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Abstrak

Tanaman pisang (Musaceae sp.) merupakan salah satu tanaman penghasil buah terbanyak di Indonesia, tingginya
produksi buah pisang akan berbanding lurus dengan limbah kulit pisang yang dihasilkan. Salah satu alternatif
untukmengatasi limbah kulit pisang tersebut adalah dengan memanfaatkan pektin yang terkandung sebagai
bahan pembuatan edible film. Minyak atsiri cengkeh dapat digunakan sebagai bahan tambahan pada edible film
sebagaiantioksidan dan antimikroba yang dapat menghambat mikroorganisme perusak pada makanan. Metode
yang digunakan dalam penelitian ini adalah ekstraksi pada pektin kulit pisang dan metode coating atau pelapisan
untukpengaplikasian edible film terhadap potongan buah apel, dengan variasi konsentrasi pektin 0; 4; 6; 8gram
dan minyak atsiri cengkeh 0,2; 0,4; 0,6 mL. Dari penelitian diperoleh hasil pengujian TPC memiliki rentang nilai

11x108 Cfu/mL sampai131x106 Cfu/mL dan rentang nilai persentase vitamin C adalah 0,008 % sampai 0,026
%.

Kata Kunci: Edible Film, Kulit Pisang, Pektin, Minyak Atsiri Cengkeh, Buah Apel Potong.

Abstract

Banana plants (Musaceae sp.) are one of the most common fruit plants in Indonesia. The high production of
banana is directly proportional to the amount of banana peel waste produced. One alternative to address this
banana peel waste is to utilize the pectin contained in it as a material for making edible films. Clove essential oil
can be used as an additive in edible films as an antioxidant and antimicrobial agent that can inhibit food-spoiling
microorganisms. The methods used in this study were the extraction of banana peel pectin and the coating
method for applying edible film to apple slices, with variations in pectin concentration of 0, 4, 6, and 8 grams
and clove essential oil of 0.2, 0.4, and 0.6 mL. The results of the TPC test ranged from 11x10° Cfu/mL to 131x10°

Cfu/mL, and the vitamin C percentage ranged from 0.008% to 0.026%.

Keywords: Edible Film, Banana Peel, Pectin, Clove Essential Qil, Apple Slice.

I. PENDAHULUAN

Edible film adalah salah satu inovasi dalam
perkembangan teknologi pengemasan makanan,
yang berupa pelapis tipis dengan spesifikasi dan
karakter tertentu yang dapat dimakan dan
biodegradable (Pham et al., 2023; Rahmadi Putri
et al., 2023). Penggunaan edible film sebagai
alternatif pengemasan produk makanan semakin
berkembang seiring dengan meningkatkan
kebutuhan kemasan biodegradable dan fungsional
yang mampu menggdantikan kemasan sintetik.
Salah satu karakter edible film yang disukai yaitu
dapat menghambat terjadinya reaksi kimia atau
mikrobiologi dengan mekanisme kerja
pembentukan barrier (Pham et al., 2023; Pratap
Singh & Packirisamy, 2022; Saidi et al., 2025)
terhadap air, oksigen, uap air, maupun senyawa-
senyawa lain yang dapat memicu terjadinya
pembusukan atau degradasi nutrisi pada makanan.

Formulasi edible film biasanya menggunakan
komponen basis dari senyawa polisakarida, protein,
ataupun lipid (Mohamed et al., 2020). Senyawa-
senyawa tersebut memiliki mekanisme spesifik
yang menjadikan edible film berguna untuk
memperpanjang masa simpan dan pengemasan

