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ABSTRACT 
 
Glucomannan extracted from porang tubers (Amorphophallus muelleri Blume) can be used as a raw material 
for made edible films. In this research, extraction of glucomannan with graded ethanol method resulted in a 
yield of 10% and the composition of the edible film forming solution used was 6% glucomannan porang 
tubers and 25% (w/w) glycerol. The resulted edible film was clear and transparent with the characteristics 
tested are water content, thickness and water vapor transmission respectvely 20.16%, 0.15 m2 and 22.89 
g/m2/hour. Based on the results of SEM analysis showed that the surface of the edible film of glucomannan 
porang tubers, the morphology of the surface was somewhat smooth but still less homogeneous. So, efforts 
are still needed to improve the characteristics so that to acording the required standards 
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ABSTRAK 

 
Glukomanan yang diekstraksi dari umbi porang (Amorphophallus muelleri Blume) dapat digunakan sebagai 
bahan dasar pembuatan edible film. Pada peneltian ini telah dilakukan ekstraksi glukomanan dengan metode 
etanol bertingkat menghasilkan rendemen 10 % dan komposisi larutan pembentuk edible film yang 
digunakan adalah 6 % glukomanan umbi porang dan 25% (b/b) gliserol. Edible film yang dihasilkan 
warnanya bening dan transparan dengan sifat karakteristik yang diuji yaitu kadar air, ketebalan dan transmisi 
uap air berturut-turut adalah, 20,16 %; 0,15 m2 dan 22,89 g/m2/jam. Berdasarkan hasil analisa SEM 
menunjukkan bahwa permukaan edible film glukomanan umbi porang morfologi permukannya agak halus 
tetapi masih kurang homogen. Sehingga masih diperlukan upaya untuk memperbaiki sifat karakteristiknya 
supaya memenuhi standar yang dipersyaratkan. 
 
Kata Kunci: Preparasi, edible film; glucomanan, umbi porang 
 
PENDAHULUAN 

Setiap tahunnya sampah di Indonesia 
mengalami peningkatan dan presentasi 
terbesarnya berbahan plastik yang banyak 
digunakan masyarakat sebagai pembungkus dan 
wadah makanan sehingga dapat menyebabkan 
masalah lingkungan karena sangat sulit terurai 
secara alami. Seiring dengan perkembangan ilmu 
pengetahuan dan teknologi berbagai inovasi terus 
dikembangkan untuk memperoleh bahan kemasan 
yang terbarukan dan biodegradable sehingga 
dapat mengurangi penggunaan plastik. Edible film 

adalah salah satu bahan kemasan biodegradable 
yang dapat disintesis dari bahan terbarukan 
berbasis polisakarida seperti pati, galaktomanan, 
dan glukomanan [1]. 

Edible film merupakan lapisan tipis yang 
dapat digunakan untuk membungkus atau 
melapisi makanan sehinga dapat memperlambat 
penurunan mutu dan memperpanjang masa 
simpan makanan. Keunggulan lainnya edible film 
dapat dimakan dan mudah terurai secara alami 
sehingga ramah lingkungan. [2]. Glukomanan 
sebagai salah satu bahan dasar sintesis edible 
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film struktur ikatan rantai utamanya adalah 
glukosa dan mannosa yang dihubungkan oleh 
ikatan ß-(1,4) dengan perbandingan 5:8, 
sedangkan cabangnya adalah galaktosa [3,4]. 
Porang (Amorphophallus muelleri) merupakan 
satu tanaman yang komponen utama umbinya 
mengandung glukomanan telah banyak 
dimanfaatkan sebagai bahan perekat, makanan, 
kosmetik dan farmasi [5]. 

Sesuai dengan latar belakang di atas akan 
dilakukan ekstraksi glukomanan dari umbi porang 
dan memanfaatkannya sebagai bahan dasar 
pembuatan edible film. 
 
