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Pengaruh Aplikasi Edible Film Berbasis Pati Umbi Garut dengan 

Penambahan Ekstrak Temu Kunci Terhadap Cabai Merah Keriting 
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Abstrak  

 

 

Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) adalah salah satu tanaman hortikultura 

yang mudah rusak dan memiliki masa simpan yang singkat. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan pengemasan menggunakan edible film berbasis pati umbi garut dengan 

ekstrak temu kunci (Boesenbergia pandurata) guna menjaga kualitas cabai merah 

keriting. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi terbaik antara pati 

umbi garut dan konsentrasi ekstrak temu kunci serta metode aplikasi edible film 

yang lebih efektif dalam mempertahankan kualitas cabai merah keriting. Edible film 

dibuat dengan melarutkan pati umbi garut dan menambahkan ekstrak temu kunci 

(0%, 3%, 5%, 8%) lalu diaplikasikan ke cabai merah keriting dengan dua metode, 

yakni pembungkusan dan pencelupan. Parameter yang diamati meliputi perubahan 

warna, tekstur, dan susut bobot cabai merah keriting, serta jumlah total jamur 

setelah 12 hari penyimpanan pada suhu ruang. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

edible film dengan penambahan 5% ekstrak temu kunci merupakan kombinasi 

terbaik dalam menghambat perubahan warna, tekstur, dan pertumbuhan jamur. 

Metode pencelupan lebih efektif dalam menekan susut bobot, sedangkan metode 

pembungkusan lebih efektif menghambat pertumbuhan jamur. Dengan demikian, 

edible film berbasis pati umbi garut dengan penambahan ekstrak temu kunci 

berpotensi sebagai kemasan alternatif untuk memperpanjang masa simpan cabai 

merah keriting secara ramah lingkungan. 

 

Kata kunci: antijamur, cabai merah keriting, edible film, pati umbi garut, temu 

kunci. 
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The Effect of Edible Film Application Based on Arrowroot Tuber Starch with 

the Addition of Temu Kunci Extract on Curly Red Chili Peppers 
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Abstract 

 

 

 Curly red chili (Capsicum annuum L.) is one of the perishable horticultural 

crops and has a short shelf life. Therefore, it is necessary to package using edible 

film based on arrowroot tuber starch with fingerroot extract (Boesenbergia 

pandurata) to maintain the quality of curly red chili. This study aims to determine 

the best combination of arrowroot tuber starch and fingerroot extract concentration 

and edible film application method that is more effective in maintaining the quality 

of curly red chili. Edible film was made by dissolving arrowroot tuber starch and 

adding fingerroot extract (0%, 3%, 5%, 8%) and then applied to curly red chili with 

two methods, namely wrapping and dipping. The parameters observed included 

changes in color, texture, and weight loss of curly red chili, as well as the total 

number of fungi after 12 days of storage at room temperature. The results showed 

that edible film with the addition of 5% fingerroot extract was the best combination 

in inhibiting changes in color, texture, and fungal growth. The dipping method is 

more effective in suppressing weight loss, while the wrapping method is more 

effective in inhibiting mold growth. Thus, edible film based on arrowroot tuber 

starch with the addition of fingerroot extract has the potential as an alternative 

packaging to extend the shelf life of curly red chili in an environmentally friendly 

manner. 

 

Keywords: antifungal, arrowroot tuber starch, curly red chili, edible film, 

fingerroot. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kemasan adalah salah satu bagian penting dalam produk pangan karena 

mempunyai peran utama untuk melindungi makanan dari kerusakan 

mekanis dan biokimia serta sebagai media pemasaran (Zhao et al., 2022). 

Kemasan pada produk pangan perlu memenuhi syarat-syarat yang berlaku 

seperti mempunyai harga yang terjangkau, mampu menjaga makanan dari 

kontaminasi lingkungan luar, dan proses pembuatannya tidak sulit 

(Guzman-puyol et al., 2022). Salah satu jenis kemasan yaitu edible film, 

yang terbuat dari beragam jenis bahan hidrokoloid yang bisa dimakan dan 

mempunyai manfaat seperti kemasan plastik (Semwal et al, 2022). 

Edible film berfungsi untuk menghilangkan kelembaban dan 

mengurangi tingkat reaksi kimia yang berbahaya sehingga keamanan 

makanan olahan maupun makanan segar dapat terjaga (Wang et al., 2022). 

Edible film merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan polimer murni 

hasil pertanian berupa polipeptida (protein), polisakarida (karbohidrat), dan 

lipida. Polimer-polimer tersebut dapat dicetak untuk membuat film kemasan 

karena memiliki sifat termoplastik dan memiliki kelebihan antara lain 

sumber bahan yang digunakan bersifat terbarukan atau renewable serta 

biodegradable atau mampu hancur secara alami (Kusnadi et al., 2015). Hal 

ini berbanding terbalik dengan kemasan plastik yang dapat menjadi masalah 

untuk lingkungan khususnya di negara-negara yang tidak menerapkan 

sistem recycling (Siah et al., 2015). 

