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Abstract, Edible film is a packaging made of biodegradable materials 

from gelatinized chicken intestinal protein. Gelatin is a protein macro 

molecule that has hydrocolloid properties, can form a thin elastic 

layer, form a transparent and strong film. Plasticizers are needed in 

making edible films so that they become more elastic and not easily 

brittle. Plasticizers such as polyethylene glycol (PEG) are usually 

added to edible films. The purpose of this research was to determine 

how the color, light transmission, and transparency of edible film 

made from broiler intestinal gelatin were affected by various 

concentrations of polyethylene glycol. The method used was 

experimental using a completely randomized design (CRD) with 5 

treatments of PEG concentration (P1=10%, P2=20%, P3=30%, P4=40%, 

P5=50%). Each treatment was repeated as many as 4 replicates, with 

observed parameters of color, light transmission and film 

transparency. The results showed that the PEG treatment had a 

significant effect (P<0.05) with the best concentration of 30% which 

resulted in color L* 30.10, a* 29.69, b* 0.70, light transmission 200-

800nm 0.61 to 44.66 and film transparency 2.39 with a film thickness 

of 0.18mm. 

Keywords: Colour, Edible film, Film transparency, Light 

tranmittance, Polyethylene glycol. 
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PENDAHULUAN 

Kebanyakan produk pangan dike-

mas dalam plastik, yang memiliki 

kelebihan mudah diatur dan praktis. 

Plastik membantu memperpanjang 

umur simpan produk serta mencegah 

pangan dari kontaminasi mikroorga-

nisme yang berbahaya bagi kesehatan. 

Namun kemasan berbahan plastik ini 

membutuhkan waktu yang lama agar 

bisa terurai secara alami. Oleh karena 

itu dalam meminimalisasi penggunaan 

kemasan plastik perlu adanya suatu 

inovasi dengan mengganti kemasan 

plastik dengan kemasan berbahan 

biodegradable seperti kemasan edible 

film yang dapat dikonsumsi tanpa 

dibuang. Edible film bersifat trans-

paran oleh karena itu produk pangan 

yang dikemas menggunakan edible 

film dapat terlihat dan juga dapat 

dimakan karena terbuat dari bahan 

yang dapat terurai secara hayati dan 

ramah lingkungan (Huri & Nisa, 2014). 

Plasticizer adalah bahan aditif 

untuk meningkatkan plastisitas atau 

menurunkan viskositas suatu bahan, 

selain itu plasticizer juga mencegah 

retak film selama penanganan dan 

penyimpanan, sehingga plasticizer 

sangat diperukan dalam pembuatan 

edible film supaya menjadi lebih elastis 

dan tidak mudah rapuh. Jenis plas-

ticizer tertentu dengan persentase seki-

tar 10-75% dari berat kering polimer 

dalam pembuatan edible film telah 

digunakan dalam penelitian sebelum-

nya (Fahrullah, dkk. 2015). Plasticizer 

yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Polietilen glikol (PEG) dikare-

nakan polietilen glikol memiliki sifat 

yang mudah larut dalam air, kental, 

tidak berwarna, dan tidak toksik 

sehingga aman digunakan sebagai 

pengental dalam pembuatan edible 

film. Bahan dasar dalam pembuatan 

edible film adalah hidrokoloid, lipid 

dan komposit, dalam penelitian ini 

bahan dasar pembentuk edible film 

dari hidrokoloid protein usus ayam 

kemudian terjadi hidrolisis kolgen dan 

terbentuk gelatin. Gelatin adalah mak-

ro molekul protein yang mempunyai 

sifat hidrokoloid, dapat membentuk 

lapisan tipis yang elastis, membentuk 

film yang transparan dan kuat (Novita 

& Rahmadhia, 2021). Gelatin yang 

digunakan adalah gelatin dari usus 

ayam broiler. Usus ayam memiliki 

kandungan protein tinggi yaitu 32,66%, 

oleh karena itu usus ayam dapat di-

jadikan sebagai bahan dasar pembu-

atan gelatin (Gumilar & Pratama, 2018). 

