN TRANSPARANSI FILM EDIBLE FILM DARI
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CHICKEN INTENSTINES GELATINE
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PENDAHULUAN

Produk pangan yang dikonsumsi
dewasa ini banyak mengalami perkem-
bangan dan kemajuan beriringan de-
ngan perkembangan teknologi dan
ilmu pengetahuan. Suatu produk
pangan memerlukan kemasan untuk
melindungi produk itu sendiri, sehing-
ga membuat kemasan pangan pun ikut
mengalami perkembangan. Kemasan
merupakan suatu usaha yang bertuju-
an untuk melindungi bahan pangan
dari penyebab-penyebab kerusakan
yang berasal dari luar. Bahan penge-
mas yang sering digunakan dan
banyak dijumpai yaitu plastik yang
merupakan polimer sintetis dan secara
alami sulit untuk terurai Akibatnya,
plastik dapat menyumbang pening-
katan pencemaran lingkungan. Upaya
untuk meminimalkan hal tersebut ter-
jadi maka dapat digunakan inovasi
kemasan yang tidak menimbulkan
masalah bagi lingkungan, yaitu edible
film sebagai plastik primer.

Edible film umumnya didefini-
sikan sebagai suatu lapis tipis dengan
dibuat dari bahan yang dapat dimakan
yaitu protein, polisakarida, dan lipid.
Jika dibandingkan dengan pengemas
berbahan polimer sintetis edible film
memiliki beberapa keunggulan dian-
taranya yaitu, dapat langsung dimakan
bersama dengan produk yang dikemas,
tidak mencemari lingkungan, dapat
juga sebagai pembawa flavor atau
warna, serta berperan sebagai zat
antimikroba dan antioksidan. Kompo-
nen penyusun dasar edible film di-
antaranya yaitu, hidrokoloid dan lipid

atau campuran dari keduanya. Salah
satu hidrokoloid yang digunakan
dalam pembuatan edible film adalah
gelatin. Gelatin mempunyai sifat hidro-
koloid atau dapat larut dalam air dan
mampu membentuk gel pada larutan.
Bahan pembentuk gel dapat
diperoleh dengan mengekstrak kola-
gen dari jaringan hewan. Salah satu
jaringan hewan yang dapat diekstrak
kolagennya yaitu usus ayam. Sebagai
bagian dari hasil samping karkas ayam,
pemanfaatan usus selama ini kurang
dimanfaatkan dengan maksimal. Usus
ayam termasuk pada jeroan ternak
yang mudah ditemukan di rumah
potong hewan unggas maupun di
pasar. Usus ayam memiliki kandungan
protein yang tinggi yaitu 32,66% dan
menghasilkan gelatin dengan ren-
demen 4,33% (Gumilar & Pratama,
2018). Oleh karena itu, usus ayam
dapat menjadi potensi sebagai bahan
baku pembuatan gelatin edible film.
Penggunaan gelatin dalam pem-
buatan edible film juga memerlukan
plasticizer untuk meningkatkan sifat
plastisitas. Peran plasticizer dalam
pembuatan edible film yaitu untuk
mengurangi gaya inter molekuler se-
panjang rantai polimer agar mampu
meningkatkan fleksibilitas dan perme-
abilitas terhadap uap air dan gas. Plas-
ticizer yang umum digunakan di-
antaranya sorbitol, gliserol, dan poli-
etilen glikol (PEG). Bahan plasticizer
yang digunakan pada penelitian ini
adalah sorbitol. Fi/m yang diplastisasi
oleh sorbitol memiliki keunggulan,
yaitu lebih tahan terhadap kerusakan
dibandingkan oleh gliserol (Sanyang,
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dkk. 2015). Sebagai plasticizer sorbitol
memiliki sifat larut dalam air, tidak
berbau, non-toksik, memiliki rasa
manis, dan mudah ditemukan karena
terbuat dari bahan nabati.
Karakteristik fisik edible film
seperti warna, transmisi cahaya, dan
transparansi fi/m merupakan suatu
aspek yang berkaitan dengan kualitas
dan penampilan fi/m. Warna dan
transparansi pada edible film berhubu-
ngan dengan sifat visual fi/m yang
merupakan aspek penting dalam
memengaruhi penampilan, daya jual,
dan kesesuaiannya dalam pengapli-
kasian pada makanan yang dikemas.
Wittaya (2012) melaporkan bahwa
warna fi/mlebih dipengaruhi oleh sifat
plasticizer daripada konsentrasi. Pene-
litiannya yaitu edible film dengan
penambahan sorbitol 30% memiliki
nilai warna L* 25,00, a* -1,75, dan b*
8,00. Penambahan plasticizer sorbitol
25% pada film dari protein myofibrillar
ikan (FMP) memiliki nilai transparansi
3,76 (Kaewprachu, dkk. 2018). Trans-
misi cahaya berhubungan dengan
kualitas dan stabilitas edible film yang
dihasilkan yaitu tingkat perlindungan
edible film pada produk makanan dari
paparan cahaya. Secara khusus, edible
film sebagai kemasan primer pada
makanan berdampak pada penerimaan
produk akhir oleh konsumen. Pe-
nambahan konsentrasi plasticizer yang
tepat ke dalam film memberikan
dampak untuk mengubah tampilan
visual dari fi/m. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh
pemberian berbagai konsentrasi sor-
bitol pada edible film dari gelatin usus