Metode aplikasi edible film yang sering digunakan antara lain, 

pembungkusan, pencelupan, pengolesan, dan penyemprotan. Metode 

pembungkusan (wrapping) diaplikasikan dengan cara produk dibungkus 

menggunakan lapisan yang telah dibuat menjadi film. Metode pencelupan 

(dipping) umumnya diaplikasikan pada produk yang mempunyai 

permukaan kurang rata seperti sayur, buah, daging, dan ikan. Namun, 

metode ini terdapat kekurangan karena sisa bahan edible film akan dibiarkan 
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terbuang setelah pencelupan (Montolalu dan Daisy, 2017). Selain itu, 

metode dipping juga dapat menghilangkan lapisan lilin alami pada 

permukaan buah atau sayur (Winarti, 2012). 

Bahan yang digunakan untuk membuat edible film dibagi menjadi tiga, 

yakni hidrokoloid, lipida, dan komposit. Hidrokoloid yang dimaksud 

contohnya seperti protein atau polisakarida yang bersumber dari pati. Pati 

merupakan salah satu jenis polisakarida yang banyak ditemukan di alam, 

mempunyai harga yang terjangkau, dan bersifat mudah diuraikan atau 

biodegradable. Pati memiliki kelebihan untuk menjadi bahan pembuatan 

edible film karena sifatnya yang sangat kuat. Akan tetapi, kekurangannya 

ialah memiliki resistensi terhadap air dan sifat penghalang terhadap uap air 

yang rendah (Padilla dan Zurita, 2015). Sifat penghalang yang rendah akan 

mengurangi umur simpan karena masuknya uap air dan mikroba dapat 

menyebabkan kerusakan pada bahan pangan. Hal tersebut berpengaruh 

dalam kemampuan simpan makanan yang menjadi kurang optimal sehingga 

perlu ditambahkan bahan biopolimer lain seperti plasticizer dan bahan 

antijamur (Tarigan dan Damanik 2018). 

Salah satu polimer biodegradable yang banyak ditemukan dan 

mempunyai harga murah ialah pati. Sumber pati dapat berasal dari umbi-

umbian seperti singkong, kentang, ketela rambat, dan lain sebagainya. Salah 

satu umbi yang tidak jauh beda manfaatnya ialah umbi garut. Umbi garut 

(Maranta arundinacea L.) merupakan tanaman yang mempunyai 

kandungan pati yang cukup tinggi sehingga mampu digunakan sebagai 

bahan dasar pembuatan edible film (Shabrina et al., 2017). Tingginya 

kandungan amilosa pada umbi garut membuat struktur edible film lebih 

berkesinambungan dan mirip dengan polimer sintetis sehingga cocok untuk 

dikembangkan menjadi edible film pengemas makanan. Pati berbasis umbi 

garut kurang dimanfaatkan secara komersial padahal dapat digunakan 

sebagai obat, pati komposit, mudah dicerna, dan harganya termasuk murah 

(Nogueira et al., 2018). Banyak daerah di Indonesia memanfaatkan umbi 
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garut sebagai konsumsi biasa, tetapi pengolahan umbi garut untuk bahan 

pangan masih tergolong sedikit. Oleh karena itu, pembuatan edible film 

berbasis umbi garut dapat dijadikan inovasi untuk menghasilkan produk 

yang bermanfaat (Wiriyanata et al., 2016).  

Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) adalah salah satu tanaman 

hortikultura yang memiliki sifat mudah rusak dan tidak bisa disimpan dalam 

jangka waktu yang lama karena setelah 7 hari kualitas cabai akan menurun. 

Oleh sebab itu, perlu dilakukan penyimpanan suhu rendah serta pengemasan 

yang sesuai sehingga umur simpan cabai merah keriting dapat lebih lama 

(Lamona et al., 2015). Kerusakan pada tanaman ini dapat disebabkan oleh 

cendawan, salah satunya adalah Colletotrichum spp. Beberapa spesies dari 

cendawan Colletotrichum yang mampu menginfeksi cabai merah keriting 

antara lain Colletotrichum acutatum, Colletotrichum dematium, 

Colletotrichum capsici, Colletotrichum coccodes, dan Colletotrichum 

gloeosporioides (Ibrahim et al., 2017). Infeksi yang disebabkan oleh 

Colletotrichum spp. ini disebut penyakit Antraknosa. Gejalanya diawali 

dengan bintik-bintik kecil yang berwarna kuning cokelat lalu diikuti dengan 

busuk basah yang berwarna hitam, dan akhirnya buah cabai menjadi kerut, 

kering, dan busuk seluruhnya. Antraknosa dapat menyebabkan turunnya 

produksi dan kualitas cabai hingga 45-60 % (Salim, 2012). 