produk makanan dengan baik. Edible film dengan
basis lipid dapat mengurangi kapasitas
perpindahan air; sedangkan edible film dengan
basis polisakarida memiliki permeabilitas gas yang
rendah, dan basis protein menjadikan edible film
memilki sifat mekanik yang baik (Pham et al.,
2023). Maka dari itu pemilihan basis dalam edible
film sangat penting untuk menonjolkan
karakteristik yang tepat sesuai dengan fungsi pada
makanan tertentu. Di antara ketiga jenis basis
tersebut, polisakarida, seperti pektin, banyak
dikembangkan karena dapat membentuk jaringan
gel dan struktur film yang stabil dan homogen,
serta memiliki sifat hidrofobik  sehingga
permeabilitas gas dan air edible film bisa optimum
(Rohasmizah & Azizah, 2022). Salah satu
komoditas sumber pektin yang potensial adalah
kulit pisang, yang saat ini masih sering dianggap
sebagai limbah dengan pilihan pemanfaatan yang
terbatas. Maka pemanfaatan kulit pisang sebagai
sumber pektin dalam pembuatan edible film
diharapkan mampu mendukung prinsip zero-waste
dan pemanfaatan limbah menjadi produk dengan
daya guna tinggi. Penelitian tentang penggunaan
pektin dari kulit pisang sebagai bahan edible film
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telah dilakukan oleh beberapa peneliti sebelumnya,
diantaranya adalah: penggunaan pati kulit pisang
untuk kemasan antibakteri makanan (Astuti &
Erprihana, 2014); penggunaan pektin kulit pisang
untuk plastik film biodegradable (Chodijah et al.,
2019); penggunaan pektin kulit pisang untuk
pengawetan buah (Mahardiani et al., 2021);
penggunaan pektin kulit pisang dalam edible film
untuk keju mozarela (Tripathi & Mishra, 2021);
penggunaan pati kulit pisang kepok dan ekstrak
lidah buaya untuk mentimun (Hikmah, 2022); dan
penggunaan pektin kulit pisang kepok sebagai
edible coating untuk buah stroberi (Elinda Fithriana
et al., 2025).

Selain fungsi dasar yang didapat dari pektin
sebagai bahan utama, formulasi edible film juga
dapat ditambahkan senyawa aktif lain untuk
meningkatkan kualitas dan manfaat. Minyak atsiri
cengkeh meruakan salah satu contoh senyawa
aktif alami yang mengandung eugenol, dan dikenal
memiliki arakteristik antioksidan dan antimikroba
(Kiki, 2023; Manzoor et al., 2023; Ricardo-
Rodrigues et al., 2024). Penambahan minyak atsiri
cengkeh dengan manfaat tersebut dan pektin dari
kulit pisang akan membuka kesempatan
pengambangan produk edible film dengan manfaat
yang lebih luas.

Pada penelitian ini digunakan potongan buah
apel sebagai objek yang diuji untuk menilai kinerja
edible film berbasis pektin kulit pisang dan
penambahan minyak atsiri cengkeh vyang
dihasilkan terhadap parameter vitamin C (sebagai
indikasi antioksidan) dan TPC (sebagai indikasi
antimikroba).

II. LANDASAN TEORI
A.  Edible Film

Edible film adalah lapisan tipis yang dapat
dimakan dan biasanya digunakan sebagai kemasan
primer produk makanan (Kumar et al., 2022), yang
dapat melindungi bahan pangan dari lingkungan
dan mengurangi perpindahan massa seperti uap
air, oksigen, dan senyawa lain (Azeredo et al.,
2022; Du et al., 2022). Kebutuhan kemasan ramah
lingkungan yang terus meningkat menyebabkan
teknologi pembuatan edible film dan maodifikasi
komponen penyusunnya semakin berkembang dan
variatif. Komponen dasar penyusun edible film,
umumnya adalah biopolimer makromolekul, secara
garis besar terbagi atas tiga, yaitu polisakarida,
protein, dan lipid (Mohamed et al.,, 2020).
Polisakarida biasanya lebih disukai karena
sumbernya di alam sangat beragam, dan edible
film yang dihasilkan dapat membentuk lapisan
yang transparan, memiliki sifat barrier yang baik
terhadap gas, dan memiliki sifat mekanik yang baik
(Oliveira et al., 2025; Prakoso et al., 2023). Salah
satu senyawa polisakarida yang sering digunakan
adalah pektin, yang merupakan senyawa kompleks
larut dalam air. Kelebihan pektin sebagai bahan
dasar pembuatan edible film diantaranya adalah:
sifatnya yang aman dan alami untuk bahan pangan;
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sumbernya relatif terjangkau baik dari segi harga
atau keberlimpahannya; memiliki sifat barrier,
terutama gas, yang baik; memiliki integritas
struktur pada produk makanan yang akan dilapisi;
mudah homogen karena sifatnya yang larut dalam
air; dan memiliki potensi yang besar untuk
dilakukan modifikasi (Khairun Nissa & Wardati Sari,
2021; Nuh Ibrahim et al., 2024).

Di antara sumber pektin yang dapat
dimanfaatkan adalah kulit pisang (banana peel)
(Ahsan et al., 2024; Athanasopoulou et al., 2025;
Oyawaluja et al., 2020). Penggunaan kulit pisang
sebagai bahan dasar pembuatan edible film, tidak
hanya sejalan dengan isu zero waste dan
pengurangan limbah organik, namun juga langkah
nyata dalam mengubah limbah menjadi produk
bernilai tinggi. Pengunaan bahan baku dari limbah
atau kulit buah akan mengurangi biaya produksi
edible film vyang dihasilkan, sehingga dapat
meningkatkan faktor ekonomis produk yang dibuat.

