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ABSTRAK 

Plastik sebagai kemasan telah menimbulkan masalah lingkungan. 

Gelatin ikan sebagai edible film sebagai kemasan dapat menjadi solusi 

pemanfaatan limbah dan lingkungan. Jenis dan konsentrasi pemlastis 

yang digunakan harus tepat agar edible film yang dihasilkan 

fungsional dan ekonomis. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 

pengaruh jenis pemlastis dengan konsentrasinya terhadap sifat 

fisikokimia edible film gelatin ikan. Rancangan percobaan yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial 

dengan faktor ganda yaitu jenis pemlastis yang terdiri dari gliserol dan 

sorbitol dan faktor konsentrasi 3 (tiga) taraf 1%, 2%, dan 3% (b/b) 

dengan ulangan sebanyak 4 (empat) kali. Parameter pengujian 

meliputi ketebalan, kuat tarik, elongasi, laju transmisi uap air dan 

warna. Analisa data dilakukan dengan ANOVA (α = 5%) dan 

dilanjutkan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (α = 5%). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa ada interaksi antara jenis dengan 

konsentrasi pemlastis pada kuat tarik, elongasi. Sorbitol dengan 

konsentrasi 1% menghasilkan nilai kuat tarik tertinggi pada 0,28 

N/mm2 dengan elongasi 129,29% dan nilai terendah gliserol 3% pada 

0,025 N/mm2 dengan elongasi 238,60%. Nilai WVTR sorbitol 1% 

pada 68,7605 g/m2 /24 jam dan WVTR tertinggi gliserol 3% pada 

361,4706 g/m2 /24 jam. Ketebalan terendah adalah sorbitol 1% yaitu 

0,102 mm dan tertinggi adalah gliserol 3% yaitu 0,142 mm. Parameter 

warna, kadar air (10,42 – 13,18%) dan kelarutan (93,71 – 96,01%) 

tidak dipengaruhi oleh kedua faktor. 

 

Kata Kunci: edible film, gelatin ikan, gliserol, sorbitol, karakteristik 

fisikokimia.
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ABSTRACT 

Plastic as packaging has caused environmental problems. Fish gelatin 

as edible film as packaging can be a solution for waste utilization and 

the environment. The type and concentration of plasticizer used must 

be appropriate so that the resulting edible film is functional and 

economical. This study aims to study the effect of the type of 

plasticizer and its concentration on the physicochemical properties of 

edible fish gelatin film. The experimental design used was a factorial 

Randomized Block Design (RBD) with multiple factors, namely the 

type of plasticizer consisting of glycerol and sorbitol and a 

concentration factor of 3 (three) levels of 1%, 2%, and 3% (w/w) with 

4 (four) replications. Test parameters include thickness, tensile 

strength, elongation, water vapor transmission rate and color. Data 

analysis was carried out using ANOVA (α = 5%) and continued with 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT) (α = 5%). The results showed 

that there was an interaction between the type and concentration of 

plasticizer on tensile strength, elongation. Sorbitol with a 

concentration of 1% produced the highest tensile strength value at 

0.28 N/mm2 with an elongation of 129.29% and the lowest value of 

3% glycerol at 0.025 N/mm2 with an elongation of 238.60%. The 

WVTR value of 1% sorbitol was at 68.7605 g/m2 /24 hours and the 

highest WVTR of 3% glycerol was at 361.4706 g/m2 /24 hours. The 

lowest thickness was 1% sorbitol at 0.102 mm and the highest was 

3% glycerol at 0.142 mm. The parameters of color, water content 

(10.42 – 13.18%) and solubility (93.71 – 96.01%) were not affected 

by both factors. 

 

Keywords: edible film, fish gelatin, glycerol, sorbitol, 

physicochemical characteristics.
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