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ABSTRAK 

 

Karakteristik Edible film dari Pati Kentang (Solanum tuberosum 

L) dengan Plasticizer Sorbitol dan Filler CaCO3 serta Aplikasinya 

pada Buah Apel Manalagi (Malus sylvestris) 

 

Oleh: 

 

Muhammad Nurfazhillah 

21106030029 

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

Apel manalagi mudah mengalami susut bobot akibat dari penyimpanan 

sehingga diperlukan kemasan yang melindunginya dengan efektif. 

Edible film merupakan salah satu alternatif kemasan biodegradable yang 

dikembangkan untuk memperpanjang masa simpan produk pangan.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengindetifikasi pengaruh variasi 

konsentrasi plasticizer sorbitol dalam pembuatan edible film terhadap 

sifat mekanik, fisik, dan efektivitasnya dalam melindungi apel manalagi. 

Edible film berbahan dasar pati kentang dibuat melalui proses 

gelatinisasi lalu diikuti dengan metode solution casting serta 

menggunakan variasi konsentrasi sorbitol (0; 10; 20; dan 30% b/b) dan 

CaCO3 0,4% (b/b). Edible film yang sudah terbentuk kemudian diuji 

dengan parameter mekanik dan fisik, meliputi ketebalan, kuat tarik, 

persen pemanjangan, modulus young, daya serap air, dan Water Vapor 

Transmission Rate (WVTR) dan analisis gugus fungsi menggunakan 

instrument FTIR. Pengaplikasian edible film dengan berbagai 

konsentrasi sorbitol dilakukan masa penyimpanan selama 19 hari. Hasil 

pengujian parameter mekanik, fisik, dan susut bobot apel manalagi 

dianalisis menggunakan software SPSS 31.0. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan plasticizer sorbitol (p˂0.05) 

berpengaruh terhadap kuat tarik (11.55-30.86 MPa), persen 

pemanjangan (2.62-39.05%), modulus young (11.82-0.30 MPa), dan 

daya serap air (108.23-319.80%). Sementara penambahan plasticizer 

sorbitol (p˃0.05) tidak berpengaruh terhadap ketebalan (0.053-0.074 

mm) dan WVTR (13.03-13,66 g/m2/jam). Hasil analisis dengan FTIR 

menunjukan adanya interaksi dengan ditunjukkan pelebaran antara 

ikatan pati-sorbitol-pati pada bilangan gelombang 3260 – 3280 cm-1 dan 

serta keberadaan CaCO3 pada bilangan gelombang 1410-1420 cm-1. 
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Pengaplikasian edible film dengan penambahan plasticizer sorbitol ke 

apel manalagi tidak berpengaruh terhadap masa simpan dari apel 

manalagi selama 1, 6, 12, dan 19 hari. 

 

Kata Kunci: Edible film, Pati Kentang, Sorbitol, CaCO3, FTIR, 

Apel Manalagi 
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ABSTRACT 

 

Characteristics of Edible Film from Potato Starch (Solanum 

tuberosum L.) with Sorbitol Plasticizer and CaCO3 Filler and Its 

Application on Manalagi Apples (Malus sylvestris) 

By: 

 

Muhammad Nurfazhillah 

21106030029 

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

Manalagi apples are prone to weight loss during storage, thus requiring 

packaging that can effectively protect them. Edible film is one of the 

biodegradable packaging alternatives developed to extend the shelf life 

of food products. This study aimed to identify the effect of varying 

concentrations of sorbitol as a plasticizer in the preparation of edible 

films on their mechanical and physical properties, as well as their 

effectiveness in preserving Manalagi apples. The edible film was 

formulated using potato starch through a gelatinization process 

followed by the solution casting method, with sorbitol concentrations of 

0, 10, 20, and 30% (w/w) and the addition of 0.4% (w/w) CaCO₃. The 

resulting films were tested for their mechanical and physical properties, 

including thickness, tensile strength, elongation at break, Young’s 

modulus, water absorption, and Water Vapor Transmission Rate 

(WVTR), as well as functional group analysis using FTIR 

instrumentation. The application of the edible films with different 

sorbitol concentrations was carried out during a 19-day storage period. 

