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ABSTRAK 

Edible film merupakan kemasan ramah lingkungan yang dapat dimakan dan berfungsi 

melindungi bahan pangan dari pengaruh lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk 

menghasilkan dan mengkarakterisasi edible film berbasis pati singkong dengan 

penambahan natrium alginat dari rumput laut (Laminaria digitata), gliserol sebagai 

plasticizer, serta ekstrak bawang putih sebagai agen antibakteri menggunakan metode 

solvent casting. Variabel penelitian meliputi variasi massa bahan pati singkong (4, 5, dan 

6 gram) dan penambahan natrium alginat serta variasi waktu pengeringan (4, 9, 14, 19, 

dan 24 jam). Parameter yang dianalisis meliputi ketebalan, kuat tarik, elongasi, kadar air, 

kelarutan, dan mikrobiologi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa massa bahan pati 

singkong dan waktu pengeringan berpengaruh signifikan terhadap sifat fisik dan mekanik 

edible film. Waktu pengeringan optimum diperoleh pada 14 jam, di mana seluruh sampel 

memenuhi standar SNI kadar air (10 - <16%). Karakteristik terbaik diperoleh pada massa 

bahan pati singkong 6 gram dengan kuat tarik 5,034 MPa, elongasi 13,48%, serta hasil 

mikrobiologi MPN 4–9 sel/100 mL dan negatif Escherichia coli, sehingga memenuhi 

standar SNI 2897:2008. Penambahan ekstrak bawang putih mempengaruhi sifat 

antimikroba edible film. Secara keseluruhan, formulasi ini menunjukkan kombinasi 

seimbang dari karakteristik mekanik, fisik, dan mikrobiologis, memberikan dasar praktis 

untuk pengembangan edible film berbahan dasar pati singkong yang dapat terurai secara 

hayati untuk aplikasi pengemasan makanan. 

Kata kunci: bawang putih, edible film, gliserol, Na-alginat, singkong. 
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Abstract 

Edible film are biodegradable and consumable packaging materials that protect food 

products from environmental influences. This study aimed to produce and characterize 

cassava starch–based edible film with sodium alginate from seaweed, glycerol as a 

plasticizer, and garlic extract as an antibacterial agent using the solvent casting method. 

The research variables included cassava starch mass (4, 5, and 6 g) and drying time (4, 9, 

14, 19, and 24 hours). Film thickness, tensile strength, elongation, moisture content, 

solubility, and microbiological properties were analyzed. Results showed that starch mass 

and drying time significantly affected the physical and mechanical properties of the films. 

The optimum drying time was 14 hours, at which all samples met the Indonesian National 

Standard (SNI) for moisture content (10–<16%). The best performance was obtained with 

6 g starch, producing films with a tensile strength of 5.034 MPa, elongation of 13.48%, 

and low microbial counts (4–9 cells/100 mL) with negative Escherichia coli, complying 

with SNI 2897:2008. The addition of garlic extract contributed to the films’ antimicrobial 

properties. Overall, the formulation demonstrates a balanced combination of mechanical, 

physical, and microbiological characteristics, providing a practical foundation for 

developing biodegradable cassava starch–based edible film for food packaging 

applications. 

Keywords: garlic, edible film, glycerol, Na-alginate, cassava.. 

  


