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Abstrak
 

____________________________________________________________ 

Edible coating kitosan merupakan lapisan tipis kitosan yang berasal dari 

cangkang custraceae yang dapat dikonsumsi. Edible coating kitosan berfungsi 

sebagai pengawet. Penambahan ekstrak daun anggur pada pelapis kitosan 

dimaksudkan untuk meningkatkan daya pengawet pelapis kitosan, sebab ekstrak 

bersifat antimikrobia dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan mengetahui 

pengaruh penambahan ekstrak daun anggur dalam edible coating berbasis kitosan 

terhadap aktivitas antioksidan dan kadar flavonoid buah anggur merah selama 

penyimpanan pada suhu ruang. Konsentrasi ekstrak yang digunakan yaitu 0%, 

3%, 4%, dan 5%, dengan pengujian dilakukan pada hari ke-0 dan hari ke-7. 

Aktivitas antioksidan dianalisis menggunakan metode DPPH, sedangkan kadar 

flavonoid diukur menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Hasil menunjukkan 

pada hari ke-0 terjadi peningkatan aktivitas antioksidan yang signifikan dengan 

nilai tertinggi sebesar 75,09% pada konsentrasi 5% (p = 0,044). Pada hari ke-7, 

aktivitas antioksidan cenderung meningkat dengan nilai tertinggi 76,30% 

meskipun tidak signifikan secara statistik (p = 0,081). Kadar flavonoid 

mengalami peningkatan signifikan baik pada hari ke-0 (p = 0,027) maupun hari 

ke-7 (p = 0,000), dengan nilai tertinggi pada konsentrasi 5% yaitu 440,33 mg 

QE/g dan 374,76 mg QE/g. Hasil analisis menggunakan Two-Way ANOVA 

menunjukkan bahwa hasil antar variabel memberikan pengaruh signifikan 

terhadap kedua parameter, sedangkan interaksi keduanya hanya signifikan 

terhadap kadar flavonoid (p = 0,000). 

 

Abstract
 

____________________________________________________________ 

Chitosan-based edible coating is a thin, consumable layer derived from crustacean shells, 

serving as a natural preservative. The addition of grape leaf extract to the chitosan coating 

is intended to enhance its preservative efficacy due to the extract’s known antimicrobial 

and antioxidant properties. This study aimed to evaluate the effect of incorporating grape 

leaf extract into a chitosan-based edible coating on the antioxidant activity and flavonoid 

content of red grapes during storage at room temperature. The concentrations of the extract 

used were 0%, 3%, 4%, and 5%, with analyses conducted on day 0 and day 7. Antioxidant 

activity was measured using the DPPH method, while flavonoid content was assessed 
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using UV-Vis spectrophotometry. The results showed a significant increase in antioxidant 

activity on day 0, with the highest value of 75.09% observed at a 5% concentration (p = 

0.044). On day 7, antioxidant activity continued to increase, reaching a maximum of 

76.30%, although this change was not statistically significant (p = 0.081). Flavonoid 

content increased significantly on both day 0 (p = 0.027) and day 7 (p = 0.000), with the 

highest values recorded at a 5% concentration—440.33 mg QE/g and 374.76 mg QE/g, 

respectively. Two-Way ANOVA analysis revealed that the individual variables had a 

significant effect on both parameters, while the interaction between variables was 

significant only for flavonoid content (p = 0.000).  
 Alamat Korespondensi: 
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PENDAHULUAN 

Buah anggur (Vitis vinifera L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak 

dibudidayakan dan dikonsumsi di Indonesia. Wilayah seperti Probolinggo, Pasuruan, Bali, Situbondo, 

dan Kupang dikenal sebagai sentra produksi anggur merah. Keunggulan iklim tropis memungkinkan 

Indonesia untuk memanen anggur hingga tiga kali dalam setahun, dengan produktivitas mencapai 30 

ton per hektar per tahun (Sari dkk., 2020). Potensi ini memberikan peluang besar dalam pengembangan 

produk olahan maupun distribusi buah segar anggur dalam skala luas. 

