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ABSTRAK 

Preparasi Edible Film dari Kulit Pisang Kepok dengan Plasticizer Gliserol-

Sorbitol dan Aplikasinya pada Jamur Tiram 

 

oleh: 

Alvina Lutviyani 

19106030016 

 

Pembimbing 1: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Pembimbing 2: Ihda Novia Indrajati, MT. 

Penelitian mengenai pembuatan edible film dari kulit pisang kepok dengan 

plasticizer gliserol-sorbitol sebagai pengemas jamur tiram bertujuan untuk 

menganalisis pengaruh perbandingan konsentrasi plasticizer kombinasi gliserol-

sorbitol terhadap sifat fisik dan mekanik edible film serta masa simpan jamur tiram 

pada sampel yang diuji. Penelitian ini terdiri dari 4 tahapan yakni pembuatan pati 

kulit pisang kepok, pembuatan edible film, karakterisasi pati kulit pisang kepok dan 

edible film, serta pengaplikasian edible film sebagai pengemas jamur tiram yang 

kemudian dilakukan uji masa simpan. Rendemen pati kulit pisang kepok yang 

diperoleh sebesar 11,94%. Pembuatan edible film dilakukan dengan variasi 

perbandingan konsentrasi gliserol-sorbitol sebanyak 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 

dan 0:100 dengan basis 40% (b/b) dari berat total pati. Analisis gugus fungsi pati 

kulit pisang kepok dan edible film dilakukan dengan Fourier Transform Infrared 

(FTIR). Pengujian sifat fisik dan mekanik edible film meliputi ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, modulus young, dan WVTR. Selanjutnya, uji masa simpan jamur tiram 

meliputi susut bobot dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible film 

berhasil dibuat dengan sifat fisik dan mekanik yang cenderung sesuai dengan 

Japanese Industrial Standard (JIS) 1975 pada parameter ketebalan, kuat tarik, dan 

modulus young. Perbandingan konsentrasi gliserol-sorbitol tidak berpengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap sifat fisik dan mekanik edible film berupa ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, modulus young, dan WVTR. Aplikasi edible film dengan perbandingan 

konsentrasi gliserol-sorbitol tidak berpengaruh nyata terhadap persentase susut 

bobot jamur tiram selama masa simpan 3, 6, dan 9 hari. Edible film dengan 

perbandingan konsentrasi gliserol-sorbitol tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur 

jamur tiram selama masa simpan 3, 6, dan 9 hari. 

 

Kata Kunci: edible film, pati kulit pisang kepok, gliserol-sorbitol, jamur tiram. 
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ABSTRACT 

Edible film preparation from kepok banana peel with glycerol-sorbitol 

plasticizer and its application to oyster mushrooms 

 

by: 

Alvina Lutviyani 

19106030016 

 

Supervisor 1: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Supervisor 2: Ihda Novia Indrajati, MT. 

Research on making edible films from kepok banana peels with the plasticizer 

glycerol-sorbitol as packaging for oyster mushrooms aims to analyze the effect of 

the concentration comparison of the glycerol-sorbitol combination plasticizer on 

the physical and mechanical properties of the edible film and the shelf life of oyster 

mushrooms in the samples tested. This research consisted of 4 stages, namely 

making kepok banana peel starch, making edible films, characterizing kepok 

banana peel starch and edible films, and applying edible films as packaging for 

oyster mushrooms which were then tested for their shelf life. The yield of kepok 

banana peel starch obtained was 11.94%. Edible film production was carried out 

with variations in the glycerol-sorbitol concentration ratio of 100:0, 75:25, 50:50, 

25:75, and 0:100 on a basis of 40% (w/w) of total starch weight. Functional group 

analysis of kepok banana peel starch and the edible film was carried out with 

Fourier Transform Infrared (FTIR). Testing the physical and mechanical 

properties of edible films includes thickness, tensile strength, elongation, Young's 

modulus, and WVTR. Next, test the shelf life of oyster mushrooms including weight 

loss and texture. The results showed that the edible film was successfully made with 

physical and mechanical properties that tended to comply with the Japanese 

Industrial Standard (JIS) 1975 on the parameters of thickness, tensile strength, and 

Young's modulus. Comparison of glycerol-sorbitol concentrations had no 

significant effect (p>0.05) on the physical and mechanical properties of edible films 

such as thickness, tensile strength, elongation, Young's modulus, and WVTR. The 

application of edible film with a concentration ratio of glycerol-sorbitol had no 

significant effect on the percentage of weight loss of oyster mushrooms during the 

3, 6, and 9 days storage period. The edible film with a concentration ratio of 

glycerol-sorbitol had no significant effect on the texture of oyster mushrooms 

during the 3, 6, and 9 days of storage. 

