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RINGKASAN 

 

 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil sampah plastik terbesar seperti kemasan 

botol minum, kemasan makanan, kemasan deterjen, berbagai macam sampah plastik 

lainnya dan termasuk sampah kemasan kopi instan. Guna mengurangi sampah plastik, 

diperlukan pengganti kemasan plastik dengan kemasan yang lebih mudah terdegradasi 

atau dapat dikonsumsi seperti edible film. Banyak penelitian telah melaporkan pembuatan 

edible film berasal dari pati dengan amilosa tinggi seperti jagung, kentang, dan singkong. 

Namun dalam penelitian ini, bahan yang digunakan adalah pati sagu. Tanaman sagu 

merupakan salah satu tanaman yang penghasilannya tinggi di Indonesia. Namun belum 

banyak aplikasi yang dilakukan pada sagu sehingga nilai ekonomi sagu masih rendah. 

Sagu memiliki kandungan pati dengan amilosa yang tinggi seperti jagung, kentang dan 

singkong. Hal ini memungkinkan untuk menggunakan sagu sebagai bahan pembuatan 

edible film. Pembuatan edible film ini bertujuan untuk meningkatkan daya jual atau nilai 

ekonomi dari sagu. Edible film yang dibuat dari bahan pati memiliki kekurangan yaitu 

mudah rapuh, oleh karena itu dibutuhkan plasticizer yang dapat mengubah karakteristik 

edible film menjadi plastis dan tidak mudah rapuh. Edible film dibuat dengan 

mencampurkan pati sagu dengan akuades dan plasticizer. Pencampuran edible film 

dilakukan dengan 3 formulasi. Formulasi 1 adalah pencampuran pati sagu dengan 

akuades, formulasi 2 adalah pencampuran pati sagu dengan akuades serta penambahan 

plasticizer sebanyak 50% dengan perbandigan 3:1. Formulasi 3 juga dilakukan 

pencampuran pati sagu, akuades, serta plasticizer sebanyak 60% dengan perbandingan 

3:1Setelah melakukan pencampuran bahan, larutan dipanaskan dengan suhu 80oC hingga 

tergelatinisasi dan dicetak menggunakan pemidang atau alat untuk menyulam. Setelah 

dicetak, larutan dikeringkan dalam oven selama 20 jam pada suhu 40oC. Edible film yang 

dihasilkan diaplikasikan pada produk kopi instan (coffeemix). Edible film yang dihasilkan 

dilakukan analisa yang meliputi analisa ketebalan film, kadar air, kuat tarik, persen 

elongasi, uji warna, permeabilitas terhadap uap air, serta daya larut edible film. Data yang 

didapatkan dianalisa dengan SPSS menggunakan uji tes parametric One Way ANOVA, 

dan Two Way ANOVA pada tingkat signifikansi 95% dengan menggunakan uji beda 

Duncan. Grafik diolah dengan mennggunakan Microsoft Excel 2010. Berdasarkan hasil 

analisa, diketahui bahwa edible film formulasi 3 memiliki ketebalan, kekuatan tarik, 

persen elongasi, kadar air yang lebih tinggi dari formulasi 1 dan 2. Ketiga formulasi dapat 

dilarutkan dengan baik saat diseduh dengan air 80oC serta memiliki warna transparan 

sehingga tidak mengubah warna coffeemix. Berdasarkan hasil analisa yang didapat, edible 

film formulasi 3 memiliki karakteristik yang paling baik.  
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SUMMARY 

 

 

Indonesia is one of the largest producers of plastic waste including drink bottles, food 

packaging, detergent packaging, and other types of plastic waste such as instant coffee 

packaging. To reduce plastic waste, plastic packaging must be replaced with packaging 

that is more easily degradable or is edible such as edible film. Many studies have reported 

the manufacturing of starch-based edible films derived from high amylose starches such 

as corn, potatoes, and cassava. However, the material used in this research was sago 

starch. Indonesia has high income from sago plants. However, there are still only few 

applications of sago that exist today, such that the economic value of sago is still low. 

Sago contains starch with high amylose like corn, potatoes, and cassava. This makes it 

possible to use sago as an ingredient in making edible films. Making edible films out of 

sago can increase its selling price or economic value. A drawback of starch-based edible 

film is that it is fragile, thus plasticizer is necessary to make edible film more elastic and 

less fragile. The edible film was made by mixing sago starch with distilled water and 

plasticizer. This solution was made using 3 formulations. Formulation 1 was a mixture 

of sago starch with distilled water, formulation 2 was a mixture of sago starch with 

distilled water and 50% plasticizer with a ratio of 3:1. Formulation 3 was a mixture of 

sago starch, distilled water and 60% plasticizer with a ratio of 3:1. After mixing 

ingredients, the solution was heated at 80oC until gelatinized, then printed with a tool 

called “pemidang” or an embroidery hoop. Then, the solution was dried in an oven for 

20 hours at 40oC. The resulting edible film was applied as instant coffee (coffeemix) 

packaging. Edible films obtained were analyzed for their characteristics. Analysis was 

conducted on film thickness, water content, tensile strength, percent elongation, coloring, 

water vapor permeability, and solubility. The data obtained was analyzed with SPSS 

using One-Way ANOVA parametric test and Two-Way ANOVA at the 95% significance 

level, using the Duncan difference test. Graphs were analyzed using Microsoft Excel 

2010. Based on the analysis, edible film formulation 3 had higher thickness, greater 

tensile strength, greater percent elongation, and higher water content than formulations 

1 and 2. The three formulations can be dissolved properly when brewed with 80oC water 

and has a transparent color and does not change the color of coffeemix. Based on the 

results of the analysis, edible film formulation 3 has the best characteristics. 
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