
 

119 

 

 

PENGARUH KONSENTRASI CHITOSAN  SEBAGAI EDIBLE                                              

BIO-NANOKOMPOSIT DAN  LAMA PENYIMPANAN DALAM 

MEMPERPANJANG MASA SIMPAN BUAH PISANG 

BARANGAN (Musa acuminata Linn) 

Mahyu Danil1*, Miranti2, Wan Bahroni Jiwar Barus3, Mhd. Nuh4, Christy Ayu 

Fadillah5 

1,2,3,4 Fakultas Pertanian, Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Islam Sumatera Utara, Medan, Indonesia 
5 Mahasiswa Fakultas Pertanian, Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Islam Sumatera Utara, Medan, Indonesia 

 

 

 

INFORMASI ARTIKEL  A B S T R A K  

 

Diterima Redaksi: 10 Agustus 2024 

Revisi Akhir: 12 Agustus 2024 

Diterbitkan Online: 13 Agustus 2024 

 

Pisang merupakan salah satu buah klimaterik, yaitu buah 

yang akan tetap mengalami proses pematangan walaupun 

telah dipanen dan diikuti dengan proses kerusakan karena 

buah tetap melangsungkan proses respirasi dan metabolisme. 

Edible bio- nanokomposit adalah lapisan tipis yang dibuat 

dari bahan yang dapat dimakan, dibentuk di atas komponen 

makanan yang berfungsi sebagai bahan aditif untuk 

meningkatkan penanganan makanan. Kemudian difortifikasi 

dengan ekstrak daun kelor yang memiliki kandungan 

kutikula (kutin) dan berperan sebagai zat anti air dan anti 

penguapan dan juga senyawa polifenol epigallocatechin gallate 

(EGCG) sebagai zat antioksidan serta zat flovanoid tannin 

terpolimerisasi sebagai zat antibakteri. Dengan inovasi edible 

bio-nanokomposit ini dapat menjadikan suatu solusi 

mempertahankan kualitas buah sehingga dapat diekspor. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas 

Pertanian UISU. Penelitian menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) faktorial dengan dua (2) ulangan. Faktor I : 

Konsentrasi Chitosan (C) yang terdiri dari 4 taraf : C1 = 10%, 

C2 = 20%, C3 = 30%, C4 = 40%. Faktor II : Lama penyimpanan 

(L) yang terdiri dari 4 taraf : P1 = 3 hari, P2 = 6 hari, P3 = 9 

hari, P4 = 12 hari. Parameter yang diamati meliputi TSS, 

Vitamin C, Tekstur, Organoleptik Warna dan Organoleptik 

Rasa. Hasil penelitian : TSS tertinggi 8,575 Brix (C1), 11,425 

(P4), vitamin C tertinggi 12,505 mg/100g (C4), 13,190 

mg/100g (P4), Tekstur tertinggi 0,748 mg (C4), 0,768 mg (P1), 

warna tertinggi 3,211 (C4), 3,491 (P1) dan rasa tertinggi 2,788 

(C1), 3,089 (P3). 
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Pendahuluan 
Indonesia merupakan Negara Agraris 

dengan kelimpahan sumber daya alam 

seperti buah-buahan yang tidak semerta-

merta dapat bersaing dengan produk impor 

dari negara lain dikarenakan kualitas buah-

buahan yang tidak memenuhi standar 

untuk ekspor. Hal ini disebabkan karena 

minimnya teknologi pascapanen dalam 

mempertahankan kualitas buah sampai ke 

tangan konsumen dikarenakan produk non-
klimaterik yang memiliki sifat khas yaitu 

cepat rusak dan masih terus melakukan 

respirasi setelah dipanen sehingga 
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menyebabkan terjadinya penguraian 

kandungan nutrisinya. Sehingga diperlukan 
suatu upaya untuk mempertahankan umur 

dan kualitas buah dengan cara menghambat 

laju respirasi sehingga mencegah degradasi 

nutrisi di dalamnya (Romadhan, 2018). 