METODOLOGI PENELITIAN 
Alat 

Pada penelitian ini digunakan peralatan 
seperti, oven, disk mill, ayakan 60 mesh, batang 
pengaduk, aluminium foil, kain katun, kertas 
saring, neraca analitik, penangas air, hot plate, 
magnetic stirrer, peralatan gelas, pisau, desikator, 
mikropipet, plastik warp, rotary evaporator, 
desikator, dan Scanning Electron Microscopy 
(SEM). 
 
Bahan 

Bahan yang digunakan yaitu, umbi porang, 
etanol, metanol, gliserol, akuades, Na2S2O5 dan 
silica gel. 
 
Prosedur Penelitian 
Preparasi dan Ekstraksi Glukomanan Umbi 
Porang 

Umbi Porang yang digunakan dalam 
penelitian ini diperoleh dari Batu Besaung, 
Kelurahan Sempaja Utara, Kota Samarinda, 
Kalimantan Timur dan dideterminasi di 
Laboratorium Anatomi dan Sistematika 
Tumbuhan FMIPA UNMUL. 

Umbi porang yang sudah dibersihkan 
dikupas dan diiris tipis, kemudian dicuci dengan 
air dan direndam selama 20 menit dalam larutan 
Na2S2O5 2000 ppm. Kemudian chips umbi porang 
dikeringkan dengan oven selama 16 jam pada 
suhu 65°C, lalu dihaluskan menggunakan disk 
mill, diayak dengan ayakan ukuran 60 mesh dan 
disimpan dalam wadah kering [6,7]. Ekstraksi 
glukomanan dilakukan dengan metode etanol 
bertingkat sesuai dengan prosedur yang sudah 
dikerjakan oleh Nurlela, dkk [8] sebagai berikut, 
sekitar 1 g tepung umbi porang dimasukkan ke 
dalam beaker gelas lalu ditambahkan 15 mL 
etanol 40 %, setelah itu diaduk dengan magnetic 

stirer selama 1 jam. Larutan disaring dengan kain 
katun, setelah itu terhadap filtrat yang diperoleh 
ditambahkan etanol 60 % kemudian etanol 80 % 
sampai terbentuk endapan dan disaring. Endapan 
dikeringkan dalam oven selama 12 jam pada suhu 
45°C, setelah itu dihaluskan, kemudian ukurannya 
dihomogenkan dengan ayakan ukuran 60 mesh 
dan disimpan dalam desikator untuk penggunaan 
selanjutnya [7]. 
 
Preparasi Edible Film Glukomanan Umbi 
Porang 

Preparasi Edible film Glukomanan Umbi 
Porang dilakukan menurut prosedur yang sudah 
dikerjakan sebelumnya 7] dengan mengadopsi 
prosedur yang dilakukan oleh Hashemi dan tim 
[9], sebagai berikut, ke dalam sebuah beaker glass 
yang berisi larutan 6 % glukomanan umbi 
porang ditambahkan gliserol 25% (b/b) gliserol, 
lalu campuran larutan tersebut diaduk 
menggunakan stirrer pada 500 rpm sampai 
homogen dan didiamkan selama 20 menit pada 
suhu 30 ±1°C [10]. Kemudian ke dalam cetakan 
kaca dituangkan sebanyak 20 ml larutan dan 
dikeringkan selama 48 jam dalam oven pada suhu 
38 oC sehingga diperoleh film. Terhadap edible 
film yang dihasilkan dilakukan uji karakteristik 
(kadar air, ketebalan, transmisi uap air) dan 
analisa morfologi permukaan dengan SEM. 
 
Uji karakteristik edible film Glukomanan 
Umbi Porang 

Uji karakteritik edible film glumonanan 
umbi porang dilakukan sesuai dengan prosedur 
yang sudah kami lakukan sebelumnya [7] dengan 
mengadopsi pekerjaan yang sudah dilakukan oleh 
peneliti sebelumnya [10-12]. 
 
