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Salman Al-Farisi radhiyallahu ‘anhu berkata : 

 

قَصِيْرٌ فَخُذْ مِنَ الْعِلْمِ مَا تحَْتاَجُ إلِيَْهِ فِيْ أمَْرِ دِيْنِكَ لْعِلْمُ كَثيِْرٌ وَالْعمُْرُ ا َ  

“Ilmu itu banyak sedangkan umur itu pendek (terbatas), maka 

ambillah ilmu (yang terpenting) yang engkau butuhkan dalam 

urusan agamamu.” (Shifatush Shafwah, 1/546). 

 

Ibnul Qoyyim rahimahullah berkata : 

“Tidak ada kesusahan dan kesulitan bila bersama dengan Allah” 

(Madarijuz Salilikin, Juz 1/Hal 468) 
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ABSTRAK 
 

PEMBUATAN EDIBLE FILM PATI JAGUNG DAN LIDAH BUAYA  

DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN KELOR (Moringa oleifera) 

DAN APLIKASINYA PADA APEL MANALAGI 

Oleh: 

Miftakhur Rohmah 

17106030030 

 

Pembimbing: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

 

Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan edible film dari pati jagung dan lidah 

buaya dengan penambahan ekstrak daun kelor. Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan komposisi terbaik penambahan ekstrak daun kelor pada edible film dari 

pati jagung dan lidah buaya terhadap sifat mekanik, Water Vapor Transmission 

Rate (WVTR) dan untuk mengetahui pengaruh penerapan edible film terbaik 

terhadap kualitas buah apel manalagi berdasarkan uji susut bobot. Pengujian sifat 

mekanik meliputi ketebalan, kuat tarik, elongasi dan modulus young. Variasi 

konsentrasi ekstrak daun kelor yang ditambahkan pada edible film yaitu 0,5; 1; dan 

1,5% (b/b). Hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi terbaik pada edible film 

dengan penambahan ekstrak daun kelor 0,5% dihasilkan ketebalan 0,065 mm, kuat 

tarik 21,3121 Mpa, elongasi 2,7387%, modulus young 7,7818 Mpa, dan Water 

Vapor Transmission Rate (WVTR) 6,5 g/m2.jam. Apel manalagi tanpa pelapisan 

edible film (kontrol) mengalami penurunan susut bobot sebesar 27,47%. Sedangkan 

apel manalagi yang dilapisi edible film tanpa penambahan ekstrak daun kelor 

mengalami penurunan susut bobot sebesar 8,05% dan apel manalagi yang dilapisi 

edible film dengan penambahan ekstrak daun kelor 0,5% mengalami susut bobot 

sebesar 6,56%. Penggunaan edible film dengan penambahan ekstrak daun kelor 

sebagai pelapis mampu mengurangi susut bobot apel manalagi selama 

penyimpanan. 

 

Kata Kunci: Edible film, Pati Jagung, Lidah Buaya, Ekstrak Daun Kelor, Apel 

Manalagi. 
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ABSTRACT 
 

PRODUCING OF EDIBLE FILM CORN STARCH AND ALOE VERA 

WITH THE ADDITION OF MORINGA LEAF EXTRACT (Moringa 

Oleifera) AND APPLICATION IN MANALAGI APPLE 

 

By: 

Miftakhur Rohmah 

17106030030 

 

Supervisor: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

 

Research has been conducted about the preparation of edible film from corn starch 

and aloe vera with addition moringa leaf extract. This study aims to determine the 

best composition of moringa leaf extract in the making of edible film from corn 

starch and aloe vera on the mechanical properties, Water Vapor Transmission Rate 

(VWTR) and to identify its effect on the quality of the manalagi apple based on 

weight loss. Mechanical properties test includes thickness, tensile strength, 

elongation, and modulus young. Moringa leaf extract variation added to edible film 

are 0,5; 1; and 1,5% (w/w total). The results showed that the best composition of 

edible film with the addition of 0,5% moringa leaf extract produced thickness of 

0,065 mm, tensile strength of 21,3121 Mpa, elongation of 2,7387%, and modulus 

young of 7,7818 Mpa, and WVTR of 6,5 g/m2.jam. Manalagi apple without coated 

edible film (control) decreased weight loss at 22,47%. While manalagi apple coated 

edible film without the addition of extract moringa leaf decreased weight loss at 

8,05% and manalagi apple coated edible film with the addition of 0,5% extract 

moringa leaf decreased weight loss at 6,56%. The use of edible film with addition 

of moringa leaf extract as a coating is able to reduce the weight loss of manalagi 

apple during storage. 

