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ABSTRACT  

 

Kepok banana has been widely used as processed food by the community. The utilization of climacteric fruit is 

still limited to the use of fruit flesh. The banana peel, which still contains beneficial components like pectin, will therefore 

be wasted.  In this study, pectin from banana peels is processed into an edible coating which will be used as a coating 

that will be applied to tomatoes. This objective of the study was to determine the best pectin extraction temperature which 

ranged from 70, 80, to 90℃ and the effect of edible coating of pectin extracted from kepok banana peel on the shelf life 

of tomatoes. Observation of the shelf life of tomatoes was carried out by observing weight loss and vitamin C content in 

tomatoes. The pectin extraction process and physiological characteristics of tomatoes were studied quantitatively for this 

study, and the physical characteristics of tomatoes were studied qualitatively throughout the course of 21 days. Based on 

the results of research on pectin extraction, a temperature of 90C was discovered to be the best temperature for pectin 

extraction compared to temperatures of 70 and 80. At 90℃, the amount of pectin produced was about 2.98%. Based 

on observations of fruit weight loss and vitamin C content in tomatoes, research on the shelf life of tomatoes revealed 

that edible coatings had no significant effect on fruit weight loss or vitamin C content. The results of observations of 

tomatoes at a temperature of 27℃ showed that vitamin C content of tomatoes coated with edible coating decreased by 

6.1%, while at a temperature of 10℃, vitamin C content of tomatoes with edible coatings increased by 1.8%.  
 

Keywords: Edible coating; kepok banana peel; shelf life; vitamin C; weight loss 
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ABSTRAK  
 

Pisang kepok telah banyak dimanfaatkan sebagai makanan olahan oleh masyarakat. Pemanfaatan buah klimakterik 

masih sebatas pemanfaatan daging buah sehingga kulit pisang akan menjadi limbah dan terbuang percuma sedangkan 

kulit pisang masih mengandung zat bermanfaat seperti pektin. Pada penelitian ini, pektin dari kulit pisang diolah menjadi 

edible coating yang akan digunakan sebagai pelapis untuk tomat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu ekstraksi 

pektin terbaik antara 70℃, 80℃ dan 90℃ serta pengaruh edible coating pektin ekstrak kulit pisang kepok terhadap umur 

simpan buah tomat. Pengamatan umur simpan buah tomat dilakukan dengan mengamati susut bobot dan kandungan 

vitamin C pada buah tomat. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode kuantitatif untuk mengamati ekstraksi 

pektin dan sifat fisiologis tomat dan kualitatif dengan mengamati sifat fisik tomat selama 21 hari. Berdasarkan hasil 

penelitian ekstraksi pektin, suhu 90℃ merupakan suhu terbaik untuk ekstraksi pektin jika dibandingkan dengan suhu 

70℃ dan 80℃. Pada 90℃, jumlah pektin yang dihasilkan sekitar 2,98%. Penelitian tentang umur simpan buah tomat 

berdasarkan pengamatan penurunan berat buah dan kandungan vitamin C pada buah tomat menunjukkan bahwa edible 

coating dapat memperpanjang umur simpan buah tomat hingga 21 hari dengan penurunan susut bobot sebesar 5,4%-6,1% 

setelah penyimpanan selama 21 hari. Penurunan vitamin C yang terjadi pada tomat dengan lapisan edible coating sebesar 

1,8%-6,1%. terhadap susut bobot buah dan kandungan vitamin C pada buah tomat. Hasil pengamatan tomat pada suhu 

27℃ menunjukkan bahwa vitamin C tomat yang dilapisi edible coating mengalami penurunan sebesar 6,1%, sedangkan 

pada suhu 10℃ vitamin C tomat dengan edible coating meningkat sebesar 1,8%. 

 

Kata kunci: Edible coating; kulit pisang kepok; susut bobot; umur simpan; vitamin C 
© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 
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PENDAHULUAN 

 

Pisang kepok (Musa paradisiaca Normalis) 

merupakan salah satu tanaman yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia. Buah klimaterik jenis 

ini telah banyak dimanfaatkan sebagai bahan 

pangan olahan oleh masyarakat seperti pisang 

goreng, bolu, kripik pisang, dan panganan lainnya. 

Pada umumnya, pemanfaatan tersebut masih 

terfokus pada daging buah saja sehingga kulit 

pisang yang tidak terpakai akan menjadi masalah 

terhadap lingkungan. Sementara limbah buah masih 

dapat dimanfaatkan karena masih memiliki banyak 

kandungan yang bermanfaat (Sigiro et al., 2020). 

