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ABSTRAK 

PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN SIRIH PADA EDIBLE 

FILM PATI GANYONG DAN LIDAH BUAYA (Aloe vera L ) TERHADAP 

MASA SIMPAN CABAI MERAH (Capsicum annuum L.) 

Oleh: 

Ria Tri Yuliati 

13630052 

Pembimbing   

Dr. Susy Yunita Prabawati, S.Si., M.Si.  

Endaruji Sedyadi, M.Sc. 

 

Telah dilakukan kajian pembuatan edible film yang dibuat dari pati 

ganyong-lidah buaya-gliserol dengan penambahan ekstrak daun sirih. Edible film 

ini kemudian diaplikasikan terhadap cabai merah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun sirih terhadap karakteristik edible 

film meliputi gugus fungsi, sifat mekanik, WVTR dan masa simpan cabai merah. 

Penelitian dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu ekstraksi daun sirih, 

preparasi edible film umbi ganyong-lidah buaya, preparasi edible film umbi 

ganyong lidah-buaya dengan penambahan ekstrak daun sirih. Variasi konsentrasi 

ekstrak daun sirih yang dilakukan yaitu 1,0; 1,5; dan 2% (b/b). Konsentrasi 

dengan sifat mekanik terbaik kemudian diaplikasikan pada cabai merah dan diuji 

masa simpannya menggunakan parameter susut bobot dan tekstur. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan ekstrak daun sirih 1-2% 

dapat mempengaruhi sifat mekanik edible film. Sifat mekanik terbaik dicapai pada 

konsentrasi ekstrak daun sirih 1,5% dengan ketebalan 0,088 mm, kuat tarik 1,88 

MPa, elongasi 36,67% dan WVTR 7,96 gram/m
2
jam. Penambahan ekstrak daun 

sirih ke dalam edible film mampu mempertahankan kualitas dan daya simpan 

cabai merah. 

Masa simpan cabai merah jika ditinjau dari 80% penyusutan susut bobot, 

perubahan masa simpan cabai merah kontrol yaitu 6 hari menjadi 7 hari (cabai 

merah dilapisi edible film tanpa ekstrak) dan cabai merah yang dilapisi edible film 

dengan penambahan ekstrak yaitu 8 hari, sedangkan apabila ditinjau dari 

presentase penurunan tekstur 80%, masa simpan cabai merah dari 8 hari menjadi 

11 hari (pelapisan edible film tanpa ekstrak) dan 13 hari (pelapisan edible film 

dengan penambahan ekstrak). 

 

Kata Kunci: Edible film, pati ganyong, gliserol, ekstrak daun sirih, sifat mekanik, 

  cabai merah.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu sayuran yang 

permintaannya cukup tinggi, baik untuk pasar domestik maupun ekspor ke 

mancanegara, seperti Malaysia dan Singapura (Sembiring 2009). Sebagian besar 

penduduk Indonesia mengkonsumsi cabai. Sayuran ini banyak mendapat 

perhatian karena memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi dan memiliki 

beberapa kandungan gizi seperti kalori, protein, lemak, kabohidarat, dan kalsium. 

Cabai juga mengandung beberapa vitamin seperti vitamin A, B1 dan C. 

Banyak petani Indonesia yang membudidayakan tanaman cabai merah. 

Nurfalah (2010) mengungkapkan bahwa tanaman cabai merupakan salah satu 

sayuran buah yang memiliki peluang bisnis yang baik. Permintaan cabai yang 

tinggi untuk kebutuhan bumbu masakan, industri makanan, dan obat-obatan 

merupakan potensi untuk meraup keuntungan. Cabai selain dapat dikonsumsi 

segar sebagai bumbu masakan, juga dapat diawetkan dalam bentuk sambal, saus, 

pasta acar, buah kering dan tepung. Namun, banyak kendala yang dihadapi petani 

dalam berbudidaya cabai. Salah-satunya adalah hama dan penyakit seperti 

antraknosa dan busuk buah yang menyebabkan gagal panen. Banyaknya tanaman 

cabai yang rusak sering dialami saat musim hujan. Curah hujan yang tinggi 

menyebabkan cabai lebih cepat membusuk. Akibatnya, produksi cabai turun
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 drastis dan jumlah pasokan ke pedagang berkurang sehingga harga cabai 

melonjak naik. 