Berdasarkan penelitian tersebut maka 

penelitian ini bertujuan untuk menge-

tahui pengaruh konsentrasi polietilen 

glikol (PEG) terhadap warna, transmisi 

cahaya, dan transparansi film edible 

film dari gelatin usus ayam dan berapa 

persen konsentrasi polietilen glikol 

yang harus ditambahkan agar dihasil-

kan warna, transmisi cahaya, dan 

transparansi film edible film gelatin 

usus ayam terbaik. 

MATERI DAN METODE 

Bahan pada penelitian ini meliputi 

usus ayam broiler 4 kg yang diperoleh 

dari pasar tradisional Cileunyi Jati-

nangor. Plasticizer polietilen glikol 300. 

Asam klorida (HCl) 3% dengan per-

bandingan 1:2 (b/v) diperoleh dari 
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toko CV Metora Pelangi Jaya Bandung. 

Gelatin usus ayam 6% yaitu sebanyak 6 

gram.  

Penelitian dilakukan 2 tahap yaitu 

proses pembuatan ekstraksi gelatin 

dari usus ayam dan proses pembuatan 

edible film dari gelatin usus ayam. 

Pada proses pembuatan ekstraksi gela-

tin dari usus ayam berdasarkan 

Gumilar & Pratama (2018) yaitu deg-

reesing usus ayam dan pengecilan 

ukuran. Usus ayam dibersihkan kemu-

dian dipotong dengan pisau sampai 

menjadi ukuran lebih kecil (2-4 cm). 

Lalu direbus dengan air mendidih  

selama  30 menit  pada suhu 95°C untuk 

menghilangkan sisa-sisa lemak. Kemu-

dian demineralisasi yaitu perendaman 

usus ayam dengan larutan 3% asam 

khlorida dengan perbandingan bahan 

baku dengan larutan 1:2 (b/v) lalu 

ditutup dengan alumunium foil selama 

24 jam. Setelah perendaman didapat 

usus ayam yang lunak. Kemudian 

netralisasi usus ayam yaitu pencucian 

dengan air yang mengalir sampai pH 

netral (6-7).  Usus ayam yang telah di-

netralisasi dimasukan kedalam beaker 

glass dan ditambahkan akuades 1:2 

(b/v). Kemudian dilakukan pemana-

san dalam waterbath pada suhu 80°C 

selama 7 jam. Kemudian hasil ekstraksi 

disaring menggunakan kain penyaring. 

Kemudian larutan gelatin tersebut 

dikeringkan menggunakan oven de-

ngan suhu 55°C selama 48-72 jam.  

Proses pembuatan edible film 

menggunakan metode modifikasi dari 

Wulandari (2016) yaitu aquades seba-

nyak 100  ml  dituangkan  ke  dalam  

beaker  glass dan dipanaskan di dalam 

waterbath dengan suhu 55°C selama 30 

menit. Gelatin 6% (b/v) dimasukan ke 

dalam beaker glass sedikit demi sedikit 

sambil diaduk hingga homogen selama 

30 menit. Kemudian ditambahkan PEG 

(10%, 20%  30%, 40% dan 50%) kedalam 

beaker glass pada suhu ruang, kemu-

dian diaduk selama 5 menit. Kemudian 

larutan edible film dituangkan ke-

dalam cetakan silikon sebanyak 30ml. 

Lalu dikeringkan menggunakan oven 

dengan suhu 50°C selama 24 jam.  

Setelah kering, diamkan edible film 

pada desikator. Kemudian edible Film 

dilepaskan dari cetakan silikon, lalu 

disimpan ditempat tertutup dengan 

silica gel kemudian dilakukan penga-

matan warna, transmisi cahaya, dan 

transparansi film. 