ayam dan berapa persen konsentrasi
sorbitol yang perlu ditambahkan agar
dihasilkan warna, transmisi cahaya,
dan transparansi film edible film
gelatin usus ayam terbaik.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN
1. Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini diantaranya yaitu, usus
ayam segar diperolah dari Pasar Sehat
Cileunyi, Kabupaten Bandung, akua-
des, HCl 3%, dan sorbitol, yang
diperoleh dari CV. Meteora Pelangi
Jaya, Cibiru, Kota Bandung. Terdapat 2
prosedur dalam penelitian ini yaitu,

pembuatan gelatin dan pembuatan
edible film.

2. Metode Penelitian

Analisis statistik yang digunakan
pada penelitian ini menggunakan
metode rancangan Acak Lengap (RAL)
dengan 5 perlakuan yaitu, penam-
bahan konsentrasi plasticizer sorbitol
sebanyak 10% (P1), 20% (P2), 30% (P3),
40% (P4), dan 50% (P5). Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 4 Kkali
ulangan sehingga diperoleh 20 unit
percobaan. Variabel yang diuji terdiri
dari warna, transmisi cahaya, dan
transparansi fi/m. Data yang diperoleh
dari setiap variabel kemudian di-
lakukan analisis sidik ragam satu arah
dan apabila perlakuan menunjukkan
pengaruh nyata terhadap variabel, data
dilakukan uji lanjut Duncan dengan
taraf kepercayaan 95% (Gaspersz,
1995).

Pembuatan gelatin berdasarkan
metode Soo & Sarbon (2018) dengan
Gumilar & Pratama (2018) yaitu di-
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mulai tahapan degreasing usus ayam,
direbus dalam air mendidih (95 °C)
selama 30 menit, ditiriskan dan
dipotong menjadi ukuran 2-3 cm.
Selanjutnya proses demineralisasi usus
ayam dalam larutan HCl 3% 1:2 (b/v)
dan dibiarkan 24 jam lalu didapatkan
usus ayam melunak (ossein). Proses
netralisasi dilakukan pada ossein
dengan air mengalir hingga pH 6-7.
Ossein yang telah melalui proses
netralisasi dimasukkan ke dalam
beaker glass dan ditambahkan akuades
1:2 (b/v) lalu dipanaskan dalam water
bathsuhu 80 °C selama 7 jam kemudian
disaring. Hasil ekstraksi berupa cairan
pekat gelatin dituangkan ke dalam
wadah plastik untuk dikeringkan
dalam oven pada suhu 55 °C selama
48—72 jam. Setelah proses tersebut
selesai, giling menggunakan blender
hingga menjadi tepung yang homogen
dan simpan dalam plastik zipper.
Pembuatan edible filmberdasar-
kan metode modifikasi Wulandari
(2018) yaitu sebagai berikut, 100 ml
akuades dituangkan ke dalam beaker
glass lalu dipanaskan pada suhu 50 °C
di dalam water bath 30 menit. Gelatin
6% (b/v) dimasukan ke dalam beaker
glass sedikit demi sedikit sambil
diaduk hingga homogen. Sorbitol
ditambahkan (10%, 20%, 30%, 40%, dan
50%) ke dalam beaker glass pada suhu
ruang dan diaduk hingga homogen.
Larutan edible film dituangkan ke
dalam cetakan silikon sebanyak 25 ml
untuk pencetakan dan dikeringkan
dalam oven 50 °C selama 24—72 jam.
Edible film dilepaskan dari cetakan lalu
disimpan dalam plastik zipper dengan