Pisang kepok memiliki sekitar 40% kulit buah dari 

total buah pisang dengan kandungan gizi berupa 

karbohidrat, vitamin, dan mineral (Okorie et al., 

2015). Kulit pisang mengandung sulfur, glukosa, 

dan fruktosa serta dapat digunakan sebagai sumber 

karbon yang baik, juga banyak mengandung zat gizi 

seperti karbohidrat, vitamin, mineral, serat, dan 

termasuk pektin (Han et al., 2019). Kandungan pada 

kulit pisang dapat memberikan banyak pengaruh 

positif seperti sebagai tambahan diet pada 

percobaan tikus dengan kegagalan fungsi hati 

(Mosa & Khalil, 2015). Kandungan limbah buah ini 

juga dapat digunakan sebagai penghilang warna dan 

logam berat (Yu et al., 2018), penghilang ion 

radioaktif stronsium (Choi et al., 2021), dan 

mangan dalam air (Ali, 2017). 

Pektin adalah senyawa kimia alami yang 

telah banyak dimanfaatkan dalam berbagai industri 

makanan, minuman, farmasi, dan pelapis buah 

(Megawati & Machsunah, 2016). Senyawa ini 

berbentuk polimer asam D-galakturonat yang dihu-

bungkan oleh ikatan glikosidik α-1,4. Pektin banyak 

terdapat pada buah-buahan, termasuk pada biji, dan 

kulit buah-buahan. Salah satu manfaat pektin adalah 

sebagai bahan pembuat edible coating.  

Edible coating adalah pelapis pengawet 

bahan makanan yang dapat dimakan. Pengemas 

pengawet alami ini telah banyak dikembangkan 

dengan berbagai bahan seperti kitosan (Chaudhary 

et al., 2020; Desvita et al., 2020; Kõrge et al., 2020; 

Kumar et al., 2021; Kumar et al., 2017), 

karboksimetil selulosa (Kumar et al., 2018), ekstrak 

rosemary (Hosseini et al., 2020), stearin kelapa 

sawit (Fauziati et al., 2016), pati (Tetelepta et al., 

2019), dan juga pektin dari berbagai bahan alami 

(Hanum et al., 2012; Tuhuloula et al., 2013). 

Pengemasan dengan edible coating sudah mulai 

dikembangkan dalam peningkatan kualitas suatu 

produk atau komoditas. Selain itu, manfaat dari 

pelapisan dengan edible coating adalah ketahanan 

produk selama masa penyimpanan menjadi lebih 

lama. Mekanisme edible coating adalah dengan 

melapisi dan menyelimuti sel-sel luka suatu 

komoditas agar terhindar dari perpindahan massa 

seperti oksigen, kelembaban, mikroorganisme, 

cahaya, dan perubahan fisiologis serta zat terlarut 

(Winarti et al., 2013). 

Kerusakan suatu produk seperti buah dan 

sayuran dapat berupa kerusakan biologis, mikrobio-

logis, dan mekanis. Tingkat kerusakan dapat men-

capai 22% hingga 78% baik kerusakan secara meka-

nis, biologis, dan mikrobiologis. Kerusakan dapat 

dipengaruhi oleh perlakuan setelah pascapanen 

seperti goresan pada kulit, benturan, ataupun keru-

sakan mikrobiologis yang disebabkan oleh pembu-

sukan mikroba sehingga masa simpan produk 

tersebut menjadi relatif lebih pendek (Purwadi et 

al., 2007). Kerusakan tersebut dapat diatasi dengan 

pelapisan menggunakan edible coating. 

Edible coating dapat meminimalisir kerusak-

an tersebut karena menjadi pelapis yang menjaga 

buah tomat dari pertukaran massa dari luar ke dalam 

buah tomat maupun sebaliknya. Dengan demikian, 

proses metabolisme buah tomat dapat diminimalisir 

sehingga kematangan buah tomat dapat ditunda dan 

kesegaran buah tomat semakin meningkat dengan 

umur simpan lebih lama.  

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui suhu 

terbaik dalam ekstraksi pektin dan pengaruh edible 

coating dari pektin kulit pisang terhadap umur 

simpan buah tomat. Dengan penelitian ini, kulit 

pisang kepok dapat dimanfaatkan sebagai pengawet 

alami untuk buah dan sayuran. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah pektin kulit pisang kapok. Penelitian ini 

dilakukan dengan menggunakan metode deskriptif 

kuantitatif dan kualitatif. Deskriptif kualitatif digu-

nakan untuk pengamatan terhadap ekstraksi pektin 

dan sifat fisiologis buah tomat. Pengamatan umur 

simpan buah tomat berdasarkan susut bobot dan 

kandungan vitamin C setelah penyimpanan yang 

dilakukan selama 21 hari pada suhu 27℃ dan 10℃ 

dengan sampel tomat tanpa pengemasan (kontrol), 

pelapisan edible coating, dan plastik pp.  