 

Keywords: edible film, kepok banana peel starch, glycerol-sorbitol, oyster 

mushroom. 

 



 

1 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Jamur merupakan salah satu jenis alternatif pangan fungsional yang 

memiliki kandungan gizi lengkap. Kandungan protein pada jamur tiram, jamur 

kuping, dan jamur merang secara berturut-turut adalah sebesar 27; 8,4; dan 25,9%. 

Kandungan gizi lainnya seperti lemak dan karbohidrat berkisar antara 0,3–4,9% dan 

4–82,8%. Selain memiliki kandungan gizi, jamur juga dapat dikonsumsi untuk 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Piryadi, 2013). Akan tetapi, jamur memiliki 

karakteristik yang hampir sama dengan bahan pangan lainnya yaitu cepat 

mengalami kebusukan. Jamur hanya memiliki umur simpan selama 4–6 jam dalam 

kondisi ruang dengan suhu 28oC dan kelembapan 50% (Cahya et al., 2014). Hal ini 

sangat disayangkan apabila melihat tingginya produktivitas jamur di Indonesia. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2023), Indonesia menghasilkan jamur 

tiram sebanyak 84.456 ton pada tahun 2022. Angka tersebut mengindikasikan 

bahwa jamur tiram berpotensi mendukung ketahanan pangan Indonesia sehingga 

diperlukan suatu pengembangan dalam pengemasan jamur tiram, untuk menjaga 

kualitas dan memperpanjang masa simpan jamur tiram. 

Cahya et al. (2014) mengkaji mutu dan umur simpan dari jamur tiram putih 

dengan dikemas dalam plastik polipropilena (PP). Hasilnya menunjukkan bahwa 

kemasan plastik PP dapat memperpanjang umur simpan jamur tiram putih menjadi 

5 hari dalam kondisi ruang. Arianto et al. (2013) melakukan penelitian penggunaan 

plastik PP sebagai kemasan jamur tiram, dimana kekenyalan, tekstur, dan warna 
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jamur tiram dapat dipertahankan dalam 2 hari penyimpanan, walaupun muncul 

aroma asam dari jamur tiram. Hal tersebut berarti bahwa jamur tiram dapat dikemas 

dengan plastik PP. Namun, plastik PP bukan pilihan yang tepat apabila 

mempertimbangkan beberapa permasalahan, diantaranya permasalahan lingkungan 

berupa pencemaran akibat limbah plastik yang semakin parah dikarenakan plastik 

PP sulit terdegradasi secara alami (Ratnawati, 2020; Shabrina et al., 2017; Karina, 

2015). Selain permasalahan lingkungan, jumlah minyak bumi yang menjadi bahan 

utama pembuatan plastik PP kini semakin menipis dikarenakan minyak bumi 

merupakan sumber daya alam tidak terbarukan (Adoe et al., 2016), sehingga 

dibutuhkan material polimer yang lebih ramah lingkungan dan keberlanjutan. 

Penggunaan edible film yang dapat terdegradasi sebagai pengemas bahan pangan 

dapat menjadi solusi untuk memperpanjang masa simpan jamur tiram dengan tidak 

mengabaikan aspek kelestarian lingkungan sehingga dampak negatif akibat limbah 

plastik dapat diminimalkan. 

Edible film yang berbentuk lapisan tipis dapat berfungsi sebagai pelindung 

suatu produk dari mikroorganisme patogen dan penghambat transfer massa 

(Amaliya dan Putri, 2014). Penelitian terkait edible film hingga saat ini masih terus 

berkembang dikarenakan fungsinya yang dapat melindungi bahan pangan sekaligus 

sifatnya yang ramah lingkungan. Grande et al. (2016) melakukan pembuatan edible 

film dari pektin tumbuhan Hawthorn (Crataegus spp.) dan aplikasinya pada jamur 

tiram sebagai pengemas. Berdasarkan penelitian tersebut dapat diketahui bahwa 

edible film dapat memperpanjang masa simpan jamur tiram dengan karakteristik 

berupa kuat tarik dan elongasi yang cukup baik. Hal tersebut menunjukkan bahwa 
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edible film berpotensi menjadi pengemas bahan pangan, khususnya pada jamur 

tiram, dengan memanfaatkan bahan yang tersedia di alam. Akan tetapi, tumbuhan 

Hawthorn merupakan tanaman obat yang jarang ditemukan di Indonesia (Mulyani 

et al., 2021), sehingga diperlukan alternatif bahan lainnya yang dapat digunakan 

sebagai bahan dasar pembuatan edible film. 