 

Keywords:  Edible film, Corn Starch, Aloe Vera, Moringa Leaf Extract, Manalagi 

Apple
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki ragam buah khas yang 

tersebar di berbagai pulau. Apel manalagi menjadi salah satu buah khas yang 

tumbuh di beberapa daerah seperti Kota Batu. Apel manalagi banyak digemari 

masyarakat karena selain rasanya yang enak, juga banyak mengandung vitamin 

yang berguna bagi kesehatan tubuh. Namun apel manalagi tergolong dalam 

kelompok pangan yang rentan mengalami kerusakan dan tidak bertahan lama jika 

disimpan. Kerusakan ini dapat terjadi karena buah apel akan mengalami perubahan 

komposisi yang disebabkan oleh berlanjutnya kegiatan fisiologis setelah masa 

panen. Oleh karena itu perlu adanya upaya penanganan pascapanen untuk 

mempertahankan kualitas apel manalagi. 

Salah satu upaya untuk menjaga kualitas buah apel manalagi dengan 

penggunaan pengemas edible film. Edible film merupakan lapisan tipis dari bahan 

yang dapat dimakan serta biodegradale. Edible film dapat membentuk suatu 

pelindung pada bahan pangan yang berfungsi sebagai penghalang terhadap 

perpindahan massa seperti oksigen, kelembapan, karbondioksida maupun lemak 

(Yudiandani dkk., 2016). Penelitian terdahulu mengenai penggunaan pati sebagai 

bahan pembuatan edible film telah banyak dilakukan karena pati dapat membentuk 

film yang kokoh. Selain itu pati merupakan sumber bahan baku yang melimpah di 

alam, bersifat mudah hancur (biodegradable) dan memiliki harga yang murah. 
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Pati jagung memiliki potensi sebagai bahan pembuatan edible film yang baik 

karena memiliki kandungan amilosa yang cukup tinggi. Pati jagung memiliki 

kandungan amilosa lebih tinggi yaitu sekitar 25% dibandingkan pati kentang dan 

pati gandum (Sandhu dan Singh, 2007). Pati dengan kandungan amilosa yang tinggi 

membuat film menjadi lebih kompak karena amilosa bertanggung jawab terhadap 

pembentukan matriks film (Rahmi, 2012). Pembuatan edible film berbahan dasar 

pati masih bersifat mudah patah dan mudah menyerap air karena sifat hidrofilik, 

sehingga diperlukan bahan tambahan untuk memperbaiki karakteristik fisik edible 

film. 

Peningkatan karakteristik fisik edible film dari pati jagung dapat dilakukan 

dengan penambahan lidah buaya. Menurut Mardiana (2008), kandungan 

polisakarida berupa glukomanan dalam lidah buaya dapat menahan hilangnya 

cairan serta menghambat transfer gas CO2 dan O2. Selain itu, kandungan lidah 

buaya berupa acemannan dan kolagen akan memberikan sifat elastis sehingga 

edible film menjadi tidak mudah rapuh. Pemanfaatan edible film juga dapat 

ditingkatkan dengan menambahkan bahan aktif seperti antioksidan.  

Salah satu tanaman yang mengandung senyawa antioksidan ditemukan dalam 

daun kelor (Moringa oleifera). Daun kelor mempunyai kandungan flavonoid yang 

dikenal sebagai sumber antioksidan alami. Senyawa flavonoid yang terkandung 

dalam daun kelor mempunyai kemampuan untuk menghambat terjadinya proses 

oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas sehingga memperlambat proses 

pembusukan (Rizkayanti dkk., 2017). Oleh karena itu penambahan ekstrak daun 
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kelor perlu dilakukan untuk mengurangi kerusakan dan mempernajang masa 

simpan apel manalagi. 