Analisis warna edible film dilaku-

kan dengan menggunakan digital 

colorimeter CS-10. Pengukuran warna 

pada sample film dilakukan kalibrasi 

terlebih dahulu dengan standar ber-

warna hitam lalu ditentukan target 

pembacaannya. Warna L* (0=hitam,-

100=putih), a* (-60=hijau, +60=merah), 

dan b* (-60=biru, +60=kuning) (Jridi, 

dkk. 2013). 

Transmisi cahaya film dalam 

bentuk ultraviolet (UV) dan cahaya 

tampak diukur pada panjang gelom-

bang  200 sampai dengan 800 nm meng-

gunakan spektrofotometer varian cary 

50 UV-visible spectrophotometer (Jridi, 

dkk. 2013). Sesuai dengan metode yang 

dijelaskan oleh Nur Hazirah, dkk. 

(2016), Sampel film dipotong menjadi 

strip 4 cm × 1 cm dan ditempatkan ke 

dalam kuvet.  
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Pengukuran transparansi film ber-

dasarkan metode Soo & Sarbon (2018) 

menggunakan spectrophotometer de-

ngan panjang gelombang (λ) 600 nm. 

Ketebalan edible film diukur meng-

gunakan mikrometer sekrup sebagai 

dasar menghitung nilai transparansi 

film Nilai transparansi film dihitung 

dengan persamaan berikut:  

Nilai Transparansi =  −𝒍𝒐𝒈 𝑻𝟔𝟎𝟎/𝒙 

Keterangan:  

−𝑙𝑜𝑔 𝑇600 = Transmisis Fraksional pada 600nm. 

       x         = Ketebalan Film (mm) 

Penelitian ini menggunakan meto-

de eksperimental menggunakan ranca-

ngan acak lengkap (RAL), yang terdiri 

dari 5 perlakuan konsentrasi PEG yaitu 

konsentrasi 10% (P1), 20% (P2), 30% 

(P3), 40% (P4), dan 50%(P5) dengan 

masing-masing perlakuan dilakukan 4 

ulangan, sehingga didapat 20unit 

percobaan. Data nilai warna, transmisi 

cahaya dan transparansi film yang 

diperoleh kemudian dianalisis meng-

gunakan analisis sidik ragam (Anova) 

untuk mengetahui pengaruh perlakuan 

terhadap peubah yang diuji. Kemudian 

dilakukan Uji lanjut Duncan (Gaspersz, 

2006). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna 

Warna merupakan faktor mutu 

yang paling menarik perhatian kon-

sumen, warna memberikan kesan apa-

kah makanan tersebut akan disukai 

atau tidak. Nielsen (2017) menyatakan 

bahwa tiga aspek penting dalam pene-

rimaan makanan adalah warna, rasa, 

dan tekstur. Hasil pengujian warna L*, 

a* dan b* edible film dari gelatin usus 

ayam dengan penambahan konsentrasi 

polietilen glikol dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Hasil analisis sidik ragam pada 

perlakuan berbagai konsentrasi poli-

etilen glikol memberi pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap warna L*, a*, dan b*. 

Hasil analisis Uji lanjut Duncan me-

nunjukkan terdapat perbedaan nyata 

di antara perlakuan. Perlakuan penam-

bahan polietilen glikol 50% nilai warna 

L* (lightness) berbeda nyata (P<0,05) 

lebih kecil jika dibandingkan dengan 

perlakuan  oleh karena itu pada per-

lakuan polietilen glikol 50% warna 

edible film agak buram jika dibanding-

kan dengan perlakuan polietilen glikol 

10% dan 20%.