silica gel untuk kemudian dilakukan
pengujian terhadap warna, transmisi
cahaya, dan transparansi f/m.

Pengukuran variabel dilakukan
dengan pengujian warna, transmisi
cahaya, dan transparansi fi/m. Nilai
warna sampel fi/m ditentukan dengan
menggunakan Portable Colorimeter
CS510. Alat pengujian dilakukan kali-
brasi terlebih dahulu dengan standar
berwarna hitam lalu ditentukan target
pembacaannya. Warna fi//m dinyatakan
sebagai nilai L* (kecerahan/ lightness),
a* (kemerahan/kehijauan) dan b* (ke-
kuningan/kebiruan) untuk nilai kro-
matisitas. Pengukuran nilai L* (0 =
hitam, 100 = putih), a* (-60 = hijau, +60
= merah), dan b* (-60 = biru, +60 =
kuning) (Jridi, dkk. 2013).

Transmisi cahaya fi/m terhadap
sinar ultraviolet (UV) dan cahaya
tampak diukur pada panjang gelom-
bang antara 200 dan 800 nm meng-
gunakan spektrofotometer varian cary
50 UV-visible spectrophotometer se-
suai dengan metode yang dijelaskan
dalam Soo & Sarbon (2018). Sampel
film dipotong menjadi strip ukuran (4 x
1)em dan ditempatkan ke dalam kuvet.

Transparansi film diukur ber-
dasarkan metode Soo & Sarbon (2018)
dengan panjang gelombang (1) 600 nm
menggunakan spektrofotometer varian
cary 50 UV-Visible spectrophotometer.
Ketebalan edible film diukur meng-
gunakan mikrometer sekrup sebagai
komponen menghitung nilai transpa-
ransi film. Transparansi fi/m dihitung
dengan persamaan berikut:
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Transparansi film = —logTgg0/X
Keterangan:

—log Tgpo = absorbansi pada 600 nm
x = ketebalan film (mm)

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Warna

Pengujian warna pada edible film
dilakukan bertujuan untuk mengetahui
penampilan visual edible film, hal ini
berkaitan dengan penerimaan kons-
umen terhadap suatu  produk.
Penelitian ini melakukan pengujian
warna yang dinyatakan dengan L*
sebagai kecerahan, a* dan b* masing-
masing mewakili perubahan warna
dari merah ke hijau dan dari kuning ke
biru. Hasil penelitian mengenai
pengaruh penambahan konsentrasi
sorbitol terhadap warna L*, a*, dan b*
edible film dari gelatin usus ayam
disajikan pada Tabel 1.

Uji statisik menunjukkan bahwa
konsentrasi sorbitol memberikan pe-
ngaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai
warna L*, a* dan b*. Hasil uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan nyata di antara perlakuan.