Buah anggur termasuk buah yang mudah rusak dan memiliki masa simpan yang relatif 

singkat. Dalam kondisi suhu ruang, anggur mengalami penyusutan berat sebanyak 24,26% dalam 

waktu 7 hari penyimpanan (Hilma dkk., 2018). Kondisi ini menjadi tantangan dalam proses 

penyimpanan dan distribusi. Upaya mengatasi kerusakan dan memperpanjang masa simpan telah 

diterapkan berbagai metode pengawetan baik secara alami, biologis, kimiawi, maupun fisik. Metode 

alami seperti pendinginan bisa menyebabkan perubahan tekstur dan penurunan senyawa fenolik 

(Câmpean dkk., 2023), sedangkan metode kimia seperti sulfur dioksida berisiko bagi kesehatan (Lou 

dkk., 2017). 

Edible coating merupakan salah satu inovasi pengawetan berbasis metode fisik yang ramah 

lingkungan dan aman dikonsumsi. Lapisan tipis ini dapat mengurangi laju respirasi, mempertahankan 

kelembaban, dan menghambat kontak dengan oksigen, sehingga memperlambat pembusukan 

(Salgado dkk., 2015). Kitosan, sebagai bahan utama edible coating, memiliki sifat antimikroba alami 

dan aman dikonsumsi (Hosseinnejad & Jafari, 2016). Kelemahan kitosan terletak pada evektivitas yang 

rendah dalam menghambat penetrasi uap air dan oksigen (T. Liu dkk., 2022), sehingga diperlukan 

tambahan senyawa aktif lain untuk meningkatkan kinerja pelapis ini. 

Daun anggur berpotensi sebagai tambahan senyawa aktif karena mengandung senyawa 

fenolik, termasuk flavonoid, yang berperan sebagai antioksidan dan antimikroba (Mukhriani dkk., 

2019). Kandungan polifenol tertinggi pada tanaman anggur justru ditemukan pada bagian daun, kulit, 

dan biji (Xia dkk., 2010). Penambahan bahan alami seperti ekstrak bunga hops dengan kegunaan 

antimikrobia dan antioksidan dalam edible coating telah terbukti meningkatkan aktivitas antioksidan 

dan fenol total (Bajić dkk., 2019), sehingga dapat memperkuat daya simpan dan stabilitas produk. 

Penelitian sebelumnya juga menunjukkan bahwa edible coating berbahan dasar kitosan yang 

dikombinasikan dengan bahan antibakteri dan antioksidan yaitu ekstrak Byrsonima crassifolia dan 
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ekstrak kulit delima mampu menekan pertumbuhan mikroba secara signifikan dan melindungi 

senyawa bioaktif dalam paprika dan tomat (Araújo dkk., 2018; González-Saucedo dkk., 2019). Oleh 

karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak daun 

anggur yang berbeda ke dalam edible coating berbasis kitosan terhadap kandungan flavonoid dan 

aktivitas antioksidan. 

METODE  

Bahan 

Bahan dasar penelitian ini yaitu bubuk kitosan, bubuk daun anggur dan buah anggur. Bahan 

kimia yang digunakan adalah pelarut etanol 96% (Medika), larutan baku standar kuersetin, asam 

asetat (Merck), alumunium klorida, kalium asetat 120 mM, metanol, aquadest, pelarut DPPH 

Alat 

Alat yang digunakan yaitu baskom, timbangan digital, oven, blender, mesh 40, labu Erlenmeyer, 

botol maserasi, gelas ukur, batang pengaduk, kertas saring, corong Buchner, kertas hitam, rotary vacum 

evaporator, waterbath, timbangan analitik, gelas beaker, gelas ukur, termometer, magnetic stirrer, 

nampan, spektofotometer UV-Vis, tabung reaksi, vortex, pipet, stopwatch dan botol kaca. 

Pembuatan Bubuk Daun Anggur  

Prosedur pembuatan bubuk daun anggur mengacu pada penelitian Nofianti dkk. (2022) yang 

dilakukan melalui beberapa tahap, yaitu mencuci daun anggur hingga bersih, kemudian mengangin-

anginkannya. Setelah itu, daun dikeringkan dalam oven pada suhu 60°C selama 5 jam, lalu 

dihaluskan menggunakan blender, dan selanjutnya diayak menggunakan ayakan berukuran 40 mesh 

hingga diperoleh bubuk daun anggur yang halus dan seragam. 