Tabel 1. Rata-rata warna edible film dari gelatin usus ayam dengan penambahan 
konsentrasi Polietilen glikol (PEG) 

Perlakuan 
Rata-rata warna 

Warna L* Warna a* warna b* 

P1 30,75b 28,47a 0,16a 

P2 30,58b 29,53b 0,38a 

P3 30,10ab 29,69b 0,70a 

P4 30,07ab 30,28b 1,06ab 

P5 29,68a 30,32b 1,90b 

Keterangan :  L* = warna putih (0=hitam, 100=putih) 
                        a* = warna merah (-60=hijau,+ 60=merah) 
                        b* = warna kuning (-60=biru, +60=kuning)
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Jika dilihat dari hasil penelitian 

tersebut semakin tinggi konsentrasi 

polietilen glikol akan menyebabkan 

warna putih (L*) semakin rendah. Hal 

tersebut sesuai dengan literatur yaitu 

semakin tinggi konsentrasi plasticizer 

yang ditambahkan pada edible film 

maka nilai warna lightness (L*) sema-

kin menurun (Sitompul & Zubaidah, 

2017). 

Rata-rata warna a* (redness) ber-

dasarkan pada Tabel 1. akan semakin 

tinggi dengan meningkatnya konsen-

trasi polietilen glikol yang ditambah-

kan. Perbedaan warna a* (redness) 

pada edible film dapat disebabkan 

lama pengeringan dalam oven yang 

berbeda. Pada perlakuan polietilen 

glikol 50% larutan film lebih kental 

sehingga membutuhkan waktu yang 

lama dalam pengeringan hingga mem-

bentuk film yang siap diuji dibanding-

kan dengan edible film dengan kon-

sentrasi polietilen glikol lebih rendah. 

Selain itu yang menyebabkan warna a* 

(redness) pada edible film yaitu reaksi 

millard saat pengeringan. Gelatin usus 

ayam memiliki kandungan protein, 

apabila dipanaskan pada suhu tinggi 

akan terjadi proses maillard reaction 

yaitu reaksi akibat dari asam amino 

penyusun protein dan glikogen akan 

menghasilkan warna merah kecoklat-

an. Reaksi millard dipengaruhi oleh 

beberapa faktor yaitu suhu, aktifitas 

air, pH, dan konsentrasi. Diantara 

beberapa faktor tersebut yang paling 

berpengaruh terhadap laju reaksi 

millard adalah suhu. Semakin tinggi 

suhu pemanasan semakin meningkat-

nya reaksi millard (Karseno, dkk. 2018). 

Oleh karena itu warna a* (redness) 

pada perlakuan polietilen glikol 50% 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan 

perlakuan polietilen glikol 10%.  

Rata-rata warna b* (yellow) pada 

edible film berdasarkan Tabel 1. Me-

nunjukkan nilai yang semakin tinggi 

dengan meningkatnya konsentrasi 

plasticizer polietilen glikol yang 

ditambahkan. Warna yang dihasilkan 

edible film sangat dipengaruhi oleh 

jenis bahan dasar pembuatan edible 

film, dimana setiap bahan memiliki 

potensi warna yang berbeda. Warna 

keknuningan pada edible film dapat 

disebabkan karena gelatin yang 

digunakan, dimana gelatin dari bahan 

protein memiliki warna putih keku-

ningan, hal tersebut sesuai dengan 

standar mutu gelatin yaitu gelatin tidak  

berwarna atau terkadang kekuningan 

(SNI, 1995). Menurut (Marrudin, dkk. 

2013) edible film dari komponen 

protein memiliki warna bening keku-

ningan. Selain itu ketebalan film 

berpengaruh terhadap warna kuning 

edible film, dimana semakin tinggi 

ketebalan film maka akan meng-

hasilkan warna kuning semakin pekat. 

Perlakuan terbaik terhadap warna 

edible film dari Tabel 1. Diatas yaitu 

pada perlakuan konsentrasi polietilen 

glikol 30%, karena edible film yang 

dihasilkan memiliki warna bening 

kekuningan yang disukai konsumen. 