Rata-rata warna L* (kecerahan-
/ lightness) berdasarkan pada Tabel 1.
menunjukkan nilai yang cenderung
menurun. Artinya penambahan kon-
sentrasi sorbitol yang semakin tinggi
menyebabkan warna L* pada edible
film yang dihasilkan semakin ber-
kurang kecerahannya. Hal ini dapat
disebabkan oleh penambahan kon-
sentrasi sorbitol yang semakin tinggi
pada gelatin usus ayam menyebabkan
konsistensi atau viskositas larutan
edible film semakin kental. Ekariski,
dkk. (2019)

viskositas larutan edible film yang

melaporkan  bahwa
semakin tinggi akan menyebabkan
edible film yang dihasilkannya
semakin buram dan tebal. Fatima, dkk.
(2022) menambahkan bahwa sorbitol
menyebabkan  kekentalan larutan
meningkat sehingga polimer pem-
bentuk fi/m bertambah, akibatnya f/m
semakin tebal. Polimer dan ketebalan
yang meningkat akan menurunkan
intensitas kecerahan film, dengan
demikian konsentrasi sorbitol yang
digunakan jika semakin tinggi, tingkat
kecerahan fi/m semakin rendah.

Tabel 1. Rata-rata warna L* edible film dari gelatin usus ayam dengan penambahan

konsentrasi sorbitol

Nilai Rata-rata

Perlakuan Warna L* Warna a* Warna b*
P1 26,45° 32,90° -0,51°
P2 26,10° 33,487 -0,21°
P3 26,32° 33,327 0,36
P4 25,23% 33,40° 0,57
P5 23,89° 34,54° 2,17°

Keterangan: Nilai rata-rata diikuti oleh huruf kecil (subscripf) yang berbeda ke arah

baris menunjukkan berbeda nyat (P<0,05)
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Rata-rata warna a* (kehijauan-
/kemerahan) berdasarkan pada Tabel
1. menunjukkan nilai yang cenderung
meningkat. Nilai warna a* yang
semakin tinggi menunjukkan bahwa
edible film semakin kemerahan. Per-
bedaan antar perlakuan pada edible
film dapat diakibatkan karena waktu
pengeringan edible film yang berbeda.
Waktu pengeringan pada edible film
dalam penelitian ini yaitu 24-72 jam.
Pengeringan edible film dengan
konsentrasi P1 (10%) membutuhkan
waktu 24 jam, P2 dan P3 (20-30%)
membutuhkan waktu 24-48 jam, P4
(40%) 48-72 jam dan P5 (50%) 72 jam.
Edible film dengan konsentrasi sorbitol
yang lebih tinggi membutuhkan waktu
pengeringan yang lebih panjang
hingga membentuk fi/m yang siap
untuk diuji dibandingkan dengan
edible film dengan konsentrasi sorbitol
lebih rendah. Penambahan konsentrasi
sorbitol yang semakin tinggi dapat
meningkatkan kadar air pada edible
film menurut Riyanto, dkk. (2017).
Maka dari itu, konsentrasi sorbitol
yang lebih tinggi pada edible film
memerlukan waktu pengeringan yang
lebih panjang agar kadar airnya
berkurang. Faktor lainnya yang
menyebabkan warna merah dapat
dikarenakan adanya reaksi maillard
yang terjadi saat proses pengeringan.
(Nagai, dkk. 2005) mengatakan bahwa

reaksi antara karbohidrat dan protein
sebagai dampak dari adanya proses
pemanasan yaitu maillard reaction
akan menghasilkan warna kecoklatan
atau merah. Asam amino penyusun
protein dan kandungan glikogen dari
usus ayam dapat menyebabkan warna
film menjadi merah kecoklatan
(Dwijayanti, dkk. 2021). Menurut
Tiefenbacher (2017) sorbitol memiliki
stabilitas warna yang baik selama
dikenai pemanasan, tidak terjadi
browning (reaksi maillard dan
karamelisasi) sehingga hanya pada
penambahan sorbitol P5 konsentrasi
tertinggi yang mulai menunjukkan
perbedaan nyata.