Adapun beberapa upaya pascapanen 

yang dapat dilakukan secara konvensional 
untuk memperlambat pematangan buah 

dan mempertahankan kualitas buah dengan 

memperlambat proses respirasi dan 

menangkap gas etilen yang terbentuk yaitu 

dengan cara pendinginan dan penyimpanan 
pada kondisi atmosfir terkendali serta 

pengemasan dengan plastik (Salsabilah, 

2017). Akan tetapi metode ini masih 

memiliki kelemahan yaitu pendingin 

memerlukan energi yang tinggi dan 

menghasilkan CFC yang berbahaya bagi 
lingkungan. Sedangkan pengemasan 

dengan plastik mengakibatkan kerusakan 

pada buah karena tidak tahan panas dan 

mudah terjadi pengembunan uap air di 

dalamnya. Oleh karena itu, metode yang 
tepat untuk menurunkan tingkat kerusakan 

buah- buahan  yaitu  menggunakan  edible  

coating.  Hingga  saat  ini  masih  perlu 

dikembangkan lagi untuk menghasilkan 

edible film yang sifat fisis, mekanik maupun 

termal yang hampir mendekati pelapis 
konvensional yang berasal dari lilin/wax. 

Hal ini dikarenakan proses manufaktur 

yang masih mahal, memiliki kekuatan 

mekanik yang rendah, tidak tahan terhadap 

kelembaban dan panas, dan lifetime yang 

singkat (Fauziati, 2016). 
Pisang merupakan salah satu buah 

klimaterik, yaitu buah yang akan tetap 

mengalami proses pematangan walaupun 

telah dipanen dan diikuti dengan proses 

kerusakan karena buah tetap 
melangsungkan proses respirasi dan 

metabolisme. Buah pisang merupakan salah 

satu jenis produksi pertanian yang mudah 

rusak sehingga terbatas umurnya. Pisang 

biasanya dipanen saat tua dan belum 

matang, sehingga untuk pematangannya 
bisa secara alami dan buatan. Kebanyakan 

petani pisang di Indonesia menyimpan hasil 

panennya di udara terbuka, dikarenakan 

tidak tersedianya ruangan khusus (Palupi, 

2012).Hal ini dapat mengakibatkan buah 
pisang cepat mengalami pematangan dan 

cepat mengalami pembusukan. Umum nya 

hasil hortikultura setelah dipanen proses 

respirasinya masih tetap berlangsung, 

sehingga perlu penanganan yang tepat agar 

produk bisa bertahan lebih lama. Eedible 

bio-nanokomposit yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu memanfaatkan zat 

kutikula daun kelor/kitosan/nanopartikel 

cangkang telur yang diperkuat dengan 

carboxymethyl cellulose (CMC) dari pelepah 

kelapa sawit sebagai material pelindung 

hasil pertanian hortikultura dengan 

menggunakan metode spray coating.  
Chitosan adalah zat gula yang 

diekstraksi dari kerangka atau cangkang 

hewan laut. Zat tersebut banyak digunakan 

sebagai bahan pembuatan obat-obatan dan 

berbagai perlengkapan kesehatan seperti 
lensa kontak dan pembalut luka. Ini juga 

dapat dikonsumsi sebagai suplemen 

kitosan. Chitosan tidak ditemukan secara 

alami dalam makanan, melainkan diperoleh 

dengan membuang zat dari cangkang 

krustasea seperti udang, kerang, kepiting, 
dan lobster (Mahatmanti, 2014). Chitin dan 

Chitosan merupakan biopolimer yang 

diperoleh dari limbah cangkang krustasea 

(udang, kepiting, kepiting), alga, jamur dan 

ragi. Chitosan adalah turunan asetat alami 
dari kitin yang dapat terurai secara hayati, 

tidak beracun, tidak menyebabkan alergi, 

dan merupakan solusi ramah lingkungan 

(Agustina, 2015). Chitosan memiliki gugus 

hidroksil (-OH) dan gugus amino (-NH2) 

dengan nilai viskositas >2000 cps sehingga 
memiliki sifat hidrofobik dan anti air dengan 

keelastisitas tinggi (Rochima, 2018). 

Sedangkan nanopartikel cangkang telur 

sebagai doping dikarenakan memiliki gugus 

aktif karbonat (-CO3) dan sistin disulfida (-
SH) yang dapat membentuk jembatan 

dikarbonat/disulfida (C=O dan - S-S-) 

sehingga kekuatan mekanik lebih optimal 

dan bersifat superhidropobik (Zhang, 2020). 