 

Ekstraksi Pektin  

 

Ekstraksi pektin dilakukan mengikuti metode 

Megawati & Machsunah (2016). Tepung kulit 

pisang ditambhakan HCl 0,5 N (Merck, Jerman) 

sebanyak 500 mL. Campuran tersebut kemudian 
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dipanaskan pada variasi suhu 70º, 80º, dan 90ºC 

dengan waktu 120 menit kemudian disaring. Filtrat 

ditambahkan etanol 96% (Merck, Jerman) dengan 

perbandingan 1:1 dan diendapkan selama 24 jam. 

Endapan kemudian disaring dan dicuci kembali dan 

kemudian dikeringkan dengan suhu 45℃ selama 8 

jam dan dihaluskan menjadi bubuk pektin. 

 

Pembuatan larutan edible coating dan 

aplikasinya 

 

Pembuatan larutan edible coating mengikuti 

metode yang dikemukakan oleh Susilowati et al. 

(2017). Bubuk pektin dicampurkan dengan akuades 

sambil diaduk, selanjutnya ditambahkan gliserol. 

Larutan pektin dipanaskan pada suhu 40˚C sambill 

diaduk. Larutan pektin didinginkan untuk 

selanjutnya ditambahkan larutan NaHCO3 dan 

CaCl2 0,5% (b/v).  

Coating dilakukan pada tomat yang 

sebelumnya telah disortir dan dibersihkan. Buah 

tomat dicelupkan ke dalam larutan pektin selama 5 

menit dan dilakukan penirisan. 

 

Analisis Susut Bobot 

 

Pengamatan susut bobot dilakukan dengan 

metode kualitatif. Observasi dilakukan rutin selama 

21 hari setiap pukul 08.00 WIB dengan durasi 

pengamatan maksimal 10 menit. Penghitungan 

susut bobot dilakukan dengan rumus: 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 =
𝑊𝑜 − 𝑊𝑛

𝑊𝑜
 ×  100% 

Keterangan: Wo = bobot awal buah; Wn = bobot 

buah hari ke-n. 

 

Analisis Vitamin C 

 

Pegujian vitamin C dilakukan pada buah 

tomat control dan buah tomat pada hari ke-21 

setelah pengaplikasian edible coating. Pengujian 

kadar vitamin C pada penelitian ini menggunakan 

metode idiometri (AOAC, 1995). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil Ekstraksi Pektin Kulit Pisang Kepok 

 

Hasil penelitian pektin dari kulit pisang 

kepok dengan perlakuan suhu 70º, 80º, dan 90ºC 

dengan waktu 120 menit ditunjukkan pada Tabel 1. 

Suhu terbaik untuk menghasilkan pektin adalah 

suhu 90℃ (Tabel 1). Prinsip ekstraksi pektin yaitu 

mengubah pektin yang tidak larut menjadi pektin 

yang larut (Hanum et al., 2012). Tujuan proses 

pemanasan yang dilakukan yaitu agar terjadi proses 

hidrolisis protopektin. Pemanasan dengan 

penambahan pelarut asam pada jangka waktu dan 

suhu tertentu akan menyebabkan perubahan 

senyawa protopektin menjadi pektinat (pektin). 

Hidrolisis asam dan suhu yang tinggi menyebabkan 

ikatan antara protopektin dan selulosa terlepas, 

sehingga membentuk senyawa pektin (Adhiksana et 

al., 2017). Beberapa faktor yang mempengaruhi 

kadar pektin yaitu suhu, lama waktu ekstraksi 

pektin, dan tingkat kematangan buah 

 

Tabel 1. Hasil ekstraksi pektin kulit pisang kepok 

 

Suhu  Hasil ekstraksi (%) 

70℃ 1,59 

80℃ 2,33 

90℃ 2,98 

 

Hasil ekstraksi pektin kulit pisang kepok 

semakin meningkat seiring dengan peningkatan 

suhu pemanasan (Tabel 1). Semakin tinggi suhu 

ekstraksi maka semakin besar pektin yang 

dihasilkan (Nurhayati et al., 2016). Hal ini 

dikarenakan proses hidrolisis protopektin yang 

berdifusi sebagai pelarut yang masuk ke dalam 

jaringan. Proses ini meningkatkan aktivitas pelarut 

dalam menghidrolisis pektin.  