Cabai merah (Capsicum annuum L.) adalah produk hortikultura yang mudah 

rusak sehingga tidak dapat disimpan untuk waktu yang lama. Badan Penelitian 

dan Pengembangan Pertanian mengungkapkan bahwa cabai merah pada suhu 

ruang (28°C) hanya mempunyai daya simpan 2 hari. Sifatnya yang tidak tahan 

lama disebabkan kadar air yang tinggi yaitu 90,09 %. Kandungan air yang tinggi 

mengakibatkan transpirasi dan respirasi tetap berlangsung setelah dipanen yang 

berdampak cabai merah mengalami penurunan susut bobot, pelunakan daging 

buah, perubahan warna, dan munculnya mikoorganisme. Mikroba akan tumbuh 

jika aktivitas air (Aw) tinggi sehingga jumlah mikroba akan meningkat yang 

menyebabkan cabai merah cepat busuk. 

Teknologi pascapanen yang biasanya diterapkan pada produk cabai segar 

adalah teknologi penyimpanan dalam lemari pendingin yang akan menghambat 

aktifnya patogen-patogen terbawa dari lahan pertanian. Teknologi ini sayangnya 

terkendala harga pengoperasiannya yang relatif mahal dan tidak semua 

petani/pedagang mampu memiliki ruangan/lemari pendingin tersebut. Sejauh ini 

penanganan pasca panen yang dilakukan oleh petani yaitu dengan menumpuk 

cabai di kondisi ruang yang akan menyebabkan cabai cepat busuk (Bhanu et al. 

2010 dalam Trisnawati 2016). Penanganan pascapanen cabai merah menjadi 

langkah penting yang diperlukan untuk mempertahankan kualitas cabai merah 

(Capsicum annuum L.). Usaha untuk memperpanjang masa simpan juga 
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diperlukan sehingga tingkat kesegaran cabai merah dapat dipertahankan dan 

memiliki penampilan yang baik.  

Salah-satu perlakuan potensial yang dapat diterapkan untuk memperpanjang 

masa simpan cabai merah yaitu dengan pelapisan cabai merah menggunakan 

edible film. Krochta et al (2002) menjelaskan bahwa edible film merupakan 

lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, digunakan sebagai 

pelapis permukaan komponen makanan yang berfungsi untuk menghambat 

migrasi kelembaban, oksigen, karbondioksida, aroma, lipid. Robertson (1992) 

menambahkan bahwa, edible film juga dapat digunakan sebagai pembawa 

komponen makanan yang berfungsi untuk memperpanjang masa simpan, di 

antaranya vitamin, mineral, antioksidan, antimikroba, pengawet, bahan untuk 

memperbaiki rasa dan warna produk yang dikemas.  

Tiga komponen penyusun dasar edible film yaitu hidrokoloid (protein, 

polisakarida, alginat), lipid, dan komposit (Fennema et al, 1994). Edible film yang 

menggunakan bahan dasar polisakarida memiliki kemampuan bertindak sebagai 

membran permeabel yang selektif terhadap pertukaran gas CO2 dan O2. Sifat 

tersebut dapat memperpanjang umur simpan karena respirasi buah dan sayuran 

menjadi berkurang (Krochta et al, 2002). 

Polisakarida seperti pati juga dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan 

edible film. Salah satu pati yang dihasilkan dari umbi-umbian di indonesia adalah 

pati ganyong. Pati tersusun atas molekul amilosa dan amilopektin. Sari (2013) 

menyatakan bahwa kandungan amilosa yang cukup tinggi pada pati ganyong 
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(32,53% pada basis kering) menyebabkan pati ganyong berpotensi untuk 

dimanfaatkan sebagai bahan pembentuk edible film.  

Menurut Afriyah et al. (2015) edible film pati ganyong yang 

dikombinasikan dengan gel lidah buaya bertujuan untuk memperoleh karakteristik 

sifat edible film bermutu tinggi. Arifin (2016) menyatakan bahwa gel lidah buaya 

lebih aman untuk kesehatan karena bersifat alami, tidak berwarna, tidak berbau, 

tidak mempengaruhi rasa, serta aman bagi lingkungan. Bagian dalam lidah buaya 

berbentuk gel sehingga mudah diaplikasikan sebagai edible film. Lidah buaya 

sebagai pengemas edible dapat menghambat perubahan warna, penurunan susut 

berat, dan pelunakan pada buah (Castio et al. 2010). Penelitian Valverde (2005) 

membuktikan bahwa gel Aloe Vera sebagai edible coating mampu 

memperpanjang umur simpan buah anggur selama ± 4 hari jika disimpan pada 

suhu 20ºC. 

