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ABSTRAK 

Pengaruh Variasi Konsentrasi Filler CaCO3-Kitosan Pada Edible Film 
Berbasis Pati Kulit Pisang Kepok Dan Aplikasinya Terhadap Buah Anggur 

Merah (Vitis Vinifera) 

Oleh: 

Siti Lailaturohmah 
19106030047 

Dosen Pembimbing: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 
Penelitian terkait pengaruh variasi konsentrasi Filler CaCO3 – kitosan pada 
edible film berbasis pati kulit pisang kepok sebagai pengemas buah anggur telah 
dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkarakterisasi edible film dari pati 
kulit pisang kepok dengan penambahan CaCO3—kitosan berdasarkan parameter 
ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, uji transmisi uap air, uji kadar 
abu, dan mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3–kitosan 
pada edible film berbasis pati kulit pisang kepok terhadap masa simpan buah 
anggur berdasarkan parameter susut bobot dan uji kadar vitamin C. Penelitian ini 
terdiri dari beberapa tahap yaitu, ekstraksi pati dari kulit pisang kepok, 
pembuatan edible film, pengujian sifak fisik mekanik, aplikasi edible film 
terhadap buah anggur, dan pengujian masa simpan. Rendemen pati kulit pisang 
kepok yang didapatkan sebanyak 6%. Pembuatan edible film dilakukan dengan 
variasi Filler CaCO3 – kitosan 0:0, 100:0, 50:50, dan 0:100 dengan basis 6% (b/b) 
dari berat pati. Konsentrasi gliserol yang digunakan yaitu 30% dari berat pati. 
Prinsip pembuatan edible film yaitu gelatinisasi dan prinsip aplikasi edible film 
terhadap buah anggur adalah metode coating / pencelupan. Karakterisasi edible 
film meliputi uji ketebalan, kuat tarik, elongasi, uji transmisi uap air, dan uji kadar 
abu. Pengujian masa simpan buah anggur meliputi uji susut bobot dan uji vitamin 
C. hasil pengujian dianalisis menggunakan ANOVA dengan software SPSS 25.0. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan filler CaCO3 pada edible film 
cenderung tidak memperbaiki sifat fisik mekanik edible film, hal ini di tunjukkan 
dengan nilai ketebalan dan WVTR yang relatif tinggi serta kuat tarik, elongasi, 
dan modulus young yang rendah. Sementara filler kombinasi antara CaCO3-
kitosan memiliki ketebalan dan WVTR yang relatif tinggi serta kuat tarik, 
elongasi, modulus young yang relatif rendah. Penggunaan filler kitosan 
merupakan edible film dengan sifat fisik mekanik terbaik, ditunjukkan oleh nilai 
ketebalan dan WVTR relatif terendah serta kuat tarik dan elongasi tertinggi. 
Penambahan filler CaCO3-kitosan tidak berpengaruh terhadap susut bobot 
namun berpengaruh terhadap penurunan kadar vitamin C dengan signifikansi 
0,000 pada hari ke-0 dan ke-12. 
 

Kata Kunci : Edible film, Kulit Pisang Kepok, CaCO3, Kitosan.  



xvii 
 

 
 

ABSTRACT 
  

 The Effect of CaCO3-Chitosan Filler Concentration Variations on Edible 
films Based on Kepok Banana Peel Starch and Its Application to Red Grapes 

(Vitis Vinifera) 
 