Pembuatan Ekstrak Daun Anggur  

Pembuatan ekstrak daun anggur dilakukan dengan metode maserasi mengacu pada Nofianti 

dkk. (2022). Bubuk daun anggur ditimbang dan dicampur dengan etanol 96% dalam botol maserasi. 

Campuran diaduk dan direndam selama 24 jam, diaduk setiap 6 jam. Setelah itu, maserat disaring, 

dan proses perendaman diulang sebanyak tiga kali dengan pelarut baru. Ekstrak hasil akhir diuapkan 

hingga diperoleh ekstrak kental. 

Pembuatan Larutan Edible coating Kitosan  

Larutan kitosan disiapkan sesuai metode Hilma dkk. (2018). Serbuk kitosan ditimbang dan 

dilarutkan dalam larutan asam asetat 1%. Larutan diaduk menggunakan magnetic stirrer pada suhu 

30°C selama 15 menit. Setelah itu, ekstrak daun anggur ditambahkan ke dalam larutan kitosan sesuai 

variasi konsentrasi, lalu diaduk hingga homogen. 

Pelapisan Buah Anggur 

Pelapisan buah anggur merujuk pada penelitian Hilma dkk. (2018). Buah anggur disiapkan dan 

direndam ke dalam larutan edible coating. Proses pelapisan dilakukan dengan mencelupkan buah ke 

dalam larutan selama 20 detik dan mendiamkan hingga kering pada suhu ruang. 
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Pengujian Aktivitas Antioksidan  

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH mengacu pada Irwinsyah 

dkk. (2020). Larutan DPPH 0,1 mM dibuat dengan melarutkan 0,39432 gram serbuk DPPH dalam 

metanol, kemudian diencerkan hingga volume 100 mL. Sampel uji dibuat dengan melarutkan 100 mg 

ekstrak dalam metanol p.a hingga 100 mL (konsentrasi 1000 ppm). Larutan blanko disiapkan dengan 

mencampur 2 mL larutan DPPH 0,15 mM dan 2 mL metanol p.a, diinkubasi 30 menit dalam ruang 

gelap, lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. 

Sebanyak 2 mL larutan sampel dicampur dengan 2 mL larutan DPPH 0,1 mM, divortex, dan 

diinkubasi selama 30 menit sebelum pengukuran absorbansi pada 517 nm. Persentase inhibisi dihitung 

menggunakan rumus: 

% 𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖 =  
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 −  𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 ×  100 

Nilai IC50 diperoleh dari kurva hubungan antara konsentrasi sampel dan persentase inhibisi 

dengan metode regresi linear. 

Kadar Flavonoid Total  

Penentuan kadar flavonoid dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis mengacu pada 

Aminah dkk. (2018), menggunakan kuersetin sebagai standar. Pembuatan kurva standar dilakukan 

dengan melarutkan 25 mg kuersetin dalam 25 mL etanol, kemudian diencerkan hingga konsentrasi 

100 ppm. Larutan tersebut dipipet untuk mendapatkan konsentrasi 6, 8, 10, 12, dan 14 ppm. Masing-

masing larutan ditambahkan 1 mL AlCl₃ 2% dan 1 mL kalium asetat 120 mM, diinkubasi selama 1 

jam pada suhu ruang, lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 434 nm. 

Sampel uji disiapkan dengan melarutkan 15 mg ekstrak dalam 10 mL etanol (konsentrasi 1500 

ppm). Larutan dipipet 1 mL dan ditambah 1 mL AlCl₃ 2% serta 1 mL kalium asetat 120 mM, lalu 

diinkubasi selama 1 jam pada suhu ruang. Absorbansi diukur dengan spektrofotometer UV-Vis pada 

panjang gelombang 434 nm. 

Kadar flavonoid dihitung berdasarkan kurva kalibrasi dengan rumus: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑓𝑙𝑎𝑣𝑜𝑛𝑜𝑖𝑑 (𝑝𝑝𝑚) =
(𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 −  𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙)

(𝐾𝑒𝑚𝑖𝑟𝑖𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑘𝑢𝑟𝑣𝑎 𝑘𝑎𝑙𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑥 𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛)
 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan perangkat lunak SPSS versi 27. Uji normalitas 

dilakukan dengan metode Shapiro-Wilk dan Kolmogorov-Smirnov. Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

data aktivitas antioksidan pada hari ke-0 dan hari ke-7 serta kadar flavonoid hari ke-0 memiliki 

distribusi normal. Data kadar flavonoid hari ke-7 menunjukkan distribusi yang tidak normal. 