B. Minyak Atsiri Cengkeh

Minyak atsiri cengkeh berasal dari tanaman
cengkeh bagian batang bunga (flower stalks),
daun, dan kuncup bunga (flower bud) (Lifidan-Atero
etal., 2024). Komponen utama dalam minyak atsiri
cengkeh adalah eugenol, yaitu sekitar 60% — 90%
(Bai et al., 2023) yang dikenal memiliki manfaat
untuk kesehatan, khususnya karena kandungan
antioksidan, antibakteri, anti-inflamasi, anti-kanker,
dan anti-diabetik (Pandey et al., 2024). Aktivitas
antoksidan  eugenol berhubungan dengan
seberapa banyak radikal bebas yang dapat
menetralisisr radikal bebas (Pires Costa et al., 2025)
dan kemampuan untuk menghambat reaksi
oksidasi (Ahmadian et al., 2022) yang terjadi pada
bahan makanan, sehingga stabilitas mutu pangan
dapat terjaga. Eugenol memiliki mekanisme
tersendiri  untuk mendapatkan karakteristik
antimikroba, yaitu dengan merusak membran sel
bakteri (Jeyakumar & Lawrence, 2021),
mengganggu sistem metabolisme sel (Bai et al.,
2023), dan meningkat permeabilitas membran
(Didehdar et al., 2022) sehingga pertumbuhan dan
sintesis yang terjadi dalam sel mikroba terhambat.

C. Vitamin C

Parameter vitamin C merupakan indikator
mutu nutrisi produk makanan yang berkaitan
dengan proses oksidasi. Pada buah yang telah
dipotong, kadar vitamin C cenderung turun lebih
cepat karena luas permukaan buah yang
mengalami kontak dengan lingkungan (udara,
cahaya matahari, panas atau sinar matahari) lebih
besar (Hodges & Toivonen, 2008; Iturralde-Garcia
et al., 2022; Sarkar et al., 2024). Maka
penggunaan edible film berbasis pektin kulit pisang
dengan penambahan minyak atsiri cengkeh
diharapkan dapat mengurangi atau memperlambat
penurunan vitamin C dengan mekanisme
antioksidan.
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D. Antimikroba

Keamanan dan umur simpan bahan pangan
dapat direpresentasikan dengan parameter 7ofa/
Plate Count (TPC), yang merupakan indikator mutu
mikrobiologis. Pada komoditi buah potong, nilai
TPC yang tinggi menjadi salah satu penyebab
turunnya mutu, karena menggambarkan aktivitas
pertumbuhan mikroba. Pertumbuhan mikroba
yang terjadi di sampel bahan pangan akan
mempengaruhi kondisi visual dan sensori karena
adanya kerusakan jaringan. Pengukuran TPC
dalam penelitian ini akan menunjukkan pengaruh
edible film berbasis pektin dan minyak atsiri
cengkeh dalam mempertahankan mutu, khususnya
parameter mikrobiologi, pada buah potong.

III. METODE PENELITIAN
A.  Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah
hotplate, oven, neraca analitik, gelas piala, gelas
ukur, labu ukur, termometer, alat ekstraksi,
desikator,batang pengaduk, blender, ayakan mesh
50, ayakanmesh 100, kertas saring, mikrometer
sekrup, cawan petri, ember, nampan, toples, mortir,
cup alumunium foil.

B. Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah kulit pisang tanduk, minyak atsiri cengkeh,
pepung tapioka, gliserol, HCl 0,05N, Etanol 96%,
dan silica gel.

C.  Prosedur Penelitian

Prosedur yang dilakukan dalam penelitian ini
dilakukan dengan tiga tahapan, yaitu: pembuatan
edible film, analisis vitamin C, dan analisis TPC.
1. Pembuatan Edible Film

Kulit pisang tanduk meruoakan bahan utama
dalam penelitian ini. Kulit pisang tanduk yang telah
bersih dilakukan pengeringan hingga didapatkan
serbuk halus yang kemudian diayak menggunakan
alat bantuan ayakan 50 mesh. Selanjutnya
dilakukan ekstraksi pektin (Megawati & Machsunah,
2016) dengan menggunakan pelarut HCl 0,05 N
dan dipanaskan pada suhu 90 °C selama dua jam.
Filtrat hasil ekstraksi dicampur dengan pelarut
etanol 96% dengan perbandingan 1:1 smapai
terbentuk endapan, yang merupakan hasil pektin
yang didapatkan. Selanjutnya pektin yang
didapatkan dikeringkan dan dihalukan hingga
berbentuk serbuk dan diayak dengan bantuan
ayakan 100 mesh.