Bahan pembuatan edible film dapat berasal dari pati, lemak, dan komposit 

atau kombinasi diantara ketiganya (Amaliya dan Putri, 2014). Pati merupakan salah 

satu polimer alami yang memiliki struktur lurus (amilosa) dan struktur bercabang 

(amilopektin) (Cornelia et al., 2013). Pati yang banyak digunakan sebagai bahan 

dasar pembuatan edible film dapat berasal dari umbi-umbian seperti ubi jalar, 

kentang, dan ketela rambat (Shabrina et al., 2017). Namun, beberapa contoh 

tersebut merupakan bahan pangan lokal dengan tingkat konsumsi oleh masyarakat 

yang cukup tinggi sehingga diperlukan alternatif pati dari limbah untuk 

meningkatkan nilai guna. Salah satu limbah penghasil pati yang dapat digunakan 

dalam pembuatan edible film adalah kulit pisang kepok. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2023), produksi pisang di Indonesia 

mencapai 9.596.972 ton pada tahun 2022. Pisang sering kali diolah menjadi produk 

keripik atau olahan makanan lainnya yang bernilai ekonomi. Fenomena ini 

berpotensi menghasilkan kulit pisang dalam jumlah yang tinggi. Kandungan pati 

dapat ditemukan dalam kulit pisang dengan kadar 18,50% (Purnamawati dan Putra, 

2021). Meskipun demikian, pemanfaatan pati dari kulit pisang sebagai edible film 

masih sangat sedikit dibandingkan pemanfaatan pati dari umbi-umbian, padahal 

produksi kulit pisang di Indonesia terus meningkat setiap tahun. Hal tersebut 
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menjadi peluang untuk mengoptimalkan pemanfaatan kulit pisang sebagai edible 

film. Penggunaan pati tersebut perlu didukung dengan penambahan zat lainnya 

seperti plasticizer yang dapat meningkatkan fleksibilitas. 

Jenis plasticizer yang biasa digunakan dalam pembuatan edible film yaitu 

gliserol dan sorbitol. Kemampuan plasticizer dalam meningkatkan fleksibilitas 

suatu edible film bergantung pada konsentrasi dan jenis dari plasticizer. Akan 

tetapi, setiap jenis plasticizer memberikan keunggulan pada karakteristik edible 

film yang berbeda-beda. Hal tersebut didukung oleh Indriani et al. (2021) yang 

melakukan perbandingan penggunaan plasticizer gliserol, sorbitol, glukosa, dan 

sukrosa secara individual pada edible film. Hasilnya menunjukkan bahwa edible 

film dengan nilai kuat tarik dan elongasi yang lebih tinggi diperoleh dengan 

penggunaan plasticizer sorbitol, sedangkan edible film dengan nilai laju transmisi 

uap air yang lebih rendah diperoleh dengan penggunaan plasticizer gliserol. 

Adanya perbedaan keunggulan dari setiap jenis plasticizer berpotensi dapat 

memperbaiki karakteristik edible film berupa kuat tarik, elongasi, dan laju transmisi 

uap air dengan dilakukannya kombinasi plasticizer antara gliserol dengan sorbitol. 

Agustin dan Padmawijaya (2016) melakukan sintesis bioplastik yang 

berbahan dasar kitosan-pati kulit pisang dengan penambahan ZnO sebagai agen 

penguat dan gliserol sebagai pemlastis (plasticizer). Variasi konsentrasi kitosan 

yang digunakan yaitu 1, 2, dan 4% yang dilarutkan ke dalam asam asetat. Kadar 

pati yang ditambahkan dalam konsentrasi kitosan adalah 0, 10, 20, 30, 40, dan 50% 

(b/b) dari massa awal kitosan. Variasi konsentrasi gliserol yang digunakan yaitu 0, 

5, dan 10 mL yang kemudian dilakukan penambahan ZnO sebanyak 1, 3, dan 5% 
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(b/b) dari massa awal kitosan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 

banyak kadar ZnO dan pati kulit pisang yang digunakan maka nilai kuat tarik 

menurun, sedangkan nilai elongasi dan laju transmisi uap air meningkat. Komposisi 

dengan hasil terbaik pada penelitian ini adalah 4% kitosan, 30% pati, 5 mL gliserol, 

dan 5% ZnO. Namun, pada penelitian tersebut belum dilakukan kombinasi 

plasticizer gliserol dan sorbitol. 