Hal tersebut sesuai dengan Standar 

Nasional Indonesia tahun 1995, yaitu 

warna edible film dari tidak berwarna 

atau bening sampai kekuningan.  
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Transmisi Cahaya 

Suatu berkas cahaya yang 

mengenai suatu benda akan terjadi 

transmisi, absorbsi dan pemancaran 

cahaya. Transmittance adalah kemam-

puan suatu bahan atau medium untuk 

membiarkan cahaya melewati sample 

dengan bebas. Absorbansi adalah 

kemampuan suatu bahan atau medium 

untuk menyerap cahaya melalui 

sample, semakin tinggi nilai absorbansi 

maka semakin besar jumlah cahaya 

yang diserap oleh sample (Neldawati, 

2013). Pengukuran transmisi cahaya 

untuk mengetahui kemampuan edible 

film untuk menahan sinar ultraviolet 

(UV) pada panjang gelombang 200-

280nm. Pengukuran cahaya tampak 

diukur pada panjang gelombang 350-

800nm untuk menentukan warna 

edible film yang dapat dilihat oleh 

mata manusia (Prihhapso, dkk. 2020). 

Hasil pengujian transmisi cahaya 

dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan 

Tabel tersebut menunjukkan bahwa 

rata-rata transmisi cahaya edible film 

dari gelatin usus ayam dengan penam-

bahan konsentrasi Polietilen glikol 

pada panjang gelombang 200-280nm 

adalah 0,31-8,29, dan pada panjang 

gelombang 350-800nm adalah 6,58-

55,12 serta menunjukkan bahwa pe-

nambahan plasticizer polietilen glikol 

memberi pengaruh yang berbeda nyata 

(P<0,05) terhadap transmisi cahaya. 

Berdasarkan Tabel 2. Menunjukkan 

bahwa nilai transmisi cahaya pada 

panjang gelombang 200-280nm tidak 

berbeda nyata (P>0,05) meunjukkan 

bahwa edible film pada P1-P5 memiliki 

potensi yang sama dalam sifat peng-

halang yang baik dari sinar UV. 

Transmisi sinar UV yang rendah pada 

edible film memiliki sifat penghalang 

yang baik dari sinar UV, dimana nilai 

absorbansinya lebih besar sehingga 

sinar UV yang diserap semakin banyak 

sehingga mencegah sinar UV tembus 

pada edible film, oleh karena itu 

produk pangan yang dikemas dengan 

edible film terhindar dari reaksi 

oksidasi akibat sinar UV.  

 
Tabel 2. Rata-rata transmisi cahaya pada panjang gelombang 200-800nm edible film 

dari gelatin usus ayam dengan penambahan konsentrasi Polietilen glikol 
(PEG). 

Perlakuan 
Panjang gelombang rata-rata 

200nm 280nm 350nm 400nm 500nm 600nm 700nm 800nm 

P1 6,44a 8,29a 14,97b 28,34a 42,61b 48,88b 52,46b 55,12a 

P2 3,58a 4,27a 10,18ab 20,78a 35,70ab 41,77ab 45,48ab 47,90a 

P3 0,61a 0,83a 9,44ab 22,48a 35,46ab 41,39ab 44,56ab 44,66a 

P4 0,55a 0,58a 6,62a 21,66a 26,30a 34,88ab 38,47ab 39,31a 

P5 0,31a 0,43a 6,58a 16,27a 25,93a 31,51a 34,62a 37,02a 

Keterangan : Nilai rata – rata diikuti oleh huruf kecil (subscript) yang berbeda ke arah 

baris menunjukkan berbeda nyata (P<0,05). 
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Transmisi cahaya pada panjang 

gelombang 350nm, 500nm, 600nm dan 

700nm pada edible film dengan penam-

bahan konsentrasi polietilen glikol 

berbeda nyata (P<0,05). Berdasarkan 

Tabel 2. menunjukkan konsentrasi 

polietilen glikol yang meningkat me-

nyebabkan nilai transmisi cahaya pada 

berbagai panjang gelombang semakin 

menurun, hal tersebut dikarenakan 

semakin tinggi konsentrasi plasticizer 

nilai absorbansinya semakin tinggi 

karena intensitas cahaya yang diserap 

semakin besar sehingga sinar yang 

diteruskan semakin sedikit. Pada 

perlakuan P5 larutan film lebih kental 

sehingga ketebalan film nya semakin 

tebal oleh karena itu sinar yang 

diteruskan lebih sedikit dan nilai 

transmisi pada P5 lebih rendah dari P1. 

