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ABSTRAK 

Edible film Berbasis Pati Kentang (Solanum tuberosum L.) dengan 

Penambahan Plasticizer Gliserol dan Variasi Filler CaCO3 serta 

Aplikasinya Untuk Kemasan Buah Anggur Merah (Vittis Vinivera 

L.) 

 

Oleh: 

Feno Okfandianto 

21106030024 

 

Dosen Pembimbing: 

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

Penelitian terkait dengan pengaruh penambahan variasi filler 

CaCO3 pada edible film berbasis pati kentang sebagai pengemas buah 

anggur merah telah dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengidentifikasi pengaruh penambahan variasi filler CaCO3 pada edible 

film berbahan dasar pati kentang berdasarkan parameter fisik dan 

mekanik yaitu kadar air, uji transmisi uap air, ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, dan mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler 

CaCO3 terhadap masa simpan buah anggur merah berdasarkan 

parameter susut bobot. Penelitian ini dilakukan beberapa tahap yaitu, 

ekstraksi pati kentang, pembuatan edible film, pengujian parameter fisik 

dan mekanik, aplikasi edible film pada buah anggur merah, dan 

pengujian masa simpan. Rendemen pati kentang yang diperoleh sebesar 

4,97%. Pembuatan edible film dilakukan dengan variasi CaCO3 0%, 

0,3%, 0,5%, dan 0,7% dari berat pati. Pati yang digunakan sebesar 5 

gram dengan penambahan konsentrasi gliserol 20%. Hasil pengujian 

fisik, mekanik, dan susut bobot dianalisis dengan software SPSS 30.0. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan variasi filler CaCO3 

(p<0,05) berpengaruh terhadap parameter kadar air (10,1-7,4%), 

ketebalan (0,07-0,05 mm), kuat tarik (19,3-11,8 MPa), dan elongasi 

(5,7-4,9 %). Namun, tidak berpengaruh (p>0,05) terhadap parameter 

WVTR (6,98-7,29 g.m-2.jam-1) dan susut bobot. 

Kata Kunci: edible film , pati kentang , CaCO3, anggur merah
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ABSTRACT 

Potato Starch-Based Edible film (Solanum tuberosum L.) with the 

Addition of Glycerol Plasticizer and CaCO₃ Filler Variations and Its 

Application to Red Grapes (Vitis vinifera L.) 

By: 

Feno Okfandianto 

21106030024 

 

Supervisor: 

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

A study was conducted to investigate the effect of varying 

concentrations of CaCO₃ filler on potato starch-based edible films used 

as packaging for red grapes. The objective of this research was to 

identify the influence of CaCO₃ filler variation on the physical and 

mechanical properties of the edible films, including moisture content, 

water vapor transmission rate (WVTR), thickness, tensile strength, and 

elongation. Additionally, the study aimed to evaluate the effect of CaCO₃ 

concentration on the shelf life of red grapes based on weight loss The 

research was carried out in several stages: extraction of potato starch, 

preparation of the edible film, testing of physical and mechanical 

parameters, application of the edible film to red grapes, and shelflife 

evaluation. The yield of potato starch obtained was 4.97%. Edible films 

were prepared using CaCO₃ concentrations of 0%, 0.3%, 0.5%, and 

0.7% by starch weight. Each formulation used 5 grams of starch with 

the addition of 20% glycerol as a plasticizer. The physical, mechanical, 

and weight loss data were analyzed using SPSS version 30.0. The results 

showed that the addition of CaCO₃ filler (p < 0.05) significantly affected 

moisture content (ranging from 10.1% to 7.4%), thickness (0.07 to 0.05 

mm), tensile strength (19.3 to 11.8 MPa), and elongation (5.7% to 

4.9%). However, the variation in CaCO₃ concentration had no 

significant effect (p > 0.05) on the water vapor transmission rate (6.98–

7.29 g·m⁻²·h⁻¹) or on the weight loss of the red grapes. 

Keywords: edible film, potato starch, CaCO₃, red grapes 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Vitis Vinifera L atau yang lebih dikenal dengan nama anggur 

merah merupakan buah subtropis yang banyak disukai dan banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat baik secara langsung maupun untuk 

dijadikan sebagai bahan olahan (Supriyadi et al., 2020).  Buah anggur 

menjadi daya tarik bagi banyak masyarakat Indonesia karena kandungan 

vitamin C yang cukup tinggi yaitu 100 ml per 100 gr buah. Oleh karena 

itu, banyak makanan dan minuman olahan yang terbuat dari anggur 

seperti kripik, brem, dodol, wine, jus, dan lain-lain (Udayana et al., 

2021).  Menurut data Badan Statistik pertanian (BPS) kebutuhan anggur 

di Indonesia mencapai 101,899 ton.  Akan tetapi jumlah produksi buah 

anggur di Indonesia hanya mencapai 13,515 ton, sehingga terjadi 

ketimpangan antara jumlah kebutuhan dan jumlah produksi buah 

anggur. 