Rata-rata warna b* (kebiruan-
/kekuningan) berdasarkan Tabel 1.
menunjukkan nilai yang semakin
tinggi. Artinya penambahan konsen-
trasi sorbitol yang semakin tinggi pada
gelatin usus ayam menghasilkan edible
film yang semakin kekuningan. Warna
kekuningan pada edible film gelatin
usus ayam yang dihasilkan dapat
berasal dari gelatin usus ayam yang
memiliki ~ warna  putih

kekuningan. Marrudin, dkk. (2013)

melaporkan bahwa edible film dari

hingga

komponen protein akan memiliki
warna bening kekuningan. Warna yang
dihasilkan edible film sangat di-
tentukan oleh jenis bahan wuntuk

pembuatan edible film, dengan setiap
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bahan memiliki potensi warna yang
berbeda-beda. Faktor lain yang mem-
berikan pengaruh terhadap warna b*
adalah ketebalan dari edible film.
Ketebalan edible film dari penelitian ini
adalah P1 0,10 mm, P2 0,15 mm, P3 0,15
mm, P4 0,21 mm, dan P5 0,23 mm,
meningkat seiring dengan peningkatan
sorbitol yang ditambahkan. Ketebalan
edible film yang lebih tinggi akan
menghasilkan warna yang semakin
pekat (kuning). Terbentuknya polimer
penyusun matriks £i//m yang meningkat
dari penambahan plasticizersorbitol ke
dalam larutan gelatin akan membuat
ketebalan edible film meningkat (Putra,
dkk. 2017).

2. Transmisi Cahaya
Edible film sebagai
primer untuk diaplikasikan pada

kemasan

permukaan produk makanan harus
memiliki sifat pelindung dari paparan
cahaya terutama sinar UV. Transmisi

cahaya merupakan aspek penting yang
diujikan dengan tujuan untuk me-
ngetahui kemampuan efektif edible
film dalam memblokir radiasi UV pada
panjang gelombang 200-280 nm.
Panjang gelombang sinar tampak yaitu
350-80 nm berfungsi untuk menen-
tukan warna edible film yang dapat
dilihat oleh mata manusia (Moham-
madi, dkk. 2018). Hasil penelitian
mengenai pengaruh konsentrasi sor-
bitol terhadap transmisi cahaya edible
film dari gelatin usus ayam disajikan
pada Tabel 2.

Edible film sebagai kemasan pri-
mer untuk diaplikasikan pada permu-
kaan produk makanan harus memiliki
sifat pelindung dari paparan cahaya
terutama sinar UV. Transmisi cahaya
merupakan aspek penting yang
diujikan dengan tujuan untuk me-
ngetahui kemampuan efektif edible
film dalam memblokir radiasi UV pada
panjang gelombang 200-280 nm
(Mohammadi, dkk. 2018).

Tabel 2. Rata-rata transmisi cahaya edible film dari gelatin usus ayam dengan

penambahan konsentrasi sorbitol

Rata-rata Transmisi Cahaya pada Panjang Gelombang (nm)

Perlakuan
200 280 350 400 500 600 700 800
P1 2,68 3,11° 6,33" 14,72°  27,66° 37,17° 4340° 4891°
P2 1,04 2,16° 544° 10,95 19,91°* 2595 2899 32,21
P3 0,43* 0,81° 428% 10,34® 17,90* 22,30 2527 27,39®
P4 0,29* 0,53° 1,30° 2,587 5,22° 7,597 9,45° 11,01°
P5 0,25* 0,44° 1,28° 2,75° 5,03° 7,68 9,21° 10,86"

Keterangan: Nilai rata-rata diikuti oleh huruf kecil (subscripf) yang berbeda ke arah

baris menunjukkan berbeda nyata(P<0,05)
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Panjang gelombang sinar tampak
yaitu 350-80 nm berfungsi untuk
menentukan warna edible film yang
dapat dilihat oleh mata manusia. Hasil
penelitian mengenai pengaruh kon-
sentrasi sorbitol terhadap transmisi
cahaya edible film dari gelatin usus
ayam disajikan pada Tabel 2. di atas.
Tidak terdapat perbedaan nyata
(P>0,05) pada film dengan transmisi
cahaya rentang UV panjang gelombang
200-280 nm setelah dilakukan uji sidik
ragam. Hasil yang tidak berbeda nyata
menunjukkan bahwa edible film P1-P5
memiliki potensi yang sama dalam sifat
penghalang terhadap sinar UV.