Hal tersebut sesuai dengan literatur 

yaitu (Neldawati, 2013) mengatakan 

bahwa nilai absorbansi berbanding 

lurus dengan konsentrasi yang ter-

kandung dalam film, apabila konsen-

trasi larutan film semakin tinggi maka 

cahaya yang akan diserap pada pan-

jang gelombang tertentu oleh suatu 

molekul akan semakin banyak se-

hingga nilai absorbansi semakin besar. 

Oleh karena itu nilai absorbansi 

berbanding lurus dengan konsentrasi 

yang terkandung didalamnya. Hal 

tersebut juga sesuai dengan hukum 

Lambert-Beer yang menyatakan bahwa 

absorbansi suatu larutan berbanding 

lurus dengan konsentrasinya. 

Perlakuan terbaik terhadap trans-

misi cahaya edible film dari Tabel 2. 

Diatas yaitu pada perlakuan konsen-

trasi polietilen glikol 30% dimana film 

tersebut memiliki sifat penghalang 

yang baik dari sinar UV dan mencegah 

reaksi oksidasi yang disebabkan oleh 

sinar UV, sehingga produk yang di-

kemas menggunakan edible film umur 

simpannya lebih panjang dan produk 

pangan tidak mengalami reaksi 

oksidasi akibat sinar UV. 

Transparansi 

Transparansi dalam optic didefi-

nisikan property fisik objek untuk 

memungkinkan cahaya melewatinya 

tanpa hamburan (Lin, dkk. 2020). 

Transparansi adalah parameter teknis 

yang sangat penting untuk meng-

evaluasi dan memvalidasi bahan 

kemasan makanan tertentu. Opacity 

merupakan parameter untuk menen-

tukan transparansi sebuah film. 

Opacity didefinisikan sebagai rasio 

antara absorbansi pada 600 nm dan 

ketebalan sampel dalam mm. 

Hasil pengujian transparansi dapat 

dilihat pada Tabel 3. Berdasarkan hasil 

pengujian tersebut menunjukkan nilai 

rata-rata transparansi edible film dari 

gelatin usus ayam dengan penamba-

han konsentrasi Polietilen glikol adalah 

1,68-3,00 serta menunjukkan bahwa 

penambahan plasticizer polietilen gli-

kol berpengaruh nyata (P<0,05) terha-

dap transparansi film. Berdasarkan 

Tabel 3. menunjukkan bahwa nila rata-

rata transparansi film pada edible film 

dengan penambahan polietilen glikol 

konsentrasi 50% (P5) berbeda nyata 

(P<0,05) lebih kecil dibandingkan 

dengan konsentrasi 10% (P1), 20% (P2), 

dan 30% (P3) tetapi tidak berbeda nyata 

(P>0,05) dengan konsentrasi 40% (P4).  
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Tabel 3. Rata-rata transparansi film pada panjang gelombang 600nm edible film dari   
gelatin usus ayam dengan penambahan konsentrasi Polietilen glikol (PEG). 

Perlakuan Transparansi 600nm 

P1 3,00c 

P2 2,60b 

P3 2,39b 

P4 1,78a 

P5 1,68a 

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

 

Transparansi film sangat dipe-

ngaruhi oleh ketebalan film dan juga 

konsentrasi plasticizer. Nilai trans-

paransi yang tinggi menunjukan trans-

paransi film yang lebih transparan. 