Penggunaan plasticizer kombinasi antara gliserol dan sorbitol pada 

pembuatan bioplastik telah dilakukan oleh Asngad et al. (2020). Pati yang 

digunakan pada penelitian tersebut adalah pati dari umbi singkong karet dengan 

variasi konsentrasi gliserol yaitu 3, 5, dan 7 mL dengan kombinasi bahan sorbitol. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kekuatan tarik terbaik sebesar 17,20 

N/mm2 diperoleh pada bioplastik dengan kombinasi gliserol 3 mL dan tambahan 

sorbitol. Nilai elongasi terbaik sebesar 24% diperoleh pada bioplastik dengan 

kombinasi gliserol 7 mL dan tambahan sorbitol. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

kombinasi plasticizer gliserol dan sorbitol berpotensi memperbaiki karakteristik 

bioplastik pada nilai kuat tarik dan elongasi. Namun, penelitian tersebut belum 

melakukan penambahan bahan aditif berupa ZnO, pengujian laju transmisi uap air, 

dan pengaplikasian pada bahan pangan. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini perlu dilakukan untuk 

mempelajari penggunaan plasticizer kombinasi gliserol-sorbitol pada edible film 

dari pati kulit pisang kepok. Penggunaan kulit pisang kepok sebagai bahan dasar 

edible film diharapkan dapat menjadi upaya optimal dalam memanfaatkan potensi 

hayati di Indonesia dan produktivitas limbah kulit pisang. Penggunaan plasticizer 
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gliserol-sorbitol diharapkan dapat meningkatkan kualitas dan karakteristik dari 

edible film yang dihasilkan sehingga dapat menjadi pengemas yang mampu 

memperpanjang masa simpan jamur tiram, mendukung ketahanan pangan, dan 

tujuan mengatasi permasalahan lingkungan akibat limbah plastik dapat tercapai. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut. 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol 

terhadap sifat fisik dan mekanik berupa ketebalan, kuat tarik, elongasi, 

modulus young, dan laju transmisi uap air dari edible film berbahan dasar 

pati kulit pisang kepok pada sampel yang diuji? 

2. Bagaimana pengaruh edible film berbahan dasar pati kulit pisang kepok 

dengan plasticizer gliserol-sorbitol terhadap masa simpan jamur tiram pada 

sampel yang diuji berupa susut bobot dan tekstur? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dalam penelitian ini sebagai berikut. 

1. Mempelajari pengaruh perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-

sorbitol terhadap sifat fisik dan mekanik berupa ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, modulus young, dan laju transmisi uap air dari edible film 

berbahan dasar pati kulit pisang kepok pada sampel yang diuji. 

2. Menganalisis pengaruh edible film berbahan dasar pati kulit pisang kepok 

dengan plasticizer gliserol-sorbitol terhadap masa simpan jamur tiram pada 

sampel yang diuji berupa susut bobot dan tekstur. 
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D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan komposisi edible film 

berbahan dasar pati kulit pisang kepok dengan sifat fisik dan mekanik yang lebih 

baik, dapat terdegradasi secara alami, dan mengoptimalkan potensi produktivitas 

limbah kulit pisang. Penelitian ini juga dapat bermanfaat dalam memberikan 

informasi kepada masyarakat bahwa limbah kulit pisang dapat dikelola menjadi 

pengemas jamur tiram dengan penambahan plasticizer gliserol-sorbitol, sekaligus 

menjadi salah satu upaya dalam mengatasi permasalahan lingkungan akibat limbah 

plastik yang tidak dapat terdegradasi secara alami.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Perbandingan konsentrasi plasticizer gliserol-sorbitol (75:25, 50:50, 25:75) 

tidak berpengaruh secara nyata terhadap sifat fisik dan mekanik berupa 

ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, dan WVTR edible film dari 

pati kulit pisang kepok yang diuji. 

2. Pengaplikasian edible film dari pati kulit pisang kepok dengan perbandingan 

konsentrasi gliserol-sorbitol (75:25, 50:50, 25:75) tidak berpengaruh secara 

nyata terhadap persentase susut bobot jamur tiram selama masa simpan 3, 

6, dan 9 hari dan tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur jamur tiram 

selama masa simpan 3, 6, dan 9 hari. 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, terdapat saran dari penelitian ini 

untuk penelitian selanjutnya, diantaranya: 

1. Perlu dilakukan ekstraksi pati kulit pisang kepok secara lebih lanjut untuk 

meningkatkan kemurnian pati yang dapat diperoleh. 

2. Perlu dilakukan parameter lainnya dalam uji masa simpan jamur tiram 

seperti uji vitamin C, kadar gula, kadar air, kadar abu, dan sebagainya. 

3. Perlu dilakukan perbaikan karakteristik pada sifat fisik edible film yaitu laju 

transmisi uap air.  
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