Digunakan massa pektin dengan variasi 0; 4;
6; dan 8gram yang kemudian dilarutkan dalam 150
mL akuades dan ditambahkan tepung tapioka
sebanyak 10 gram, kemudian dipanaskan hingga
transparan. Campuran tersebut ditamahkan
minyak atsiri cengkeh dengan variasi 0; 2; 4; dan
6ml. larutan tersebut kemudian diaduk dan
dipanaskan pada suhu 75 — 85°C, yang kemudian
kita sebut larutan edible film. untuk penguijian
aplikasi pada komoditi potongan buah apel,
potongan buah apel dipotong dengan bentuk dadu
TEDC Vol, 20 No. 1, Januari 2026

dan massa yang seragam, kemudian dicelupkan
dalam 5ml larutan edible film yang kemudian
disimpan selama satu hari pada suhu ruang untuk
dilakukan observasi.
2. Analisis Kadar Vitamin C pada Potongan buah

Apel

Penentuan kadar vitamin C dapat dilakukan
dengan cara titrasi iodimetri, yang merupakan
titrasi terhadap zat-zat yang potensial oksidasinya
lebih  rendah dibandingkan iodium-iodida,
sehingga zat dapat teroksidasi oleh iodium.

Sampel apel ditimbang sebanyak 100gram
lalu dihaluskan menggunakan blender hingga
berbentuk bubur. Kemudian diambil sebanyak
10gram dan diencerkan dengan aquades 100mL.
Hasil pengenceran disaring menggunakan kertas
saring. Filtrat diambil 10mL dan dimasukkan ke
dalamerlenmeyer 125mL lalu ditambahkan 3 tetes

H,SO; 10% dan 5 tetes larutan amilum 1%
kemudian dititrasi dengan larutan iodin 0,01 N
hingga berwarna biru. Persentase kadar vitamin C

dapat dihitung menggunakan rumus:
V XK xFP

% vitamin C = — X 100%
Keterangan:
V = Volume Titrasi (mL)
K = Kesetaraan Vitamin C (mg vit. C)
Fp faktor pengenceran
M massa sampel (mg)

1 mLI, 0, 01 N setara dengan 0,8806 mg
C6H806

3. Analisis T7otal Plate Count (TPC) Pada
Potongan Buah Apel
Pengujian TPC dilakukan untuk mengetahui
jumlah mikroba dalam produk pangan dengan
cara menghitung jumlah koloni bakteri pada media
agar. Berdasarkan SNI 2897. 2008 koloni bakteri

pada makanan tidak boleh lebihdari 1x108 Colony
Forming Unit/ per mL (CFU/mL).

Apel diambil 10gram sebagai sampel
kemudian dihaluskan. Untuk membuat

pengenceran (10'1), apel dimasukkan ke dalam
tabung reaksi berisi 9mL air fisiologis kemudian
dihomogenkan, lalu diambil 1mL dari pengenceran
(10'1) dan dimasukkan kedalam tabung reaksi
yang berisi 9mL air fisiologis (10‘2), dilakukan hal
yang sama hingga pengenceran10'6. Dimasukkan
1 mL sampel dari pengenceran terakhir ke dalam
cawan petri secara duplo menggunakan pipet
steril. Selanjutnya ke dalamsetiap cawan berisi

sampel ditambahkan 15mL media Plate Count
Agar (PCA) didinginkan hingga mencapai suhu

450C, Setelah padat, cawan petri dimasukkan ke
dalam inkubator dengan posisi terbalik selama

satu hari dengan suhu 35 ©C. Kemudian dihitung
jumlah koloni di dalam cawan petri.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Kadar Vitamin C pada Potongan buah

Apel

Analisis vitamin C pada penelitian ini
dilakukan dengan metode titrasi Iodimetri. Titrasi
Iodimetri adalah titrasi terhadap zat-zat yang
memiliki potensial oksidasinya lebih rendah dari
iodium-iodida, sehingga zat tersebut teroksidasi
oleh iodium (Asmal, 2023).