By: 
Siti Lailaturohmah 

19106030047 
 

Supervisor: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 
Research related to the effect of variations in the concentration of CaCO3 – 
chitosan filler on edible films based on kepok banana peel starch as packaging 
for grapes has been done. This study aims to characterize edible films from kepok 
banana peel starch with the addition of CaCO3-chitosan based on parameters of 
thickness, tensile strength, elongation, Young's modulus, water vapor 
transmission test, ash content test, and identify the effect of variations in CaCO3-
chitosan filler concentration on edible films. based on kepok banana peel starch 
on the shelf life of grapes based on parameters of weight loss and vitamin C 
content test. This research consisted of several stages, namely, extracting starch 
from kepok banana peels, making edible films, testing physical-mechanical 
properties, applying edible films to grapes, and testing the shelf life. The yield of 
kepok banana peel starch obtained was 6%. Edible films were made with CaCO3 
– chitosan filler variations of 0:0, 100:0, 50:50, and 0:100 on a basis of 6% (w/w) 
of starch weight. The concentration of glycerol used is 30% by weight of starch. 
The principle of making edible film is gelatinization and the principle of applying 
edible film to grapes is the coating/dipping method. Edible film characterization 
includes thickness test, tensile strength, elongation, water vapor transmission 
test, and ash content test. Testing the shelf life of grapes included weight loss test 
and vitamin C test. The test results were analyzed using ANOVA with SPSS 25.0 
software. The results showed that the addition of CaCO3 filler to edible films 
tended not to improve the physical and mechanical properties of edible films, this 
was shown by the relatively high thickness and WVTR values and low tensile 
strength, elongation, and Young's modulus. While the combination filler between 
CaCO3-chitosan has relatively high thickness and WVTR as well as relatively 
low tensile strength, elongation, Young's modulus. The use of chitosan filler is an 
edible film with the best physical-mechanical properties, indicated by the 
relatively lowest thickness and WVTR values as well as the highest tensile 
strength and elongation. The addition of filler CaCO3-chitosan did not affect 
weight loss but did affect the decrease in vitamin C levels with a significance of 
0.000 on the 0th and 12th days. 

 
Keywords: Edible film, Kepok Banana Peel, CaCO3, Chitosan.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang tidak bisa diabaikan, 

manusia memiliki kebutuhan gizi berupa vitamin dan mineral yang bisa dipenuhi 

dari konsumsi buah dan sayur. Buah anggur mengandung gizi yang cukup tinggi 

terutama vitamin C dan vitamin A sehingga cukup digemari oleh masyarakat, 

namun lamanya penyimpanan mempengaruhi kandungan vitamin tersebut. 

Disamping itu buah anggur mengandung air relatif banyak sehingga selama proses 

penyimpanan di suhu ruang akan mengalami proses transpirasi dan kehilangan air, 

akibatnya buah anggur akan mengalami susut bobot, keriput, dan muncul lekukan 

coklat pada kulit buah (Purwantiningsih et al. 2012).  

Setiap produk pangan memiliki batas umur simpan masing-masing yang 

akan berhubungan dengan penurunan kualitas gizi bahan pangan tersebut. Menurut 

Floros dan Gnanasekharan (1993) dalam Herawati (2008) penurunan kualitas 

pangan berhubungan dengan beberapa faktor diantaranya massa oksigen, uap air, 

cahaya, mikroorganisme, adanya bantingan, dan akibat terkena bahan kimia toksik. 

Bahan tambahan pangan (BTP) sering digunakan oleh industri untuk 

memperpanjang masa simpan. Namun, penggunaan BTP yang tidak tepat atau 

berlebihan dapat membahayakan kesehatan.  

Beberapa oknum menggunakan BTP berbahaya seperti formalin untuk 

memperpanjang masa simpan buah. Penelitian Mudaffar(2021) menyatakan bahwa 

semua apel fuji dan anggur merah di pasar Kota Palo mengandung formalin.
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Formalin atau formaldehida memiliki beberapa efek langsung jika berinteraksi 

dengan manusia seperti mual, sakit kepala, sensasi terbakar di tenggorokan dan 

iritasi mata. Sementara efek jangka panjang dari paparan formaldehida yaitu 

dermatitis kontak, kanker, dan cacat bawaan. Sehingga dibutuhkan alternatif untuk 

memperpanjang masa simpan yang aman dan ramah lingkungan (Raja dan Sultana, 

2012). 

Salah satu alternatif untuk memperpanjang masa simpan, mempertahankan 

nilai gizi, aman dikonsumsi dan bersifat biodegradable adalah edible film. Edible 

film merupakan lapisan tipis yang umumnya memiliki ketebalan kurang dari 0,3 

mm dan dapat dikonsumsi bersama-sama atau dibuang sebelum dikonsumsi. Edible 

film ini umumnya terbuat dari bahan pembentuk film, plasticizer, dan bahan aditif. 