Edible film dengan nilai trans-
misi sinar UV yang rendah, sebagai
contoh yaitu pada P3 (30%) 043
memiliki sifat penghalang sinar UV
yang baik karena mengindikasikan
absorbansi cahaya yang lebih tinggi.
Ikatan antar molekul yang terbentuk
antara gelatin dan sorbitol membantu
mencegah sinar UV menembus edible
film. Sesuai dengan studi penelitian
Mohammadi, dkk. (2018) yang me-
nyampaikan bahwa fungsi dari edible
film sebagai kemasan adalah untuk
melindungi produk yang dikemasnya
dari efek cahaya, terutama radiasi UV
karena dapat menyebabkan kerusakan
oksidatif pada produk makanan
kemasan yang menyebabkan hilang-
nya nutrisi, perubahan warna, dan rasa
tidak enak.

Nilai transmisi cahaya pada
pengujian ini semakin meningkat se-
iring dengan panjang gelombang yang
semakin tinggi dan semakin tinggi
konsentrasi sorbitol yang ditambahkan

nilai transmisi cahaya semakin rendah.
Hasil yang serupa oleh Kaewprachu,
dkk. (2018) dengan nilai transmisi
cahaya edible film dari myofibrillar
ikan pada panjang gelombang 200-800
nm yaitu 0,05-88,06 menunjukkan nilai
yang semakin meningkat. Perbedaan
antar perlakuan yaitu pada panjang
gelombang 350-800 nm dapat disebab-
kan karena konsistensi larutan fi/m P5
lebih tinggi dibandingkan dengan P1.
Akibatnya larutan fi/m P5 (50%)
membentuk edible film dengan kete-
balan yang lebih tinggi sehingga
menghasilkan nilai transmisi cahaya
lebih rendah jika dibandingkan dengan
P1 (10%). Konsentrasi sorbitol yang
tinggi sebanding dengan meningkat-
nya absorbansi karena cahaya yang
sedikit dan
menyebabkan nilai transmisi pada P5
(50%) lebih rendah. Sama halnya
menurut Sunardi dan Sari (2012)

diteruskan semakin

bahwa jika konsentrasi larutan yang
digunakan semakin besar maka nilai
absorbansi semakin besar dan semakin
kecil nilai transmitansi. Berdasarkan
pada hukum Lambert-Beer yang
menyatakan bahwa absorbansi suatu
larutan berbanding lurus dengan
konsentrasinya dan panjang lintasan
cahaya (Agilent, 2021). Artinya lebih
banyak molekul dalam larutan yang
menyerap cahaya dalam jumlah yang
lebih banyak sehingga cahaya yang
ditransmisikan ke detektor lebih
sedikit.
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3. Transparansi Film
Transparansi fi/m diujikan dengan
tujuan untuk mengetahui penampilan
edible film dilihat secara visual. Edible
film dengan transparansi yang lebih
tinggi dianggap sebagai aspek yang
diinginkan sebagai film pembungkus
makanan, karena konsumen lebih me-
nyukai produk makanan yang terlihat
kenampakannya (Tulamandi, dkk.
2016). Edible film sebagai kemasan pri-
mer makanan juga memberikan kesan
tampilan visual pertama pada konsu-
men. Hasil penelitian mengenai penga-
ruh konsentrasi sorbitol terhadap
transparansi film edible film dari gela-
tin usus ayam disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Rata- rata transparansi film
edible film dari gelatin usus
ayam dengan penambahan
konsentrasi sorbitol