Diharapkan nantinya dengan inovasi edible 

bio-nanokomposit ini dapat menjadikan 
suatu solusi mempertahankan kualitas 

buah sehingga dapat diekspor. 

 

Bahan dan Metode 

Penelitian ini telah dilaksanakan di 

Laboratorium  Teknologi Hasil Pertanan 

Fakultas Pertanian UISU Medan. Bahan 

penelitian yang digunakan adalah daun 
kelor, CMC, kitosan, cangkang telur, 

Ethanol 90%, HCL, Aquadest, Asam asetat, 

NH4OH, Gliserol dan buah pisang. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) faktorial yang terdiri atas dua 

faktor utama yaitu : Faktor I : Konsentrasi 
chitosan (C) terdiri atas 4 taraf C1 = 10%,  
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C2 = 20%, C3 = 30%, C4 = 40%.  Faktor II : 

Lama Penyimpanan (P) yang terdiri atas   4 
taraf : P1 = 3 hari,  P2 = 6 hari,  P3 = 9 hari,  

P4 = 12 hari. Dengan  ulangan penelitian 2. 

Analisa parameter meliputi TSS, kadar 

vitamin C, tekstur, warna dan organoleptik 

rasa. 

 
 
 

Hasil dan Pembahasan 
Dari hasil penelitian dan uji statistik, 

secara umum menunjukkan bahwa 

konsentrasi chitosan dan lama 

penyimpanan berpengaruh terhadap 
parameter yang diamati. Data rata-rata hasil 

pengamatan pengaruh konsentrasi chitosan 

dan lama penyimpanan terhadap masing-

masing parameter dapat dilihat pada Tabel 

1 dan 2. 

 

 
Tabel 1 Pengaruh Konsentrasi Chitosan terhadap parameter yang diamati 

Konsentrasi TSS Vitamin C Tekstur Organoleptik Organoleptik 

Chitosan (C) (0Brix) (mg/100g) (mg) Warna Rasa 

C1 = 10% 8,575 aA 12,350 aA 0,635 dD 3,058 aA 2,788 aA 

C2 = 20% 8,319 aA 12,366 aA 0,686 cC 3,075 aA 2,775 aA 

C3 = 30% 7,931 aA 12,378 aA 0,700 bB 3,146 aA 2,750 aA 

C4 = 40% 7,738 aA 12,505 aA 0,748 aA 3,211 aA 2,725 aA 

Tabel 2 Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap parameter yang diamati 

Lama Penyim TSS Vitamin C Tekstur Organoleptik Organoleptik  

panan (P) (0Brix) (mg/100g) (mg) Warna Rasa 

P1 = 3 hari 4,688 dD 9,311 dD 0,768 aA 3,491 aA 2,425 dD  

P2 = 6 hari 7,040 cC 11,998 cC 0,728 bB 3,193 bB 2,787 cC  

P3 = 9 hari 9,400 bB 15,200 aA 0,685 cC 2,939 cC 3,089 aA  

P4 = 12 hari 11,425 aA 13,190 bB 0,600 dD 2,868 dD 2,863 bB  

 

1. TSS 
Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

secara statistik konsentrasi chitosen 

memberikan pengaruh yang berbeda tidak 

nyata terhadap TSS.  Semakin tinggi 

konsentrasi chitosan, TSS dapat 
dipertahankan tetap tinggih hal ini karena 

larutan chitosan yang melapisi buah pisang 

dapat memperlambat terjadinya proses 

respirasi buah. Sehingga kerusakan 

padatan terlarut dalam buah dapat 

diperkecil. Dari Tabel 2. TSS semakin 
meningkat dengan semakin lamanya 

penyimpanan. Hal ini disebabkan karena 

semakin lama waktu penyimpanan maka 

semakin besar terjadinya perombakan 

karbohidrat terutama pati yang terdapat 
dalam pisang menjadi senyawa yang lebih 

sederhana seperti sukrosa, dan glukosa 

yang dapat larut dalam air yang merupakan 

penyumbang larutan padatan terlarut 

dalam bahan. Selama penyimpanan buah 

mengalami perombakan karbohidrat 
menjadi kandungan gula. Pada buah yang 

belum matang banyak tersimpan 

karbohidrat dalam bentuk pati dan selama 

proses menuju matang kandungan tersebut 

akan berubah menjadi gula (Putri dkk., 
2015). 