Banyak bahan pangan yang bisa digunakan sebagai pembentuk film salah satunya 

adalah polisakarida anionik contohnya yaitu pektin atau pati dari kulit pisang 

(Osman dan Barazi, 2018). Namun, pada saat ini penelitian terkait pembuatan 

edible film dari pati kulit pisang belum banyak dilakukan. 

Kulit pisang merupakan bahan buangan dari buah pisang yang cukup 

banyak jumlahnya dan belum banyak dimanfaatkan. Padahal kulit pisang memiliki 

kandungan yang bisa dimanfaatkan berupa pektin atau pati. Pektin merupakan 

polisakarida kompleks yang dapat mengikat air, membentuk gel dan mengentalkan 

cairan (Mirna Isdiyanti et al. 2016). Menurut Munadjim dalam Senny et al. (2012) 

menyebutkan bahwa kulit pisang kepok mengandung 18,5% pati yang berpotensi 

digunakan sebagai bahan dasar edible film yang ketersediaannya mudah 
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didapatkan. Namun, edible film yang dibuat dari bahan dasar pati umumnya bersifat 

rapuh sehingga membutuhkan plasticizer untuk meningkatkan sifat dan mekanik. 

Syarat suatu bahan bisa digunakan sebagai plasticizer adalah stabil yang 

artinya tidak terdegradasi akibat panas dan cahaya, tidak mengubah warna polimer 

dan tidak menyebabkan korosi. Plasticizer yang sering digunakan adalah sorbitol 

dan gliserol. Menurut (Osés et al. 2009) gliserol merupakan plasticizer yang cukup 

stabil, lebih fleksibel, memiliki berat molekul lebih kecil, dan memiliki kemampuan 

hidrofilisitas lebih tinggi sehingga laju transmisi uap airnya lebih baik 

dibandingkan sorbitol. Namun, edible film yang terbentuk belum memenuhi standar 

baku dan perlu ditambahkan filler untuk meningkatkan sifat fisik dan mekanik 

edible film. 

Penambahan filler dibutuhkan karena pada dasarnya bahan pembuat edible 

film bersifat lentur. Filler mampu mengisi struktur edible film, meningkatkan 

kekakuan, dan mengurangi kerapuhan, sehingga edible film yang terbentuk tidak 

mudah sobek dan cenderung untuk bengkok (Senny et al. 2012). Filler CaCO3 

memiliki struktur kalsium yang kuat sehingga mampu meningkatkan kuat tarik, 

kekakuan, dan kekuatan. Berdasarkan penelitian Rakhman dan Darni (2018) yang 

menggunakan plasticizer gliserol dan CaCO3 memperoleh hasil kuat tarik 11,12 

Mpa, namun memiliki perpanjangan yang rendah yaitu 3,14%. Edible film yang 

terbentuk masih memungkinkan bakteri untuk berkembang biak sehingga 

dibutuhkan filler yang berperan sebagai antimikroba pada edible film.  
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Kitosan juga dapat digunakan sebagai filler karena kemampuannya menjadi 

pengemulsi, penstabil, dan pengental, disamping itu kitosan juga mampu 

melindungi bahan pangan dengan membentuk lapisan pelindung yang jernih. 

Kitosan memiliki aktivitas anti mikroba sehingga dirasa baik digunakan sebagai 

filler edible film untuk bahan pangan. Berdasarkan penelitian dari Widodo et al. 

(2019) terkait pembuatan edible film menggunakan plasticizer gliserol dan filler 

kitosan, memperoleh hasil kuat tarik dan elongasi cukup baik. Namun, penggunaan 

filler organik cenderung membuat edible film bersifat rapuh dan kaku, maka dari 

itu butuh filler lain yang akan membantu memperbaiki sifat fisik dan mekanik suatu 

edible film. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan penelitian terkait 

perbandingan penambahan variasi filler baik organik maupun anorganik. 

Penggunaan pati kulit pisang kepok sebagai bahan dasar pembuatan edible film 

dilakukan sebagai upaya mengoptimalkan potensi limbah kulit pisang kepok. 