Rata-rata
Perlakuan o
Transparansi Film
P1 5,03
P2 4,30
P3 4,09
P4 2,307
P5 2,28

Keterangan: Nilai rata-rata diikuti oleh
huruf kecil (subscript)
yang berbeda ke arah
baris menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05)

Transparansi fi/m diujikan dengan
tujuan untuk mengetahui penampilan
edible film dilihat secara visual. Edible
film dengan transparansi yang lebih
tinggi dianggap sebagai aspek yang

diinginkan sebagai fi/m pembungkus

makanan, karena konsumen lebih
menyukai produk makanan yang
terlihat kenampakannya. Edible film
sebagai kemasan primer makanan juga
memberikan kesan tampilan visual
pertama pada konsumen. Hasil peneli-
tian mengenai pengaruh penambahan
konsentrasi sorbitol terhadap trans-
paransi fi/m disajikan pada Tabel 3. Uji
statisik  transparansi menunjukkan
bahwa konsentrasi sorbitol memberi-
kan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
nilai warna L* a* dan b*. Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan nyata di antara
perlakuan.

Pengujian menunjukkan hasil
bahwa nilai rata-rata transparansi
cahaya edible film gelatin usus ayam
berada pada rentang 2,28-5,03. Semakin
tinggi nilai transparansi maka semakin
transparan penampilan dari f/m. Nilai
transparansi pada pengujian ini lebih
tinggi dari Kaewprachu, dkk. (2018)
yang menunjukkan bahwa edible film
dari protein myofibrillar ikan dengan
konsentrasi sorbitol 25% memiliki nilai
transparansi terbaik yaitu 3,76. Hasil
yang menunjukkan perbedaan antar
perlakuan  dapat terjadi karena
perbedaan ketebalan edible film yang
dihasilkan berbeda dari masing-
masing perlakuan. Sesuai dengan
penelitian Norajit, dkk. (2010) yang
melaporkan bahwa perbedaan trans-
paransi dari masing-masing sampel
film disebabkan oleh perbedaan nilai
ketebalan. Liang, dkk. (2017) menam-
bahkan

bahwa perbedaan nilai
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transparansi antar sampel edible film
disebabkan oleh variasi nilai warna,
ketebalan, konsentrasi plasticizer yang
ditambahkan. Rendahnya kadar plas-
ticizer yang ditambahkan pada edible
film dapat menghasilkan transparansi
yang tinggi (Ulfah, dkk. 2018).
Berdasarkan pada pembahasan
edible film dari gelatin usus ayam yang
memiliki warna terbaik sehingga
memiliki potensi tinggi untuk di-
jadikan kemasan primer pada makanan
yaitu film dengan penambahan
konsentrasi plasticizer sorbitol 30%
dengan nilai warna L* 26,32, a* 33,32
dan b* 0,36, karakteristik warna cerah,
kemerahan, dan kekuningan, nilai
transmisi cahaya pada panjang
gelombang 200-800 nm yaitu 0,43-27,39
dan nilai transparansi 4,09 dengan
ketebalan 0,15 mm. Edible film dengan
konsentrasi sorbitol 30% terbaik karena
pada nilai warna tersebut edible film
yang dihasilkan sesuai dengan SNI
yaitu edible film adalah suatu lapis
tipis yang tidak berwarna atau bening
sampai kekuningan (SNI, 1995). Nilai
transmisi cahaya pada rentang tersebut
memiliki sifat penghalang sinar UV
yang baik serta
dihasilkan
ketebalannya tidak melebihi dari

edible film yang
tampak jernih  dan

maksimum menurut standar JIS, yaitu
0,25 mm (JIS, 1975).

KESIMPULAN

Penggunaan konsentrasi sorbitol
terbaik adalah pada perlakuan kon-
sentrasi 30% (P3) yang membentuk
edible film dengan nilai warna L* 26,32,
a* 33,32 dan b* 0,36 (karakteristik

warna cerah, kemerahan, dan
kekuningan), nilai transmisi cahaya
0,43-27,39 (200-800 nm), dan nilai trans-

paransi fi/m 4,09.
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