The mechanical, physical, and weight loss parameters of the apples 

were analyzed using SPSS 31.0 software. The results showed that the 

addition of sorbitol (p˂0.05) significantly affected tensile strength 

(11.55–30.86 MPa), elongation at break (2.62–39.05%), Young’s 

modulus (11.82–0.30 MPa), and water absorption (108.23–319.80%). 

However, sorbitol addition (p˃0.05) had no significant effect on film 

thickness (0.053–0.074 mm) and WVTR (13.03–13.66 g/m²/hour). FTIR 

analysis showed interactions indicated by the broadening of starch–

sorbitol–starch bonds at wavenumbers 3260–3280 cm⁻¹ and the 
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presence of CaCO₃ at 1410–1420 cm⁻¹. The application of edible films 

containing sorbitol plasticizer did not significantly affect the shelf life of 

Manalagi apples during storage at 1, 6, 12, and 19 days. 

 

Keywords: Edible film, Potato Starch, Sorbitol, CaCO3, FTIR, 

Manalagi Apple 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Apel merupakan salah satu tanaman buah subtropis yang paling 

banyak digemari oleh masyarakat karena memiliki banyak kandungan 

nutrisi yang baik bagi tubuh, seperti tinggi serat, vitamin B1, vitamin 

B2, vitamin C dan antioksidan (Wijaya & Anugrah, 2019). Salah satu 

jenis varietas buah apel yang ada di Indonesia tepatnya di kota Batu 

kabupaten Malang yaitu buah Apel Manalagi. Menurut data dari Badan 

Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2021, kota Batu menghasilkan produksi 

apel manalagi lebih dari 350.000 kwintal dalam waktu satu tahun (Farida 

dkk., 2023). Meskipun produksi apel manalagi melimpah tetapi umur 

masa simpan buah apel relatif singkat, yaitu sekitar 7 hari pada suhu 20-

25°C (Winarno, 1992). Buah Apel Manalagi memiliki karakteristik 

tekstur yang cenderung keras, kulit tipis, dan kandungan air yang cukup 

tinggi. Namun setelah panen keadaan buah Apel Manalagi rentan sekali 

terhadap kerusakan mekanis dan kehilangan kelembaban selama 

penyimpanan. Kondisi ini dapat menyebabkan penurunan mutu fisik 

seperti memar, perubahan warna, dan pelunakan jaringan, serta 

menurunnya kandungan nutrisi seperti vitamin dan senyawa antioksidan 

(Cortase dkk., 2015). Sehingga penanganan pasca panen produk 

hortikultura ini menjadi sangat penting untuk menjaga kualitas nutrisi 

hingga sampai ke tangan konsumen dengan aman. Kondisi ini dapat 

menyebabkan penurunan mutu fisik seperti memar, perubahan warna, 

dan pelunakan jaringan, serta menurunnya kandungan nutrisi seperti 

vitamin dan senyawa antioksidan. 
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Salah satu cara penanganan pasca panen yang dapat 

memperpanjang umur masa simpan dari buah apel yaitu dengan cara 

pengemasan. Era modern saat ini banyak sekali menggunakan plastik 

sebagai pengemas makanan, buah-buahan dan sayur-sayuran. 

Penggunaan plastik ini memiliki banyak keuntungan, seperti berat yang 

ringan, tahan terhadap air, tidak mudah pecah dan harga yang terjangkau 

(Pusnavita, 2018). Plastik merupakan bahan polimer sintetis yang 

tersusun dari molekul rantai panjang hasil proses polimerisasi senyawa 

organik berbasis minyak bumi dan gas alam (Sari, 2017). Namun 

keberadaan plastik dapat menimbulkan efek negatif terhadap 

lingkungan sekitar karena sulit untuk terdegradasi secara alami dan 

membutuhkan beberapa puluhan hingga ratusan tahun, serta 

menghasilkan senyawa toksik selama proses degradasi plastik 

berlangsung (Gross dan Carla, 2002). Menurut data dari Kementerian 

Lingkungan Hidup dan Kehutanan (KLHK) jumlah sampah plastik di 

Indonesia pada sepanjang tahun 2023 mencapai 4,6 juta ton. Angka 

tersebut menunjukkan bahwa jumlah sampah plastik di Indonesia sangat 

memprihatinkan, sehingga diperlukan solusi untuk pengurangan jumlah 

sampah plastik untuk keberlangsungan hidup di masa depan.  