Dari data diketahui rentang kadar vitamin C
pada buah apel yang telah disimpan selama satu
hari adalah 0,008 % hingga 0,026 %. Pada
penelitian inidiketahui bahwa pelapisan buah apel
menggunakanedible film tidak berpengaruh nyata
terhadap kandungan vitamin C. Tetapi terdapat
penurunan kadar vitamin C pada buah apel,
normalnya buah apel mengandung 0,46mg/10g,
hal ini dapat disebabkan kerena vitamin C mudah
sekali terdegradasi oleh temperatur dan udara
sehingamenyebabkan kadar vitamin C menurun.

Vitamin Cteroksidasi oleh molekul oksigen
dan menghasilkan radikal anion askorbat dan H,0

yang diikuti pembentukan dehidro-asam-askorbat
dan hidrogen peroksida. Dehidro-asam-askorbat
adalah bentuk oksidasi dari asam L-askorbat yang
masih mempunyai keaktifan sebagai vitamin C
tetapi memiliki sifat yang sangat labil dan dapat
mengalami perubahan menjadi 2,3-L-
diketogulonat (DKG) (Widowati, 2022; Yuniarsih et
al., 2023). DKG yang terbentuk sudah tidak
mempunyai keaktifan vitamin C, sehingga jika DKG
tersebut sudah terbentuk maka akan mengurangi
bahkan menghilangkan vitamin C yang ada dalam
prodouol§ (Widowati, 2022; Yuniarsih et al., 2023).
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Gambar 1. Kadar vitamin C pada potongan buah
apel

B. Analisis T7otal Plate Count (TPC) Pada
Potongan Buah Apel
Hasil analisis TPC pada penelitian ini
dilakukan untuk pengamatan pertumbuhan
mikroba pada sampel apel yang telah dilapisi
edible film. Penetapan TPC dapat dilakukan
menggunakan metode sebar(spread plate) dan

menggunakan pengenceran bertingkat 10°6.
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Gambar 2. Nilai TPC pada potongan buah apel

Pada diagram di atas menunjukkan adanya
perbedaan pada masing-masing sampel. Blanko
(BL) memiliki nilai total mikroba terbesar yaitu

131x106 Cfu/mL dan sampel dengan total mikroba
terkecil adalah D2 dengan nilai 11x106 Cfu/mL.
Blanko merupakan sampel buah apel yang tidak
dilapisi edible film sedangkan sampel D2
merupakan sampel buah apel yang dilapisi edible film
yang memiliki kandungan 9gram pektin dan 0,2
mLminyak atsiri cengkeh. Diagram pada analisis
TPC tidak menunjukkan nilai yang stabil hal ini
dapat disebabkan oleh tempat dan alat
pengambilan data TPC yang kurang steril sehingga
mempengaruhi  pertumbuhan  bakteri pada
penelitian ini. Tetapi dapat disimpulkan bahwa
penggunaan edible film mempengaruhi efektivitas
antibakterinya, dapat dilihat dari nilai total bakteri
pada sampel buahapel yang tidak dilapisi edible
film jauh lebih besar dibandingkan sampel apel
yang dilapisi edlible film.

Penambahan minyak atsiri cengkeh juga
dapat meningkatkan efektivitas antimikroba
karena mengandung eugenol yang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri. Eugenol dan
protein ekstraseluler mikroba akan membentuk
senyawa kompleks yang akan berdapak pada
kerusakan membran sitoplasma mikroba dan
diikuti keluarnya senyawa intraseluler. Dengan
menambahkansenyawa aktif antibakteri ke dalam
edible film dapatmemberikan keuntungan, yaitu
meningkatkan daya simpan (Andriansty et al.,
2015).

V. KESIMPULAN
A.  Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan,maka didapatkan kesimpulan bahwa
aplikasi edible film dengan kandungan minyak
atsiri  cengkeh pada buah apel dapat
menghambat pertumbuhan mikroba pada buah,
dengan nilai TPC terkecil 11x108 Cfu/ml setelah
satu  hari  penyimpanan, namun tidak
mempengaruhi kandungan vitamin C di dalamnya,
dengan perolehan nilai vitamin C 0,008 % hingga
0,026 % setelah satu hari penyimpanan.
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B. Saran

Penelitian selanjutnya disarankan untuk
mengeksplorasi peningkatan konsentrasi minyak
atsiri cengkeh atau modifikasi formulasi edible film
guna mengoptimalkan efektivitas penghambatan
mikroba dalam jangka waktu penyimpanan yang
lebih lama, sembari tetap menjaga stabilitas kadar
vitamin C pada buah apel. Selain itu, perlu
dilakukan pengujian sensoris untuk memastikan
bahwa penambahan minyak atsiri tersebut tidak
memengaruhi cita rasa dan aroma alami buah agar
tetap dapat diterima oleh konsumen secara luas.
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