 

2. Kadar Vitamin C 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

secara statistik konsentrasi chitosen 

memberikan pengaruh yang berbeda tidak 
nyata terhadap kadar vitamin C.  Semakin 

tinggi konsentrasi chitosan, kadar vitamin C 

semakin meningkat. Hal ini karena larutan 

chitosan dapat memperlambat terjadinya 

proses respirasi buah, sehingga kerusakan 
vitamin C pada buah semakin kecil. Pada 

Tabel .2 dapat dilihat bahwa kadar vitamin 

C meningkat sampai dengan lama 

penyimpanan 9 hari (P3) dan menurun pada 

penyimpanan 12 hari (P4). Hal ini 

disebabkan karena penyimpanan sampai 9 
hari terjadi proses pembentukan vitamin C 

dalam buah sejalan dengan terjadinya 

proses pematangan buah. Setelah 

penyimpanan 12 hari, terjadi proses 

pembusukan dan pelayuan pada buah dan 
terjadi kerusakan vitamin C, menyebabkan 

kadar vitamin C dalam bahan semakin 

rendah. Selama penyimpanan terjadi 

kerusakan vitamin C yang dipengaruhi oleh 
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suhu, cahaya maupun udara. Vitamin C 

pada bahan pangan akan semakin menurun 
bersamaan dengan kenaikan suhu dan 

semakin lamanya penyimpanan. Vitamin C 

merupakan vitamin yang mudah sekali 

terdegradasi, baik oleh temperatur, cahaya 

maupun udara sekitar sehingga kadar 

vitamin C berkurang. Proses kerusakan atau 
penurunan vitamin C ini menurut Devi, 

(2010) disebut oksidasi. 

 

3. Tekstur 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 
semakin tinggi konsentrasi chitosan, tekstur 

dari pisang semakin tinggi. Tingginya 

tekstur yang diperoleh dengan semakin 

tingginya konsentrasi chitosan disebabkan 

karena, chitosan memiliki keaktifan 

melindungi buah dari kerusakan oleh 
mikrobia dan juga dapat memperlambat 

proses respirasi sehingga dapat 

memperlambat kerusakan tekstur. Menurut 

Rochmita, (2018). Pelapis edibel dapat 

berperan sebagai penghalang keluarnya uap 
air, gas, dan zat terlarut lainnya dalam 

bahan. Polisakarida banyak diaplikasikan 

sebagai bahan pelapis edibel pada buah dan 

sayur karena dapat berperan sebagai 

membran permeabel yang selektif terhadap 

pertukaran gas CO2 dan O2 sehingga laju 
respirasi akan menurun, menyebabkan 

menurunnya kerusakan tekstur pada bahan 

(Winarti, dkk., 2012). Chitosan memiliki 

manfaat yang sangat luas dalam kehidupan 

sehari-hari, misalnya sebagai adsorben 
limbah logam berat dan zat pewarna, 

pengawet, zat anti jamur, dan agen 

antibakteri.Chitosan dapat berperan sebagai 

pembawa dan pelindung senyawa 

antibakteri lainnya. Dimasukkannya 

chitosan sebagai pelapis dapat memberikan 
ketahanan yang lebih baik terhadap 

surfaktan dan melindungi molekul aktif 

dengan konsentrasi tinggi. (Bastaman, 

2022). Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa 

tekstur semakin menurun dengan semakin 
lamanya penyimpanan. Hal ini disebabkan 

karena semakin lama penyimpanan maka 

semakin tinggi terjadinya kerusakan akibat 

respirasi. Semakin lama penyimpanan maka 

kerusakan akan semakin meningkat. 

Selama penyimpanan buah masih 
berlangsung aktivitas metabolik seperti 

respirasi dan transpirasi, yang 

menyebabkan semakin banyaknya 

kehilangan air dan perombakan pati 

karbohidrat menjadi senyawa yang lebih 

sederhana, menyebabkan tekstur semakin 

menurun. Selama penyimpanan terjadi 
proses pematangan buah, zat pektin akan 

terhidrolisa menjadi komponen-komponen 

yang larut air sehingga kadar total zat pektin 

akan meningkat dan komponen yang larut 

air akan meningkat jumlahnya yang 

mengakibatkan buah menjadi lunak, 
menyebabkan tekstur semakin menurun, 

menunjukkan bahwa tingkat kekerasan 

buah rendah (lembek). (Romadhan dan 

Shanti, 2018). 