Salah satu alternatif dari penggunaan plastik yaitu dengan 

menggunakan bahan yang bisa terdegradasi dengan alami dan ramah 

terhadap lingkungan, yaitu edible film (Manuhara, 2009). Edible film 

merupakan lapisan tipis seperti plastik yang digunakan untuk 

pembungkus makanan dan berfungsi sebagai pelindung dari makanan 

tersebut. Edible film dibuat dari bahan yang dapat diperbaharukan, 

seperti polisakarida (karbohidrat), protein dan lipid, yang mana bahan 

tersebut didapatkan dari hewan dan juga tumbuhan (Winarti dkk., 2012). 
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Salah satu tipe polisakarida yang sering digunakan menjadi bahan utama 

dalam pembuatan edible film yaitu pati. Pati adalah polimer glukosa 

yang disusun oleh amilosa dan amilopektin (Masrukan, 2020). Sumber 

pati dapat berasal dari tumbuhan, seperti kentang, singkong, jagung, 

umbi-umbian, dan lain-lainnya. Pada penelitian ini menggunakan pati 

dari umbi kentang sebagai bahan utama dalam pembuatan edible film 

karena memiliki kandungan pati sebesar 20% serta kandungan amilosa 

dan amilopektin sebesar 21,04% dan 78,96% (Robertson dkk., 2018; 

Niken & Adepristian, 2013). Akan tetapi edible film yang terbuat dari 

polimer alami seperti kentang ini memiliki kekuatan mekanik yang 

rendah, seperti mudah rusak, rapuh dan kurang lentur, hal tersebut 

dikarenakan sifat hidrofilik dari polimer alami yang membuat edible 

film menjadi memiliki resistensi rendah terhadap air dan sifat 

penghalang rendah terhadap uap air (Garcia dkk., 2011). 

Edible film dengan kekuatan mekanik yang rendah dapat diatasi 

dengan penambahan plasticizer. Plasticizer merupakan bahan yang 

ditambahkan ke dalam pembuatan edible film dengan tujuan untuk 

meningkatkan fleksibilitas polimer (Yoshida dkk., 2009). Fleksibilitas 

dari edible film ditentukan dari nilai persen pemanjangan yang 

bertambah seiring dengan penambahan plasticizer. Selain untuk 

meningkatkan fleksibilitas, plasticizer juga berguna untuk 

meningkatkan elastisitas film serta permeabilitas terhadap uap air, gas, 

dan zat terlarut. Jenis plasticizer yang biasa dimanfaatkan untuk 

digunakan dalam membuat edible film yaitu sorbitol (Julianti 2006). 

Sorbitol merupakan bahan kimia yang memiliki rumus C6H14O6 dan 

berfungsi sebagai plasticizer dengan menurunkan gaya molekul antar 

polimer, sehingga dapat meningkatkan mobilitas polimer dan membuat 
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edible film yang dihasilkan menjadi lebih lentur dan tidak mudah sobek 

(Coniawati dkk., 2014). Akan tetapi, penambahan plasticizer yang 

berlebihan dapat membuat edible film yang dihasilkan lentur dan tidak 

kaku, sehingga diperlukan bahan tambahan lain yang dapat 

meningkatkan kekakuan dari edible film tersebut. Edible film yang 

terlalu lentur dapat menyebabkan kesulitan dalam pengaplikasian yang 

presisi ke produk pangan. 

Penambahan bahan seperti filler dapat mengatasi masalah 

kelenturan dan kekuatan dari edible film. Filler yang sering digunakan 

yaitu kalsium karbonat (CaCO3) dan berperan sebagai pengisi (Fitriana 

dkk., 2017). Penambahan bahan pengisi ini dapat meningkatkan 

kekuatan, meningkatkan kekakuan edible film yang terlalu lentur, 

mengurangi kelarutan dan kecenderungan untuk bengkok 

(Widyaningsih dkk., 2012). Kalsium karbonat digunakan sebagai 

pengisi atau filler karena memiliki keuntungan, seperti harga yang relatif 

terjangkau dan banyak tersedia di alam. Namun penambahan filler yang 

berlebihan dapat menyebabkan kuat tarik yang menurun, ketahanan air 

menurun, sulit larut dalam air dan membuat edible film menjadi kaku, 

sehingga sulit untuk diaplikasikan ke produk pangan (Fitriana dkk., 

2017). 