Salah-satu faktor yang menyebabkan cabai merah menjadi cepat busuk 

adalah adanya mikroorganisme. Patogen yang menyerang cabai merah adalah 

jamur Colletotrichum capsici, dimana jamur tersebut akan membuat cabai 

menjadi busuk. Pembusukan ditandai dengan bercak kecil yang membentuk 

lekukan dengan warna merah tua ke coklat muda (Duriat, 2007). Oleh karena itu, 

untuk dapat menghambat jamur tersebut perlu ditambahkan zat antifungi yang 

diinduksikan ke dalam edible film. Salah satu contoh zat antifungi adalah daun 

sirih. 

Daun sirih mengandung minyak atsiri dimana komponen utamanya terdiri 

atas 30% fenol dan  beberapa derivatnya. Minyak atsiri terdiri dari hidroksi 
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kavikol, kavibetol, estragol, eugenol, metileugenol, karbakrol, terpen, 

seskuiterpen, fenilpropan, dan tannin (Moeljanto,2003). Menurut Wijayakusuma 

(1992), kandungan eugenol pada tanaman sirih lebih dari 42 persen. Eugenol 

merupakan senyawa yang mampu menghambat pertumbuhan bahkan dapat 

mematikan jamur. Kandungan eugenol dalam daun sirih mempunyai sifat 

antifungal. Penelitian Nurhayati (2007) menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

pemberian ekstrak daun sirih memberikan hasil yang terbaik dalam hal menekan 

pertumbuhan diameter koloni dan jumlah konidia C. capsici, karena pemberian 

ekstrak daun sirih mampu mematikan jamur pathogen tersebut. 

Badan Litbang Pertanian meneliti tentang edible film dengan penambahan 

zat antimikrobia alami berupa daun sirih, lengkuas, kayu manis dalam 

pengemasan dodol salak yang dapat memperpanjang masa simpan dodol salak 

dari 14 hari menjadi 45 hari. Daun sirih belum banyak yang memanfaatkan untuk 

pembuatan edible film berantimikroba. 

Berdasarkan latar belakang di atas maka penelitian ini akan mencoba untuk 

membuat bahan pengemas aktif  yaitu dengan memanfaatkan pati ganyong, aloe 

vera, dan daun sirih sebagai bahan pembuatan edible film. Nilai tambahnya adalah 

dengan menambahkan bahan sebagai antimikroba untuk mencegah penurunan 

kualitas bahan yang dikemas yang disebabkan oleh faktor mikrobiologi. Daun 

sirih memiliki sifat antimikroba yang diharapkan mampu mencegah pertumbuhan 

mikroba yang diaplikasikan kedalam cabai yang dilapisi edible film sehingga 

dapat memperpanjang masa simpan cabai merah. 
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B. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini batasan masalah yang digunakan adalah: 

1. Pati yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu pati ganyong dari 

swalayan Agro Plaza UGM, 

2. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol. 

3. Pengujian yang dilakukan yaitu uji antifungi untuk menguji ekstrak daun 

sirih, pengujian sifat mekanik edible film meliputi analisis ketebalan, kuat 

tarik, persen elongasi, transmisi uap air (water vapor transmition rapid), Uji 

dengan FTIR dan aplikasi pada cabai merah dengan uji kekerasan serta susut 

bobot. 

 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah karakteristik edible film dari pati ganyong aloe vera meliputi 

gugus fungsi, sifat mekanik, WVTR dan masa simpan cabai merah? 

2. Bagaimanakah pengaruh penambahan daun sirih pada edible film dari pati 

ganyong aloe vera terhadap karakteristik edible film meliputi gugus fungsi, 

sifat mekanik, WVTR dan masa simpan cabai merah? 

