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Feliana Halim NRP 6103013002. Pengaruh Penambahan Sorbitol 

terhadap Karakteristik Fisikokimia Edible Film Berbahan Dasar Pati 

Modifikasi (Waxy Maize Starch) 
Di bawah bimbingan: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

        2. Erni Setijawati, S.TP., MM 

 

ABSTRAK 

Tingginya penggunaan plastik sebagai bahan pengemas 

menimbulkan permasalahan yang cukup serius terhadap lingkungan karena 

sifatnya yang tidak mudah teruraikan secara alami (non-biodegradable). 

Salah satu langkah untuk meminimalkannya adalah dengan menggunakan 

bahan pengemas biodegradable, yaitu edible film. Bahan dasar yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu pati jagung modifikasi (modified corn 

starch) karena memiliki tingkat kejernihan dan transparansi yang tinggi 

dibandingkan pati jagung  normal. Dalam pembuatannya diperlukan 

penambahan sorbitol sebagai plasticizer untuk memperbaiki elastisitas dan 

fleksibilitas film yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) desain faktorial dengan satu faktor yaitu faktor 

penambahan konsentrasi sorbitol dan dilakukan tiga kali pengulangan. 

Konsentrasi sorbitol yang digunakan sebanyak tujuh level perlakuan yaitu 

0%; 1%; 2%; 3%; 4%; 5%; dan 6%. Parameter yang diujikan adalah kuat 

tarik, persen pemanjangan, kadar air, persen kelarutan, dan permeabilitas 

uap air. Data yang diperoleh selanjutnya diolah menggunakan analisa 

regresi. Kadar air Edible Film yang diperoleh berkisar antara 8,16 - 12,86%, 

nilai kuat tarik berkisar antara 15,59 – 180,33 kg/cm2, persen pemanjangan 

sebesar 0,43 – 24,3%, kelarutan sebesar 16,75 – 51,96%, dan permeabilitas 

uap air sebesar 2,0 x 10-8 – 4,05 x 10-8 g/m.h.Pa. 

 

Kata Kunci: kemasan, edible  film, modified corn starch, sorbitol. 
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Feliana Halim (6103013002). The Effect of Sorbitol Addition to the 

Physicochemical Characteristics of Edible Film Made from Modified 

Starch (Waxy Maize Starch) 

Advisory Committee: 1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 2. Erni Setijawati, S.TP., MM  

 

ABSTRACT 

  

The high use of plastic as packaging material will cause serious 

problems for the environment because it’s nature that not easily 

decomposed naturally (non-biodegradable). One of the best solution to 

reduce the side effects from plastic usage is using biodegradable packaging 

material which is edible film. In this study, modified corn starch use as the 

edible film’s main ingredient because it has a higher transparency than 

normal corn starch. Polysaccharides are not enough to produce a good 

characteristics film, hence addition of sorbitol as plasticizer is necessary to 

improve the film’s elasticity and flexibility. This study used randomized 

group plan factorial design with one factor which is concentration of 

sorbitol and repeated three times. There are seven level concentration of 

sorbitol which consist of 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, and 6%. The 

parameters to be tested are moisture content, tensile strength, elongation, 

water solubility, and Water Vapour Permeability (WVP). The obtained data 

will be analyzed by using regression analysis. The water content of edible 

film ranges between 8.16 – 12.86%. Tensile strength value ranged from 

15.59 to 180.33 kg/cm2, percent elongation ranged from 0.43 to 24.3%, 

water solubility ranged from 16.75 to 51.96%, and WVP ranged from 2.0 x 

10-8 – 4.05 x 10-8 g/m.h.Pa 

 

Keywords : packaging, edible film, modified corn starch, sorbitol.. 
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