Kualitas cabai merah keriting merupakan permasalahan yang penting 

untuk dicermati karena sifat cabai merah keriting yang mudah rusak. 

Adanya kerusakan pada tanaman cabai merah keriting atau penurunan 

kualitas saat distribusi maupun penyimpanan akan berpengaruh terhadap 

harga jualnya (Nasir, 2021). Harga cabai merah keriting di Yogyakarta tahun 

2017 hingga 2023 selalu berubah sangat fluktuatif hampir setiap hari. Pada 

bulan Maret 2022 harga cabai merah keriting naik mencapai Rp140.000 per 

kilogram dan pada bulan Agustus 2020 harga cabai turun hanya Rp20.000 

per kilogram (Dwika dan Donny, 2024). 
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Salah satu upaya untuk mengatasi penurunan kualitas cabai merah 

keriting ialah pengemasan yang baik sehingga cabai merah keriting dapat 

terhindar dari kerusakan, pengaruh mekanis, fisik, kimia, mikrobiologis, 

dan terjamin kualitasnya ketika diperoleh konsumen akhir (Wibawati, 

2016). Upaya tersebut dapat dilakukan dengan perlakuan pengemasan 

menggunakan edible film berbasis pati umbi garut yang ditambah dengan 

ekstrak temu kunci. Temu kunci (Boesenbergia pandurata) merupakan salah 

satu tanaman rimpang yang dapat berperan sebagai antijamur, antibakteri, 

serta antioksidan karena memiliki kandungan minyak atsiri dan senyawa 

flavonoid berupa panduratin (Kurniasari dan Sri, 2017), pinostrobin, 

pinocembrin (Zakuan et al., 2018), senyawa alkaloid, saponin, dan tanin 

(Anwar et al., 2021). 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penelitian untuk 

mengetahui perlakuan terbaik dalam penambahan konsentrasi ekstrak temu 

kunci pada edible film berbasis pati umbi garut yang diaplikasikan pada 

cabai merah keriting dan untuk mengetahui metode aplikasi edible film yang 

lebih efektif untuk menjaga kualitas bahan pangan. Dengan demikian, 

kualitas cabai merah keriting dapat terjaga selama masa penyimpanannya. 

B. Rumusan Masalah 

1. Berapa konsentrasi ekstrak temu kunci terbaik dalam formulasi edible 

film berbasis pati umbi garut terhadap kualitas cabai merah keriting? 

2. Bagaimana pengaruh aplikasi edible film berbasis pati umbi garut 

dengan penambahan ekstrak temu kunci terhadap kualitas cabai merah 

keriting? 

3. Metode manakah yang lebih efektif antara pembungkusan (wrapping) 

dan pencelupan (dipping) dalam aplikasi edible film terhadap kualitas 

cabai merah keriting? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui konsentrasi ekstrak temu kunci terbaik dalam formulasi 

edible film berbasis pati umbi garut terhadap kualitas cabai merah 

keriting. 

2. Mengetahui pengaruh aplikasi edible film berbasis pati umbi garut 

dengan penambahan ekstrak temu kunci terhadap kualitas cabai merah 

keriting. 

3. Mengetahui metode yang lebih efektif antara pembungkusan (wrapping) 

dan pencelupan (dipping) dalam aplikasi edible film terhadap kualitas 

cabai merah keriting 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan mampu membantu mengatasi permasalahan 

pengawetan bahan makanan setelah panen khususnya pembuatan kemasan 

yang dapat dimakan (edible film) guna menjaga kualitas cabai merah 

keriting selama penyimpanan dan menekan bahaya akibat pencemaran 

lingkungan. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa 

konsentrasi ekstrak temu kunci yang terbaik sebagai edible film terhadap 

kualitas cabai merah keriting adalah edible film dengan 5% ekstrak temu 

kunci. Pengaruhnya terhadap kualitas cabai merah keriting berupa 

menghambat perubahan warna menjadi merah gelap dan perubahan tekstur 

menjadi mengkerut serta menghambat adanya pertumbuhan jamur. Metode 

aplikasi edible film secara pencelupan lebih efektif dilihat dari perubahan 

susut bobot cabai merah keriting, tetapi berdasarkan enumerasi total jamur 

maka metode aplikasi edible film secara pembungkusan lebih efektif. 

B. Saran 

Hasil penelitian masih terdapat kekurangan. Maka dari itu, perlu 

dilakukan beberapa perbaikan seperti penambahan zat antibakteri agar tidak 

terjadi kontaminasi dalam enumerasi total jamur. Selain itu, untuk peluang 

penelitian selanjutnya dapat dilakukan uji aktivitas antibakteri edible film, 

penambahan konsentrasi ekstrak temu kunci, serta aplikasi pada buah atau 

sayuran yang lain.  
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