Uji Kadar Air 

Sekitar 1-2 g edible film dimasukkan pada 
cawan porselin yang telah diketahui beratnya, lalu 
cawan yang berisi sampel tersebut ditimbang dan 
di oven selama 5 jam pada suhu 100°C–105°C. 
Kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 
menit dan ditimbang kembali. Kadar air yang 
terdapat pada edible film ditentukan dengan 
rumus[10]: 

Kadar air (%) =
 B - C x 100% 

B – A                             (1) 
Keterangan: 
A : Berat Cawan Kosong (gr) 
B : Berat cawan + sampel awal (gr) 
C : Berat cawan + sampel akhir (gr) 
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Uji Ketebalan 
Uji ketebalan dilakukan dengan melakukan 

pengukuran pada 5 titik yang berbeda pada setiap 
sudut dan tengah dari edible film dengan 
menggunakan micrometer scrup (ketelitian 
0,01mm). Rata-rata hasil pengukuran dinyatakan 
sebagai ketebalan film [11]. 
 
Transmisi Uap Air 

Sampel film dipotong dengan ukuran 4 cm2, 
kemudian ditutupkan pada wadah pertama yang 
berisi akuades. Lalu wadah pertama ini diletakkan 
ke wadah kedua berisi silica gel yang telah 
diketahui berat konstannya, kemudian dibiarkan 
selama 24 jam. Setelah itu sampel ditimbang 
beratnya dan transmisi uap air dapat ditentukan 
dengan persamaan berikut [12]: 

(2) 
Keterangan: 
n = Perubahan berat edible film setelah 24 jam 
(gr) 
A = Luas Area Film (m2) 
t = Waktu (24 jam) 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Preparasi dan Ekstraksi Glukomanan Umbi 
Porang 

Perendaman chips umbi porang dalam 
larutan Na2S2O5 2000 ppm berfungsi untuk 
mencegah terjadinya pencoklatan karena adanya 

kandungan enzim polifenol oksidase [8] dan 
proses pengeringan setelah perendaman dengan 
larutan Na2S2O5 bertujuan untuk mengurangi 
kadar air sehingga meminimalisir pertumbuhan 
mikroorganisme dengan batas maksimal kadar air 
sekitar 14-15%. Eksraksi glukomanan dari tepung 
umbi porang menggunakan metode etanol 
bertingkat dengan konsentrasi 40%, 60% dan 
80% bertujuan untuk melarutkan zat pengotor dan 
semakin meningkatkan kadar glukomanan. Massa 
glukomanan umbi porang yang diperoleh pada 
penelitian ini sebesar 4 g dengan rendemen 
sebesar 10%. Pada penelitian ini kadar 
glukomanan masih jauh lebih sedikit jika 
dibandingkan dengan hasil yang diperoleh oleh 
Nurlela dkk [8] yaitu sebesar 62,2 %. Hal itu 
kemungkinan disebabkan perbedaan tingkat 
kematangan umbi dan habitat tanaman porang. 
Umbi dan glukomanan umbi porang yang 
diperoleh ditunjukkan pada Gambar 1. 

 
Preparasi Edible Film Glukomanan Umbi 
Porang 

Pada tahap preparasi edible film 
glukomanan umbi porang ditambahkan gliserol 
yang berfungsi untuk menambah sifat elastisitas 
film. Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa edible 
film glukomanan umbi porang berwarna bening 
dan transparan sehingga dapat digunakan sebagai 
bahan kemasan. 

 

 
Gambar 1. a.Umbi porang, b. Tepung umbi porang, c. Glukomanan umbi porang 

 

 
Gambar 2.  Edible film glukomanan umbi 

porang 

Karakteristik Edible Film 
Uji karakteristik yang dilakukan pada 

penelitian ini yaitu uji kadar air, uji ketebalan 
dan uji transmisi uap air yang disajikan pada 
Tabel 1. 
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Tabel 1. Hasil Uji Karakteristik Edible Film Galaktomanan Umbi Nipah 
Parameter Hasil Standar 
Kadar air 20,16 % ≤ 16% (a) 
Ketebalan 0,15 mm Maks 0,25 mm (b) 

Transmisi uap air 22,89 g/m2/jam Maks 10 g/m2/jam (b) 
   Ket: (a) SNI 06.3735-1995 

(b) Japanese Industrial Standart (1975) 
 