 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakteristik edible film dari pati ganyong aloe vera meliputi 

gugus fungsi, sifat mekanik, WVTR dan masa simpan cabai merah. 
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2. Mengetahui pengaruh penambahan daun sirih pada edible film dari pati 

ganyong aloe vera terhadap karakteristik edible film meliputi gugus fungsi, 

sifat mekanik, WVTR dan masa simpan cabai merah. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan dan mengembangkan 

pengetahuan tentang pembuatan edible film dari pati ganyong, lidah buaya, dan 

daun sirih. Daun sirih yang ditambahkan berupaya untuk memberikan nilai 

fungsional antimikroba yang dapat mengurangi atau memperlambat pertumbuhan  

mikroorganisme pada pelapis bahan pangan. Edible film yang dihasilkan 

diharapkan mampu memperpanjang umur simpan produk yang dikemasnya. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Hasil uji sifat mekanik edible film pati ganyong-lidah buaya yang diperoleh 

dari penelitian ini yaitu uji ketebalan 0,083 mm, uji kuat tarik 3,11 Mpa, uji 

elongasi 27,62% dan hasil uji WVTR sebesar 7,24 g/m
2
.jam. 

2. Penambahan ekstrak daun sirih pada edible film dapat mempengaruhi sifat 

mekanik dan WVTR. Masa simpan cabai merah jika ditinjau dari 80% 

penyusutan susut bobot, perubahan masa simpan cabai merah kontrol yaitu 6 

hari menjadi 7 hari (cabai merah dilapisi edible film tanpa ekstrak) dan cabai 

merah yang dilapisi edible film dengan penambahan ekstrak yaitu 8 hari. 

Sedangkan apabila ditinjau dari presentase penurunan tekstur 80%, masa 

simpan cabai merah dari 8 hari menjadi 11 hari (pelapisan edible film tanpa 

ekstrak) dan 13 hari (pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak). 

 

B. Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan beberapa 

saran untuk penelitian lebih lanjut, antara lain:  

1. Perlu dilakukan uji organoleptik  pada cabai merah yang dilapisi edible film 

pati ganyong-lidah buaya dengan penambahan ekstrak daun sirih. 

2. Perlu dilakukan pengembangan kajian penggunaan bahan lain yang dapat 

menambah nilai fungsional edible film.  
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3. Perlu dilakukan penambahan bahan yang berfungsi untuk menekan laju gas 

CO2 dan O2. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Perhitungan Rendemen Ekstrak Kunyit  

                             
                 

                   
       

     
         

        
       

               

Lampiran 2.  Hasil Uji Aktivitas Antifungi (C. capsici ) dengan Metode Difusi 

Cakram 

Ulangan 1 Ulangan 2 

 
 

Diameter zona bening = 10,4 mm 

 
 

Diameter zona bening = 10,4 mm 

 

Lampiran 3. Perhitungan Laju Transmisi Uap Air (WVTR) 

1. Edible Film 0% Ekstrak Daun Sirih 

 

Waktu (Jam) Berat (Gram) 

0 47,0878 

1 47,1314 

2 47,1682 

3 47,2090 



73 
 

 
 

 

4 47,2404 

5 47,2767 

6 47,3069 

7 47,3377 

 

 

 

  

    
      

      
 

 =   7,2449 𝑔  𝑚/𝑚2𝑗 𝑚 

2. Edible Film 1% Ekstrak Daun Sirih 

Waktu (Jam) Berat (Gram) 

0 46,0774 

1 46,1269 

2 46,1667 

3 46,2071 

4 46,2493 

5 46,2976 

6 46,3302 

7 46,3782 

 

slope kenaikan berat cawan (g/jam) 

luas permukaan film (m
2
) 

WVTR  = 

y = 0.0355x + 47.095 
R² = 0.9967 
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    8,6327 𝑔  𝑚/𝑚2𝑗 𝑚 

3. Edible Film 1,5% Ekstrak Daun Sirih 

 

Waktu (Jam) Berat (Gram) 

0 44,4480 

1 44,5080 

2 44,5456 

3 44,5744 

4 44,6154 

5 44,6504 

6 44,6903 

7 44,7352 

y = 0.0423x + 46.081 
R² = 0.999 
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WVTR = 
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    7,959 𝑔  𝑚/𝑚2𝑗 𝑚  

4. Edible Film 2% Ekstrak Daun Sirih 

 

Waktu (Jam) Berat (Gram) 