 
4. Nilai Organoleptik Warna 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

secara statistik konsentrasi chitosen 

memberikan pengaruh yang berbeda tidak 

nyata terhadap nilai organoleptik warna. 

Dari Tabel 2. dapat dilihat bahwa 
organoleptik warna semakin menurun 

dengan semakin lamanya penyimpanan. Hal 

ini disebabkan karena semakin lama 

penyimpanan maka semakin tinggi 

terjadinya proses metabolisme dan respirasi, 
yang menyebabkan semakin tingginya 

perubahan warna pisang dari warna hijau 

menjadi warna kuning dan kecoklatan 

akibat terjadinya proses pematangan buah 

pisang selama penyimpanan. Kondisi 

penyimpanan mempengaruhi perubahan 
karakteristik organolpetik warna, tekstur 

dan aroma buah pisang selama 

penyimpanan dengan signifikan (Yasmin, 

2022). Warna pisang pada awal 

penyimpanan berwarna hijau tua, 
sedangkan pada akhir masa simpan 

warnanya berubah menjadi kuning 

kecoklatan karena sudah terjadi 

pembusukan. Menurut Tarigan (2012), suhu 

sangat mempengaruhi terjadinya degradasi 

klorofil dan pembentukan pigmen pada 
buah dan sayuran. 

 

5. Nilai Organoleptik Rasa 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa 

secara statistik konsentrasi chitosen 
memberikan pengaruh yang berbeda tidak 

nyata terhadap nilai organoleptik rasa. Dari 

Tabel 2 dapat dilihat bahwa organoleptik 

rasa semakin meningkat sampai 

penyimpanan 9 hari (P3) dan menurun pada 

penyimpanan 12 hari (P4). Hal ini 
disebabkan karena semakin lama 

penyimpanan maka semakin perubahan 

senyawa karbohidrat menjadi senyawa gula 

seperti sukrosa dan glukosa semakin besar, 

sehingga rasa dari pisang semakin manis 
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(disukai). Persentase kadar gula pada 

penyimpanan 6 hari dan 9 hari mengalami 
kenaikan dibandingkan 3 hari. Hal ini 

disebabkan karena adanya proses 

pemecahan polisakarida menjadi gula 

(sukrosa, glukosa, fruktosa) yang terjadi 

pada periode pasca panen. Penyusunan 

sukrosa memerlukan bantuan zat pembawa 
pospat yaitu UTP. Kemudian enzim 

pospatase akan mengubah sukrosa pospat 

menjadi sukrosa. Selanjutnya pemecahan 

sukrosa dengan bantuan enzim sukrosa 

akan membentuk glukosa dan fruktosa 
(Yasmin, 2022). Persenatase kadar gula 

pada penyimpanan 12 hari tidak mengalami 

perubahan dibandingkan 3 hari tetapi 

mengalami penurunan bila dibandingkan 

dengan penyimpanan 12 hari. Penurunan 

tersebut dikarenakan cadangan 
polisakarida yang terbentuk tinggal sedikit. 

Pada awal penyimpanan kadar gula masih 

tinggi meskipun aktivitas respirasi tetap 

berlangsung. Hal ini disebabkan karena 

polisakarida yang terbetuk masih banyak 
dan pada penyimpanan 12 hari kadar gula 

mulai menurun karena polisakarida yang 

ada tinggal sedikit (Romadhan dan Shanti, 

2018). 

 
Kesimpulan 
1. Perlakuan yang terbaik adalah 

penggunaan larutan chitosan 40% dan 

sebaiknya penyimpanan buah selama 9 

hari. 

2. Pelapisan buah pisang dengan 

menggunakan larutan chitosan 40%, 
dapat memperpanjang masa simpan 

buah pisang 9 hari,  Dimana nilai 

organoleptik rasa masih dapat diterima 

panelis dengan baik. Nilai rasa tertinggi  

diperoleh pada perlakuan 2,788 (C1), 

3,089 (P3). 
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