Kadar Air 
Kadar air pada edible film sangat 

berpengaruh untuk masa simpan suatu produk, 
apabila kadar air pada edible film tinggi maka 
akan berdampak pada produk yang dikemas, 
sehingga diharapkan kadar air yang terkandung 
dalam suatu edible film rendah. Berdasarkan 
Tabel 1, kadar air edible film 20,16 % masih 
belum memenuhi standar yang persyaratkan oleh 
SNI 06.3735-1995 yaitu ≤ 16% [13]. Hal ini 
kemungkinan disebabkan karena masih tingginya 
konsentrasi gliserol yang digunakan dalam 
pembuatan edible film sehingga akan 
meningkatkan sifat hidrofoliknya dan 
menyebabkan air tertahan dalam film. 
Ketebalan 

Ketebalan edible film memiliki pengaruh 
penting terhadap produk yang dikemas.Semakin 
tinggi ketebalannya, maka sifat edible film yang 
dihasilkan akan semakin keras dan kaku yang 
menyebabkan produk yang akan dikemas 
sehingga daya simpannya lebih lama [14]. Hasil 
uji ketebalan (0,15 mm) pada Tabel 1, 
menunjukkan bahwa edible film yang dihasilkan 
telah memenuhi persyaratan Japanese Industrial 
Standart (1975) yaitu maksimum 0,25 mm [15] 
 

Transmisi Uap Air 
Laju transmisi uap air adalah suatu 

kemampuan film pada selang waktu tertentu 
untuk dapat menahan laju transmisi uap air dari 
produk yang dikemas. Berdasarkan hasil yang 
disajikan pada Tabel 1 maka nilai laju transmisi 
uap air edibel film sebesar 22,89 g/m2/jam. 
Menurut Japanese Industrial Standart (1975), 
standar maksimal laju transmisi uap air sebesar 10 
g/m2/jam [15], sehingga   nilai laju transmisi uap 
air edible film belum memenuhi standar yang 
telah ditentukan, hal ini disebabkan karena 
penambahan gliserol dengan konsentrasi yang 
tinggi pada proses pembuatan edible film akan 
meningkatkan permeabilitas film karena sifat 
hidrofilik dari gliserol [16] mengakibatkan uap air 
sulit untuk menembusnya, semakin sulit uap air 
menembus suatu edible film maka nilai laju 
transmisi uap airnya semakin rendah. 
Analisis Scanning Electron Microscope (SEM) 

Analisis SEM pada edible film glukomanan 
umbi porang dilakukan untuk mengetahui 
morfologi permukaan edible film seperti yang 
diperlihatkan pada Gambar 3. 

 
 

 

 
Gambar 3. Morfologi permukaan edible film glukomanan umbi perang (a. perbesaran 1000 x dan b. 

Perbesaran 1500 x) 
 
Berdasarkan hasil analisa SEM pada 

Gambar. 3 menunjukkan bahwa permukaan 
edible film glukomanan umbi porang mempunyai 
morfologi permukaan yang agak halus tetapi 
masih kurang homogen. Kurang homogennya 

permukaan edible film kemungkinan besar 
diakibatkan oleh waktu pengadukan larutan 
pembentuk film yang belum optimal. Hal ini tentu 
akan mempengaruhi sifat fisika dan kimia dari 
edible film yang dihasilkan. 
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KESIMPULAN 
Kadar glukomanan yang diperoleh dari 

ekstraksi umbi porang dengan menggunakan 
metode etanol bertingkat adalah 4 g dengan 
rendemen sebesar 10 % dan warna edible film 
yang dihasilkan dari komposisi 6 % glukomanan 
umbi porang dan 25% (b/b) gliserol adalah 
bening serta transparan. Sifat karakteristik edible 
film yang diuji yaitu;   kadar air, ketebalan dan 
transmisi uap air berturut-turut adalah, 20,16 %; 
0,15 m2 dan 22,89 g/m2/jam, morfologi 
permukannya agak halus tetapi masih kurang 
homogen, sehingga masih diperlukan upaya untuk 
memperbaiki sifat karakteristiknya supaya 
memenuhi standar yang dipersyaratkan 
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