Faktor yang mempengaruhi hasil dari 

ekstraksi pektin kulit pisang salah satunya yaitu 

suhu. Suhu berpengaruh terhadap hasil rendemen 

pektin dimana kenaikan suhu yang optimal akan 

meningkatkan kelarutan pektin. Selain suhu, lama 

waktu ekstraksi juga dapat berpengaruh terhadap 

proses ekstraksi semakin lama waktu ekstraksi 

maka semakin tinggi kandungan pektin yang 

dihasilkan (Tuhuloula et al., 2013). Waktu ekstraksi 

yang lebih lama menyebabkan peningkatan energi 

kinetik larutan, yang dapat meningkatkan difusi 

pelarut ke dalam sel jaringan. Pektin yang terlepas 

dari sel-sel jaringan akan menghasilkan lebih 

banyak pektin. Selain itu, kontak antar partikel juga 

membutuhkan waktu, semakin lama waktu kontak, 

semakin besar proses kontak, semakin besar 

peluang ekstraksi pelarut, dan semakin tinggi berat 

pektin yang dihasilkan.  

 

Perubahan Susut Bobot Pada Suhu 27℃ 

 

Pengamatan terhadap perubahan susut bobot 

buah tomat pada suhu 27℃ dapat dilihat pada Tabel 

2. 
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Tabel 2. Perubahan susut bobot pada suhu ruang 27℃ 

 

 

Tabel 3. Perubahan susut bobot pada suhu dingin 10℃ 

 

 

Tabel 4. Kandungan vitamin C pada suhu dingin 10℃ 

 

Perlakuan 

 

Suhu dingin (10℃) 
Selisih  Persentasi (%)  

Sebelum Sesudah 

Tanpa perlakuan 22,45 24,30 1,8 8% 

Edible coating 22,45 22,87 0,42 1,8% 

Dikemas dengan plastik 

polypropylene 
22,45 19,70 2,75 12,2% 

Tomat dengan pelapisan edible coating dapat 

bertahan hingga 21 hari sementara tomat tanpa 

perlakuan dan dikemas dengan plastik pp hanya 

bertahan hingga hari ke-7 (Tabel 2). Buah tomat 

dengan pengemasan plastik pp mengalami 

kerusakan karena tomat mengalami respirasi 

anaerob hingga terbentuk karbondioksida. Buah 

tomat yang berwarna 10-20% tanpa perlakuan pada 

suhu ruang hanya dapat bertahan hingga 7 hari. 

Kadar air buah tomat yang mencapai 94% rentan 

terhadap kerusakan (Johansyah et al., 2014). 

Sampel tomat dengan pengemasan edible coating 

dapat bertahan sampai hari ke-21 dengan tidak 

menunjukkan ciri-ciri mengalami kerusakan 

ataupun pembusukan. Akan tertapi buah tomat 

tersebut mengalami peningkatan susut bobot seiring 

lamanya penyimpanan karena proses respirasi yang 

terus berlanjut. Edible coating mampu menghambat 

laju pengeluaran air karena lentisel dan kutikula 

buah tomat tertutup. Pelapisan dengan edible 

coating dapat mengurangi pertukaran oksigen 

sehingga menurunkan laju respirasi. Susut bobot 

terjadi oleh karena adanya proses respirasi yaitu 

pembongkaran senyawa organik untuk 

menghasilkan karbondioksida, oksigen dan energi 

(Fauziati et al., 2016). Proses respirasi juga 

berkaitan erat dengan suhu lingkungan penyim-

panan. Nilai susut bobot buah yang disimpan pada 

suhu ruang akan lebih besar karena kandungan 

oksigen yang lebih tinggi dibandingkan buah yang 

disimpan pada media penyimpanan seperti plastik 

(Ikhsan et al., 2014). Peningkatan suhu dapat 

menyebabkan hilangnya sejumlah besar air karena 

terjadi penguapan sehingga mengakibatkan 

penurunan bobot. 

Pada umumnya permasalahan pada tomat 

tidak hanya terjadi karena kondisi buah yang 

matang maksimal melainkan juga pada perlakuan 

dan kemasan. Kerusakan akibat perlakuan dan 

kemasan juga dapat mempercepat laju respirasi 

sehingga dapat mempengaruhi kandungan zat gizi 

buah dan juga menyebabkan kontaminasi silang 

secara kimiawi (Lospiani et al., 2017). 

 

Perubahan Susut Bobot Pada Suhu 10℃ 

 

Hasil penelitian terhadap susut bobot buah 

tomat pada suhu 10℃ dapat dilihat pada Tabel 3. 