Rakhman dan Yuli (2017) melakukan penelitian pengaplikasian 

edible film dari rumput laut dan pati sorgum dengan plasticizer gliserol 

dan filler CaCO3 sebagai cangkang kapsul. Variasi perbandingan antara 

pati sorgum dan residu rumput laut yang digunakan yaitu 9:1, 8:2, 7:3, 

6:4, dan 5:5 dalam satuan gram. Konsentrasi gliserol yang digunakan 

yaitu 10% dan variasi konsentrasi filler CaCO3 yang digunakan yaitu 0; 

0,2; 0,4; dan 0,6%. Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa seiring 
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dengan penambahan konsentrasi filler CaCO3 maka nilai kuat tarik 

meningkat, sedangkan nilai persen pemanjangan dan modulus young 

menurun. Kombinasi dari perlakuan yang terbaik ada pada kombinasi 

pati sorgum dan residu rumput laut 6:4 dengan gliserol 10% dan filler 

CaCO3 0,4% dengan nilai kuat tarik sebesar 11,12 Mpa, nilai modulus 

young sebesar 353,11 Mpa dan nilai persen pemanjangan 3,14%. 

Namun pada penelitian ini hasil dari persen pemanjangan belum 

memenuhi syarat yang telah ditetapkan dalam Japanese Industrial 

Standard (JIS), hasil yang diperoleh jika berlandasan dengan JIS dapat 

dikatakan hasil yang buruk karena nilainya dibawah 10%. Hal ini 

menunjukkan bahwa keseimbangan antara konsentrasi plasticizer dan 

filler sangat penting untuk menghasilkan edible film dengan 

karakteristik fisik yang optimal. Selain itu, penelitian tentang kombinasi 

sorbitol dan CaCO₃ berbahan dasar pati kentang masih terbatas, 

sehingga diperlukan kajian lebih lanjut untuk mengoptimalkan 

formulasi. 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka perlu dilakukan 

penelitian edible film dari pati kentang dengan penambahan plasticizer 

sorbitol dan filler CaCO3. Penggunaan kentang sebagai bahan dasar 

pembuatan edible film diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis 

dan nilai kegunaan selain untuk dijadikan cemilan atau makanan ringan. 

Penggunaan plasticizer sorbitol dan filler CaCO3 diharapkan dapat 

meningkatkan karakteristik mekanik dan fisik dari edible film yang 

dihasilkan sehingga dapat menjadi pengemas yang mampu 

memperpanjang masa simpan buah apel manalagi, sekaligus menjadi 

alternatif pengemasan yang mendukung pengurangan sampah plastik 

dan mendukung ketahanan pangan berkelanjutan. 
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B. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan di 

atas terdapat berbagai macam permasalahan,oleh karena itu ruang 

lingkup permasalahan perlu dibatasi agar sesuai dengan penelitian dan 

menjadi lebih jelas. Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai 

berikut:  

1. Pati yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati kentang 

yang dibeli dari toko komersil. 

2. Jenis plasticizer yang digunakan adalah sorbitol. 

3. Filler yang digunakan yaitu CaCO3. 

4. Pengujian edible film meliputi uji ketebalan, kuat tarik, persen 

pemanjangan, modulus young, WVTR (Water Vapor 

Transmission Rate), daya serap air dan FTIR (Fourier Transform 

Infrared). 

5. Pengaplikasian edible film ke buah apel manalagi dengan metode 

pembungkusan dan parameter yang diujikan yaitu susut 

bobotnya. 

C. Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Bagaimana sifat mekanik dan fisik edible film dari pati kentang 

dengan variasi penambahan konsentrasi plasticizer sorbitol dan 

filler CaCO3 berdasarkan parameter mekanik meliputi ketebalan, 

kuat tarik, persen pemanjangan, dan modulus young, serta 

parameter fisik meliputi daya serap air, dan WVTR? 
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2. Bagaimana interaksi gugus fungsi antara pati kentang, 

plasticizer sorbitol, dan filler CaCO3 pada edible film yang 

dianalisis melalui instrumen FTIR? 