Artinya pada hasil penelitian edible 

film dari gelatin usus ayam transparan-

si film dengan perlakuan polietilen 

glikol 10% yaitu 3,00 lebih transparan 

jika dibandingkan dengan perlakuan 

polietilen glikol 20%, 30%, 40% dan 

50% yaitu 2,60, 2,39, 1,78 dan 1,68. Hal 

tersebut sesuai dengan literatur 

Norajit, dkk. (2010) yang menyatakan 

bahwa perbedaan transparansi dari 

masing-masing sample disebabkan 

oleh perbedaan ketebalan film. Sama 

halnya yang dikatakan oleh Liang dkk. 

(2017) bahwa perbedaan nilai trans-

paransi antar sampel edible film dise-

babkan oleh variasi nilai warna, keteba-

lan, konsentrasi plasticizer yang ditam-

bahkan. Semakin tinggi konsentrasi 

plasticizer yang ditambahkan pada edi-

ble film akan menyebabkan struktur 

polimer penyusun film menjadi lebih 

banyak sehingga akan menghasilkan 

film yang semakin tebal. 

 

 Pada perlakuan polietilen glikol 

10% berbeda nyata (P<0,05) lebih besar 

dibandingkan dengan polietilen glikol 

50% (P5) yaitu memiliki ketebalan rata-

rata 0,28mm lebih tebal dibandingkan 

dengan konsentrasi polietilen glikol 

10% yaitu 0,15mm. sehingga pada 

perlakuan P1 edible film lebih trans-

paran dikarenakan cahaya yang me-

lewati film lebih banyak jika diban-

dingkan dengan P5. Pada perlakuan P5 

tidak berbeda nyata (P>0,05) dengan 

perlakuan P4, dengan nilai tranparansi 

1,68 dam 1,78 tidak berbeda nyata 

dikarenakan konsentrasinya relatif 

serupa dimana konsentrasi antara 50% 

dan 40% pada polietilen glikol tidak 

terlalu signifikan secara proporsional 

karena keduanya sama tinggi, konsen-

trasi tersebut tidak cukup berbeda 

untuk menghasilkan perubahan trans-

paransi yang signifikan, dapat dilihat 

nilai transparansinya masih pada 

rentang 1,68-1,78, begitu pun pada 

perlakuan P3 dan P2. Perbedaan trans-

paransi film disebabkan oleh karakter-

istik plasticizer yang digunakan, ke-

tebalan film, serta perbedaan sumber 

protein yang digunakan dalam bahan 

baku pembuatan gelatinnya, dan 
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prosedur saat pembuatan film ter-

utama pada saat pengovenan.  

Perlakuan terbaik terhadap trans-

misi cahaya edible film dari Tabel 3. 

Diatas yaitu pada perlakuan kon-

sentrasi polietilen glikol 30% dengan 

nilai transparansi film 2,39 dengan 

ketebalan film 0,18 mm yang artinya 

edible film yang dihasilkan yaitu jernih 

dan transparan. Hal tersebut sesuai 

dengan literature Japanase Industial 

Standard (JIS), yaitu standar ketebalan 

dari edible film maksimal 0.25 mm (JIS, 

1975). 

KESIMPULAN 

Edible film dari gelatin usus ayam 

dengan penambahan plasticizer poli-

etilen glikol 30% adalah yang terbaik 

karena edible film yang dihasilkan 

memiliki warna bening kekuningan 

yang disukai oleh konsumen yaitu nilai 

warna putih (L*) 30,10, warna merah 

(a*) 29,69, warna kuning (b*) 0,70, serta 

memiliki sifat penghalang yang baik 

terhadap sinar UV sehingga mencegah 

produk pangan mengalami reaksi 

oksidasi sehingga memperpanjang 

umur simpan produk dengan nilai 

transmisi cahaya 200-280nm yaitu 0,61-

0,83 serta transmisi 350-800nm yaitu 

9,44-44,66. Edible film yang dihasilkan 

jernih dan transparan dengan nilai 

transparansi film yaitu 2,39 dengan 

ketebalan film 0,18mm, dimana edible 

film tersebut sesuai standar Japanese 

Industial Standard (JIS) yaitu maksimal 

ketebalan edible film tidak melebihi 

0,25mm.  
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