Susut bobot buah tomat kontrol mengalami 

peningkatan hingga 3,5%; tomat dengan pelapisan 

edible coating mengalami susut bobot hingga 5,4%; 

dan susut bobot tomat dengan pengemasan plastik 

Hari 
Perlakuan 

kontrol (%) EC (%) Plastik pp (%) 

0 0 0 0 

7 4,1 2 2 

14 - 4 - 

21 - 6,1 - 

Hari 
Perlakuan 

Kontrol (%) Edible coating (%) Plastik PP (%) 

0 0 0 0 

7 1,7 2,7 1,7 

14 1,7 2,7 3,4 

21 3,5 5,4 3,4 
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pp meningkat hingga 3,4% pada hari ke-21 (Tabel 

3). Penyimpanan komoditas sayur dan buah-buahan 

dengan suhu rendah dapat menurunkan laju 

respirasi sehingga dapat mengurangi kerusakan 

yang disebabkan oleh aktivitas mikroba (bakteri, 

kapang/cendawan). Suhu rendah yang aman untuk 

penyimpanan tomat adalah 10°C dengan 

kelembaban relatif 85-90% dan tomat dapat 

disimpan hingga 3-5 minggu. Pada Tabel 3 

menunjukkan bahwa tomat tanpa perlakuan 

mengalami peningkatan susut bobot yang lebih 

sedikit dibandingakan tomat dengan pengemasan 

edible coating dan plastik pp (Tabel 3). Akan tetapi, 

hasil pengamatan menunjukkan bahwa permukaan 

tomat tanpa perlakuan menjadi keriput sedangkan 

buah tomat dengan pelapisan edible coating dan 

plastik pp tidak mengalami perubahan yang 

signifikan.  

Buah dapat dikategorikan rusak keriput 

apabila penampakan visual pada permukaan kulit 

buah telah berkerut dan ukuran diameter berkurang 

lebih dari 30% (Nofriati & Asni, 2017). Pengamatan 

umur simpan dilakukan selama masa penyimpanan. 

Lama umur simpan buah ditentukan berdasarkan 

pengamatan visual yaitu saat buah yang telah 

mengalami kerusakan keriput hingga menjadi busuk 

lebih dari 30 %. 

 

Kondisi Vitamin C pada Suhu Dingin 10℃ 

 

Hasil pengamatan vitamin C buah tomat pada 

suhu dingin tersaji pada Tabel 4. Hasil pengujian 

vitamin C pada suhu dingin 10°C untuk tomat tanpa 

perlakuan yang mengalami peningkatan sebesar 

8%, sedangkan pada perlakuan edible coating 

mengalami peningkatan sebesar 1,8% dan 

penurunan terbesar terjadi pada perlakuan yang 

dikemas dengan plastik polypropylene yang 

mengalami penurunan sebesar 12,2%.  

Penurunan dan peningkatan kadar kandungan 

vitamin C yang terjadi pada buah tomat disebabkan 

karena sifat vitamin C yang tidak stabil dan mudah 

teroksidasi dengan oksigen. Proses oksidasi tersebut 

juga dipercepat oleh panas sehingga pengaturan 

suhu, lama penyimpanan dan cara penanganan 

dalam pengemasan dapat membantu mempertahan-

kan vitamin C dalam tomat. Vitamin C mengandung 

gugus hidroksi (OH) yang reaktif sehingga jika 

bertemu dengan oksidator gugus hidroksi akan 

teroksidasi menjadi gugus karbonil. Suhu rendah 

akan menghambat proses oksidasi dan vitamin C 

akan stabil dalam keadaan kering. Namun oksidasi 

menyebabkan struktur sel yang pada awalnya utuh 

menjadi layu karena sel tidak membebaskan enzim 

askorbat oksidase sehingga tidak terjadinya proses 

oksidasi vitamin C dan senyawa tidak mempunyai 

aktivitas vitamin C. Enzim askorbat oksidase 

berperan dalam perombakan vitamin C. Oksidasi 

oleh enzim asam askorbat dapat mengubah asam 

L-askorbat menjadi asam L-dehidroaskorbat 

(Cahyadi, 2018). 

 

KESIMPULAN 

 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

ekstraksi pektin terbaik adalah dengan 

menggunakan suhu 90℃. Edible coating kulit 

pisang dapat memperpanjang umur simpan hingga 

21 hari dengan penurunan susut bobot sebesar 

5,4%-6,1% setelah penyimpanan selama 21 hari. 

Penurunan vitamin C yang terjadi pada tomat 

dengan lapisan edible coating sebesar 1,8%-6,1%.  
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