Permasalahan tersebut terjadi karena keterbatasan pengembangan 

komoditas anggur yang mana buah tersebut termasuk salah satu buah 

yang tergolong mudah rusak jika disimpan terlalu lama (Sari et al., 

2020).  Buah anggur hanya mampu bertahan pada suhu ruang sekitar 3-

6 hari (Hilma dan Sari, 2018).  Kerusakan tersebut dapat terjadi karena 

kandungan air yang relatif tinggi yakni sekitar 70-80%, sehingga pada 

saat masa penyimpanan dapat mengalami proses transpirasi atau 

kehilangan air yang berakibat pada penurunan mutu buah anggur baik 

secara fisik maupun nilai gizi yang terkandung dalam buah anggur 

(Purwantiningsih et al., 2012).  Kerusakan pada buah anggur yang 
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terjadi biasanya ditandai dengan beberapa perubahan seperti keriput, 

layu, berwarna kecoklatan dan tekstur buah yang sangat lunak (Cornelia 

dan Tandoko, 2017).  Beberapa cara telah dilakukan untuk 

memperpanjang masa simpan buah anggur seperti dengan metode 

pengawetan baik secara biologis dan kimiawi.  Namun kedua metode 

tersebut sering menimbulkan masalah, seperti bahan-bahan yang 

digunakan dalam proses pengawetan dapat membahayakan kesehatan 

(Sari et al., 2020).  Bahan berbahaya yang biasanya digunakan untuk 

memperpanjang masa simpan pada buah anggur adalah formalin, yang 

mana formalin dapat mengakibatkan iritasi, alergi hingga kanker dalam 

jangka panjang (Zulfatiswada dan Puspikawati, 2022). 

Salah satu alternatif yang dapat dilakukan untuk memperpanjang 

masa simpan, mempertahankan nilai gizi, dan dapat dikonsumsi serta 

bersifat biodegradable yaitu penggunan kemasan edible film (Ismaya et 

al., 2021).  Edible film merupakan suatu lapisan tipis yang terbuat dari 

bahan yang dapat dikonsumsi dan dibentuk supaya dapat menjadi 

pelapis komponen makanan yang berfungsi sebagai barrier terhadap 

kelembaban, cahaya, oksigen, lipid dan zat terlarut lainya dengan tujuan 

untuk memperpanjang masa simpan makanan (Hutomo et al., 2023).  

Bahan-bahan organik seperti polisakarida, protein, dan lipid merupakan 

beberapa bahan yang dapat digunakan untuk membuat edible film.  

Polisakarida yang umum digunakan adalah pati yang banyak terdapat 

dalam umbi-umbian salah satunya yaitu kentang. Menurut Sjamsiah dan 

Lismawati (2017)  kentang mempunyai kandungan pati sebesar 22%-

28%, sehingga mempunyai potensi untuk dijadikan sebagai bahan dasar 

dalam pembuatan edible film.  Namun edible film denagn bahan dasar 

polisakarida mempunyai sifat rapuh, sehingga dibutuhkan penambahan 
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plasticizer untuk meningkatkan sifat fisik dan mekanik pada edible film 

(Ismaya et al., 2021) 

Menurut Ismaya et al (2021) terdapat beberapa plasticizer yang 

dapat digunakan dalam pembuatan edible film yaitu polilol (propilen 

glikol), gliserol, sorbitol, polietilen glikol, oligosakarida, dan air.  Akan 

tetapi plasticizer yang banyak dipakai dalam pembuatan edible film 

adalah sorbitol dan gliserol.  Namun, menurut hasil penelitian 

Ballesteros-Martinez (2020) plasticizer gliserol mampu menghasilkan 

sifat mekanis (kua tarik dan pemanjangan) yang lebih baik dibanding 

dengan platicizer sorbitol.  Selain itu pada penelitian Ismaya et al (2021) 

platicizer gliserol dapat memberikan perubahan sifat mekanik dan fisik 

seperti tensile strength, modulus elastisitas, dan elongastion at break 

pada edible film.  Namun, edible film yang terbentuk masih belum cukup 

memenuhi standar yang ada, sehingga diperlukan penambahan filler 

yang bertujuan untuk memperbaiki dan memperkuat edible film (Safira 

et al., 2024) 

Filler yang dapat digunakan untuk memperkuat sifat edible film 

yaitu CaCO3. Kalsium karbonat (CaCO3) merupakan material yang 

banyak ditemui pada cangkang telur, dan batu kapur. Kalsium Karbonat 

digunakan sebagai filler karena dapat mengatasi lemahnya kekuatan 

edible film (Safira et al., 2024).  Pada penelitian yang dilakukan oleh 

Khalil et al (2018) edible film berbahan dasar rumput laut (karagenan) 

dengan penambahan gliserol dan CaCO3 sebagai filler mempunyai 

keunggulan dalam hal stabilitas termal, sifat mekanik dan penghalang 

uap air, sehingga berpotensi dijadikan sebagai kombinasi yang tepat 

untuk memperbaiki sifat fisik dan mekanik edible film. 
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Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan 

penelitian terkait dengan perbandingan penambahan variasi filler 

CaCO3.  Penggunaan bahan dasar kentang dilakukan sebagai upaya 

pemanfaatan kentang untuk dijadikan sebagai alternatif lain selain untuk 

diolah menjadi bahan makanan.  Penambahan platicizer gliserol dan 

CaCO3 diharapkan mampu memperbaiki sifat mekanik dan fisik serta 

mampu memperpanjang masa simpan buah anggur merah. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Pati yang dipakai yaitu pati yang berasal dari kentang 