Berdasarkan uraian masalah tersebut, maka pembuatan edible film dari pati 

jagung dan lidah buaya dengan penambahan ekstrak daun kelor perlu dilakukan 

untuk menjaga kualitas buah apel manalagi selama masa penyimpanan. Bahan dasar 

yang digunakan adalah pati jagung dengan kombinasi lidah buaya agar terbentuk 

edible film yang kuat dan memiliki laju transmisi uap air yang rendah. Penambahan 

senyawa antioksidan dari ekstrak daun kelor dalam pembuatan edible film dari pati 

jagung dan lidah buaya diharapkan dapat mengurangi kerusakan pada buah apel 

manalagi karena terjadinya reaksi oksidasi.  

B. Batasan Masalah 

Beberapa batasan masalah yang diambil dari penelitian ini sebagai berikut:  

1. Bahan dasar pembuatan edible film yaitu pati jagung diperoleh dari toko 

komersil. 

2. Daun kelor dan lidah buaya pada pembuatan edible film berasal dari Kecamatan 

Minggir, Sleman. 

3. Plasticizer yang digunakan adalah gliserol. 

4. Pengujian yang dilakukan terhadap edible film meliputi ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, modulus young, WVTR dan FTIR 

5. Aplikasi edible film terhadap masa simpan buah apel manalagi dengan metode 

pencelupan (dipping) dan parameter uji susut bobot. 

C. Rumusan Masalah 
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Berdasarkan latar belakang permasalahan tersebut, rumusan masalah 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana komposisi terbaik penambahan ekstrak daun kelor pada edible film 

pati jagung dan lidah buaya terhadap ketebalan, kuat tarik, elongasi dan 

modulus young, gugus fungsi FTIR dan Water Vapor Transmission Rate 

(WVTR)? 

2. Bagaimana kemampuan pengemas edible film dengan penambahan ekstrak 

daun kelor dalam menjaga kualitas buah apel manalagi selama penyimpanan 

dengan parameter uji susut bobot? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Menentukan komposisi terbaik penambahan ekstrak daun kelor pada edible 

film pati jagung dan lidah buaya terhadap sifat fisik ketebalan, kuat tarik, 

elongasi dan modulus young, gugus fungsi FTIR dan Water Vapor 

Transmission Rate (WVTR). 

2. Menguji kemampuan pengemas edible film dengan penambahan ekstrak daun 

kelor terhadap kualitas buah apel manalagi selama penyimpanan dengan 

parameter uji susut bobot. 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan mampu berkontribusi dalam menangani masalah 

pengawetan pada produk pascapanen sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis 

dan mempertahankan kualitasnya selama masa penyimpanan. Selain itu, hasil 
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penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi pengembangan penelitian-

penelitian selanjutnya.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Komposisi terbaik pada pembuatan edible film pati jagung dan lidah buaya 

dengan kombinasi ekstrak daun kelor diperoleh pada edible film dengan 

penambahan ekstrak 0,5% (b/b total) yaitu ketebalan 0,065 mm, kuat tarik 

21,3121 MPa, elongasi 2,7387%, modulus young 9,3784 MPa dan uji WVTR 

sebesar 6,5 g/m2.jam.  

2. Pengaplikasian edible film terhadap buah apel manalagi mampu 

mempertahankan kualitas buah dengan menekan laju susut bobot selama 17 

hari penyimpanan. Apel manalagi tanpa pelapisan edible film (kontrol) 

menurunkan susut bobot sesbesar 27,47%. Sedangkan apel manalagi yang 

dilapisi edible film tanpa penambahan ekstrak daun kelor mengalami 

penurunan susut bobot sebesar 8,05% dan apel manalagi yang dilapisi edible 

film dengan penambahan ekstrak daun kelor 0,5% mengalami susut bobot 

sebesar 6,56%. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan beberapa 

saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain: 

1. Perlu ditambahkan parameter lain terhadap buah apel manalagi yang telah 

dilapisi edible film seperti uji tekstur dan uji warna. 
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2. Perlu dilakukan aplikasi edible film dengan teknik lain seperti penyemprotan 

atau pembungkusan. 
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