Penambahan CaCO3—kitosan diharapkan mampu memperbaiki sifat fisik, 

mekanik, dan menjadi agen anti bakteri pada edible film sehingga mampu 

memperpanjang masa simpan dan mempertahankan nilai gizinya.  

B. Batasan Masalah 

 Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Pati yang digunakan adalah pati dari kulit pisang kepok. 

2. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol, filler yang digunakan yaitu CaCO3—

kitosan yang merupakan bahan komersil. 
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3. Karakterisasi edible film dilakukan dengan uji ketebalan, kuat tarik, elongasi, 

modulus young, uji transmisi uap air, dan uji kadar abu. 

4. Edible film diaplikasikan menggunakan metode coating 

5. Pengujian masa simpan buah dilakukan dengan uji susut bobot dan  vitamin C. 

C. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dari penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan filler CaCO3—kitosan terhadap 

karakteristik sifat fisik edible film berdasarkan parameter ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, modulus young, uji transmisi uap air, dan uji kadar abu? 

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi Filler CaCO3–kitosan pada edible 

film terhadap masa simpan buah Anggur berdasarkan parameter susut bobot 

dan uji kadar vitamin C? 

D. Tujuan Penelitian  

 Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengkarakterisasi edible film dari pati kulit pisang kepok dengan penambahan 

CaCO3—kitosan berdasarkan parameter ketebalan, kuat tarik, elongasi, 

modulus young, uji transmisi uap air, dan uji kadar abu. 

2. Mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3–kitosan pada 

edible film berbasis pati kulit pisang kepok terhadap masa simpan buah anggur 

berdasarkan parameter susut bobot dan uji kadar vitamin C. 
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E. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini yaitu: 

1. Memperoleh komposisi filler terbaik CaCO3—kitosan dalam pembuatan edible 

film berbasis kulit pisang kepok. 

2. Memperoleh informasi terkait sifat fisik dan mekanik edible film berbahan 

dasar pati kulit pisang kepok dengan penambahan filler CaCO3—kitosan. 

3. Memperoleh informasi terkait pengaruh penambahan edible film terhadap masa 

simpan buah anggur. 

4. Mengurangi limbah kulit pisang kepok yang belum dimanfaatkan 

5. Sebagai alternatif lain dalam pencegahan kerusakan lingkungan dengan 

menggunakan plastik biodegradasi. 

6. Dapat dijadikan bahan bacaan, referensi, dan sebagai bahan evaluasi untuk 

peneliti yang akan datang. 
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BAB V  
KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan dapat sisimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Penambahan filler CaCO3 pada edible film cenderung tidak memperbaiki 

sifat fisik mekanik edible film, hal ini di tunjukkan dengan nilai ketebalan 

dan WVTR yang relatif tinggi serta kuat tarik, elongasi, dan modulus young 

yang rendah. Sementara filler kombinasi antara CaCO3-kitosan memiliki 

ketebalan dan WVTR yang relatif tinggi serta kuat tarik, elongasi, modulus 

young yang relatif rendah. Penggunaan filler kitosan merupakan edible film 

dengan sifat fisik mekanik terbaik, ditunjukkan oleh nilai ketebalan dan 

WVTR relatif terendah serta kuat tarik dan elongasi tertinggi. 

2. Penambahan filler CaCO3-kitosan tidak berpengaruh terhadap susut bobot 

namun berpengaruh terhadap penurunan kadar vitamin C dengan 

signifikansi 0,000 pada hari ke-0 dan ke-12. 

B. Saran  

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, penelitian memiliki beberapa 

saran untuk peneliti selanjunya sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan pengujian kadar pati kulit pisang kepok untuk memastikan 

hasil ekstraksi yang didapatkan murni pati kulit pisang kepok. 

2. Perlu dilakukan pengujian susut bobot yang lebih lama untuk mengetahui 

efektifitas pelapisan buah anggur menggunakan edible film. 
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3. Perlu dilakukan percobaan dengan perbedaan perlakuan terhadap filler yang 

digunakan. 
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