2. Plasticizer yang dipakai yaitu gliserol dengan konsentrasi 20% 

3. Filler yang digunakan yaitu CaCO3 dengan variasi konsentrasi 0%, 

0,3%, 0,5%, dan 0,7% dari berat pati. 

4. Karakterisasi edible film dilakukan dengan beberapa uji yaitu kadar 

air, Water Vapor Transmition Rate (WVTR), ketebalan, kuat tarik, 

elongasi, dan Fourier Transform Infra Red (FTIR) 

5. Pengaplikasian edible film dilakukan dengan cara dilapiskan  

6. Pengujian masa simpan buah anggur dilakukan dengan uji susut 

bobot 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh variasi filler CaCO3 terhadap karakteristik 

sfiat fisik edible film berdasarkan parameter kadar air dan Water 

Vapor Transmition Rate (WVTR). 
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2. Bagaimana pengaruh variasi filler CaCO3 terhadap karakteristik 

sfiat mekanik edible film berdasarkan parameter ketebalan, kuat 

tarik, dan elongasi. 

3. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 terhadap 

masa simpan buah anggur Merah berdasarkan parameter uji susut 

bobot 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini yaitu: 

1. Mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 pada 

edible film berbasi pati kentang berdasarkan parameter fisik kadar 

air dan Water Vapor Trasnmition Rate (WVTR) 

2. Mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 pada 

edible film berbasi pati kentang berdasarkan parameter mekanik 

ketebalan, kuat tarik, dan elongasi 

3. Mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 pada 

edible film berbasis pati kentang terhadap masa simpan buah anggur 

berdasarkan parameter uji susut bobot 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu: 

1. Memperoleh informasi terkait sifat fisik dan mekanik edible film 

berbahan dasar pati kentang dengan penambahan plasticizer 

gliserol dan filler CaCO3 

2. Memperoleh informasi terkait pengaruh penambahan edible film 

terhadap masa simpan buah anggur 

3. Diharapkan memberikan nilai tambah kentang menjadi produk 

yang bernilai ekonomis berupa edible film 
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4. Dapat dijadikan sebagai bahan bacaan dan bahan evaluasi untuk 

penelitian yang akan datang.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan variasi filler CaCO3 0%, 0,3%, 0,5%, dan 0,7% 

memberikan pengaruh terhadap sifat fisik berupa kadar air 

dengan nilai 14,5439%, 10,0860%, 7,3892%, 7,3575% 

sedangkan untuk parameter WVTR tidak berpengaruh dengan 

hasil yang diperoleh sebesar 5,35 g.m--2.jam-1 ,6,98 g.m--2.jam-

1 ,4,77 g.m--2.jam-1 7,29 g.m--2.jam-1.  Sementara itu secara 

statistika penambahan filler CaCO3 dapat berpengaruh pada 

nilai kadar air (p<0,05), namun tidak berpengaruh terhadap 

nilai WVTR (p>0,05).  

2. Penambahan variasi filler CaCO3 0%, 0,3%, 0,5%, dan 0,7% 

memberikan pengaruh terhadap sifat mekanik berupa ketebalan 

dengan nilai 0,049 mm, 0,070 mm, 0,058 mm, 0,054 mm, kuat 

tarik dengan nilai 9,994 Mpa, 19,304 Mpa, 13,530 Mpa, 11,802 

Mpa, dan elongasi dengan nilai 1,421%, 5,700%, 5,488%, 

4,911%.  Sementara itu secara statistika penambahan filler 

CaCO3 berpengaruh terhadap sifat mekanik (p<0,05). 

3. Penambahan variasi filler CaCO3 memberikan pengaruh secara 

nyata terhadap pengaplikasian parameter susut bobot edible 

film yang dilapisakan pada buah anggur merah. Sementara 

secara hasil uji statistika tidak berpengaruh secara signifikan 

(p>0,05). 
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B. Saran  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka terdapat saran 

untuk penelitian berikutnya: 

1. Perlu dilakukan uji kelarutan terhadap air dan uji Vitamin C. 

2. Perlu dilakukan uji amilosa 

3. Perlu dilakukakan penambahan konsentrasi gliserol dengan 

konsentrasi yang lebih besar. 

4. Perlu dilakukan pengeringan edible film dengan 

menggunakan desikator sebelum dilakukan pengujian 

karakteristik agar edible film  yang diuji tidak lengket. 

5. Perlu dilakukan pengujia SEM (Scanning Electron 

Microscope) 

6. Uji susut bobot dilakukan lebih dari 9 hari 
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