0 44,2780 

1 44,3177 

2 44,3509 

3 44,3876 

4 44,4202 

5 44,4523 

6 44,4904 

7 44,5337 

 

slope kenaikan berat cawan (g/jam) 

luas permukaan film (m
2
) 

WVTR = 

y = 0.039x + 44.459 
R² = 0.9949 
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    7,2653 𝑔  𝑚/𝑚2𝑗 𝑚 

 

  

y = 0.0356x + 44.279 
R² = 0.9986 
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Lampiran 4. Grafik Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film 

a. Edible Film Tanpa Penambahan Ekstrak Daun Sirih 
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b. Edible Film Penambahan Ekstrak Daun Sirih 1% 
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c. Edible Film Penambahan Ekstrak Daun Sirih  1,5%  
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d. Edible Film Penambahan Ekstrak Daun Sirih 2% 
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Lampiran 5. Hasil Pengukuran Susut Bobot  Cabai  Merah 

Kontrol (Cabai Tanpa Dilapisi Edible Film) 
Hari ke- Ulangan 1 

(%) 

Ulangan 2 

(%) 

Rata-Rata (%) 

1 13,75 13,08 

 

13,42 

 

2 22,5 21,76 

 

22,13 

3 29 

 

28,58 

 

28,79 

6 52,7 

 

58,91 

 

55,81 

7 59,17 

 

68,8 

 

63,99 

8 65,37 

 

78,46 71,92 

NON EDS (Cabai Dilapisi Edible Film Tanpa 

Ekstrak Daun Sirih) 
Hari ke- Ulangan 1 

(%) 

Ulangan 2 

(%) 

Rata-Rata (%) 

1 11,32 

 

15,22 

 
13,27 

2 19,18 

 

24,35 

 
21,8 

3 25 

 

35,22 

 
30,11 

6 46,22 

 

60,03 

 
53,125 

7 51,91 

 

66,65 

 
59,28 

8 60,8 

 

73,63 

 
67,215 

 EDS (Cabai Dilapisi Edible Film ditambahkan 

Ekstrak Daun Sirih) 
Hari ke- Ulangan 1 

(%) 

Ulangan 2 

(%) 

Rata-Rata (%) 

1 12,99 

 
11,26 

 
12,13 

2 21,07 

 
18,28 

 
19,68 

3 29,18 22,99 

 
26,09 

6 48,7 

 
41,71 

 
45,21 
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7 55,17 47,84 

 
51,51 

8 62,41 

 
55,24 

 
58,83 

 

 Lampiran 6. Perhitungan Masa Simpan Cabai Merah Berdasarkan Hasil 

Susut Bobot 

a. Kontrol 

 

Masa simpan cabai merah kontrol 80% kerusakan (susut bobot 80%) 

     
         

      
           

b. Edible Film Tanpa Penambahan Ekstrak Daun Sirih 

y = 12.717x - 1.8333 
R² = 0.9585 
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Masa simpan cabai merah dengan edible film tanpa penambahan ekstrak daun 

sirih 80% kerusakan (susut bobot 80%) 

     
        

      
        

c. Edible Film Dengan Penambahan Ekstrak Daun Sirih 

 
Masa simpan cabai merah dengan edible film dengan penambahan ekstrak daun 

sirih 80% kerusakan (susut bobot 80%) 

     
        

     
        

Lampiran 7. Perhitungan Masa Simpan Cabai Merah 80% Kerusakan 

(Pelunakan Tekstur 80%) 

a. Masa simpan cabai merah tanpa dilapisi dengan edible film (kontrol) selama 8 

hari mengalami penurunan. 

                              
             

      
           

b. Masa Simpan cabai merah yang dilapisi edible film tanpa penambahan 

ekstrak daun sirih untuk mencapai penurunan prosentase kekerasan 80%  

y = 9.946x + 0.764 
R² = 0.9726 
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Sehingga waktu yang dibutuhkan untuk mencapai penurunan tekstur sebesar 

80% yaitu 11 hari.  

c. Masa Simpan cabai merah yang dilapisi edible film dengan penambahan 

ekstrak daun sirih untuk mencapai penurunan prosentase kekerasan 80%  

y = -0.0925x + 1.2038 
R² = 0.7043 
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Sehingga waktu yang dibutuhkan untuk mencapai penurunan tekstur sebesar 

80% yaitu 13 hari  

  

y = -0.0986x + 1.5672 
R² = 0.8499 
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