3. Bagaimana pengaruh kemampuan pengemasan edible film dari 

pati kentang dengan variasi penambahan konsentrasi plasticizer 

sorbitol dan filler CaCO3 terhadap masa simpan dengan 

parameter uji susut bobot dari buah apel manalagi? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan pada rumusan masalah di atas, tujuan dari 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengidentifikasi sifat mekanik dan fisik edible film dari pati 

kentang dengan variasi penambahan konsentrasi plasticizer 

sorbitol dan filler CaCO3 berdasarkan parameter mekanik 

meliputi ketebalan, kuat tarik, persen pemanjangan, dan modulus 

young, serta parameter fisik meliputi daya serap air, dan WVTR. 

2. Menganalisis interaksi gugus fungsi antara pati kentang, 

plasticizer sorbitol dan filler CaCO3 pada edible film melalui 

instrumen FTIR. 

3. Menguji pengaruh kemampuan pengemasan edible film dari pati 

kentang dengan variasi penambahan konsentrasi plasticizer 

sorbitol dan filler CaCO3 terhadap masa simpan dengan 

parameter uji susut bobot dari buah apel manalagi.  

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat pada penelitian ini adalah untuk mendapatkan 

komposisi terbaik dan dapat terdegradasi dengan baik dari edible film 

yang terbuat dari pati kentang. Penelitian ini juga bermanfaat untuk 

memberikan informasi kepada masyarakat bahwa kentang dapat diolah 
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menjadi pengemas apel manalagi dengan penambahan plasticizer 

sorbitol dan filler CaCO3, serta menjadi salah satu upaya untuk 

mengatasi permasalahan limbah plastik konvensional yang sulit 

terdegradasi.   
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BAB V 

KESIMPULAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa 

1. Variasi konsentrasi sorbitol 0; 10; 20; dan 30% mempengaruhi 

secara signifikan (p˂0.05) terhadap karakteristik kuat tarik 

dengan nilai masing-masing 30.86; 25.84; 13.28; dan 11.55 

MPa, persen pemanjangan dengan nilai masing 2.62; 3.29; 3.26; 

dan 39.05%, modulus young 11.82; 8.05; 4.47; 0.30 MPa, dan 

daya serap air dengan nilai masing-masing 245.11; 319.80; 

169.96; dan 108.23%.  Tetapi penambahan konsentrasi sorbitol 

tidak berpengaruh secara signifikan (p˃0.05) terhadap 

karakteristik ketebalan dengan nilai masing-masing 0.053; 

0.068; 0.074; dan 0.064 mm, dan WVTR dengan nilai masing-

masing 13.03; 13.37; 13.55; dan 13.66 g/m2/jam. 

2. Penambahan konsentrasi sorbitol 0; 10; 20; dan 30% mengalami 

perubahan interaksi dengan ditandai oleh pelebaran intensitas 

dari puncak O-H pada bilangan gelombang 3200- 3230 cm-1 

yang melebar seiring dengan penambahan sorbitol dan bilangan 

gelombang 762, 862, dan 1420 cm-1 yang menandakan adanya 

CO3
2-. 

3. Pengaplikasian edible film dengan variasi konsentrasi sorbitol 0; 

10; 20; dan 30% ke buah apel manalagi dengan masa 

penyimpanan selama 1, 6, 12 dan 19 hari tidak berpengaruh 

secara  signifikan (p˃0.05), namun hal ini bisa menjaga kualitas 
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buah apel manalagi yang dilapisi dengan edible film selama 12 

hari. 

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa 

saran untuk penelitian selanjutnya, yaitu: 

1. Perlu dilakukan pengujian fisik yang lain pada edible film, 

seperti uji kadar air, uji kelarutan, uji sensoris dan uji 

transparansi. 

2. Pengujian pengaplikasian ke buah apel manalagi dengan 

tambahan uji yang lain, seperti uji vitamin C, uji laju respirasi, 

uji kekerasan dan analisis perubahan warna.  

3. Pengujian dengan instrumen dapat ditambahkan dengan 

menggunakan instrumen SEM untuk melihat struktur mikro dan 

morfologi permukaan edible film. 

4. Penyimpanan buah yang telah dilapisi dengan edible film dapat 

dilakukan pengujian lanjut mengenai suhu dan kelembapan yang 

pas untuk penyimpanan buah tersebut. 
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