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ABSTRAK 

Edible film sebagai kemasan memiliki keunggulan yang lebih dibandingkan dengan kemasan 
konvensional dari bahan sintetis, diantaranya borsifat edible, bio degradable dan bahan baku icrsedia di 
alam serta potential untuk diaplikasikan, baik pada produk pangan maupun non-pangan. Gekmbung 
renang dengan kandungan protein kolagen 76,75°o (bk) sangat potensial untuk dikembangkan sebagai 
bahan baku edibk film Penelilian ini bertujuan untuk memanfaatkan litnbah gelembung renang ikan, 
sehingga menjadi produk yang berguna terutama sebagai bahan kemasan, dan secara khusus adalah 
mempelajari proses pembuatan edible film berbahan dasar protein gelembung renang ikan patin serta 
karaklerisasi fisik produk yang dihasilkannya. Pembuatan edible film dari gelembung renang ikan ITI Hi 
pun proses pembersihan gelembung renang. pengeringan scrta pengctilan ukuran yang dilanjutkan dengan 
pelarutan gelembung renang dengan asam asetat, larutan yang terbentuk disanng, kemudian diceiak 
dengan plat kaca dan dikeringkan sehingga berbenluk lembaran film, Plastik film yang dihasilkan 
mempunyai ketebalan l0-36 µm, kuat tarik 1.173.33-23 11, J kgf/cm3. persen pemanjangan I- 1.5% serta 
WVTR sebesar 69,3 gr/m2/24 jam. 

Kaia kunci: edible film, protein, isinglass. gelembung renang, ikan patin 