Pengujian homogenitas varian menggunakan Levene’s test menunjukkan bahwa sebagian besar data 

tidak memenuhi asumsi homogen. Analisis varians satu arah dilakukan dengan uji Welch ANOVA 

yang sesuai untuk kondisi data yang tidak homogen. Perbandingan antar kelompok perlakuan 

dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Games-Howell sebagai metode post hoc yang tidak bergantung 

pada kesamaan varians. Analisis dua arah dilakukan menggunakan uji Two-Way ANOVA untuk 
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mengetahui pengaruh faktor konsentrasi ekstrak, waktu penyimpanan, serta interaksi keduanya 

terhadap variabel yang diamati. Hasil pengujian menunjukkan bahwa kedua faktor utama 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aktivitas antioksidan dan kadar flavonoid. Interaksi 

antara kedua faktor hanya berpengaruh signifikan terhadap kadar flavonoid. Seluruh pengujian 

statistik dilakukan dengan tingkat signifikansi 5% (0,005). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Optimasi Persentase Ekstrak Daun Anggur 

Pada tahap ini dilakukan optimasi untuk mengetahui konsentrasi ekstrak daun anggur yang 

akan digunakan dalam penelitian utama berdasarkan karakteristik organoleptik. Konsentrasi ektrak 

daun anggur yang digunakan dalam optimasi mengacu pada penelitian Zam (2019), mengenai sifat 

fitokimia buah ceri yang dilapisi kitosan dengan penambahan ekstrak daun zaitun sebagai antioksidan 

dan antimikroba. Pada penelitian tersebut, ekstrak daun zaitun 1% dapat menurunkan susut bobot 

dan meningkatkan aktivitas antioksidan pada buah ceri. Berdasarkan penelitian tersebut dilakukan 

optimasi dengan konsentrasi ekstrak daun anggur sebanyak 0%, 1% dan 3%. 

Tahap optimasi ini dilakukan dengan pengamatan sifat organoleptik pada buah anggur. 

Karakteristik organoleptik yang diamati yaitu tekstur, aroma dan jamur yang tumbuh pada buah 

anggur. Pengamatan dilakukan selama 7 hari dengan hasil sebagai berikut: 

Tabel 1. Optimasi Konsentrasi Ekstrak Daun Anggur 

Konsentrasi Parameter 
Hari 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0% 

Tekstur +7 +7 +7 +7 +6 +5 +4 +3 

Aroma +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 

Jamur +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 

1% 

Tekstur +7 +7 +7 +7 +6 +5 +4 +3 

Aroma +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 

Jamur +7 +7 +7 +7 +7 +7 +6 +5 

3% 

Tekstur +7 +7 +7 +7 +7 +6 +6 +5 

Aroma +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 

Jamur +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 +7 

Hasil optimasi menunjukkan bahwa konsentrasi 3% ekstrak daun anggur merupakan 

konsentrasi yang paling efektif dalam mempertahankan kualitas organoleptik buah anggur selama 

masa simpan 7 hari pada suhu ruang. Dibandingkan dengan konsentrasi 0% dan 1% yang mengalami 

penurunan mutu lebih cepat, konsentrasi 3% memberikan perlindungan paling optimal. Hasil 

optimasi tersebut selanjutnya dijadikan acuan konsentrasi penambahan ekstrak daun anggur yang 

akan digunakan pada penelitian utama yaitu 0%, 3%, 4% dan 5%. 
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Aktivitas Antioksidan 

Tabel 2. Hasil aktivitas antioksidan buah anggur terlapis film  

Konsentrasi 

Ekstrak 

 Hari ke-0 (RSA-DPPH %) Hari ke-7 (RSA-DPPH %) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

0% 70,65 71,43 71,04 ± 0,55ᵃ 71,84 72,56 72,20±0,51 

3% 72,68 71,32 72,00 ± 0,96ᵃᵇ 73,85 72,96 73,41±0,63 

4% 73,74 73,81 73,78 ± 0,05ᵇᶜ 74,83 74,90 74,87±0,05 

5% 74,96 75,21 75,09 ± 0,18ᶜ 75,98 76,62 76,30±0,45 

Nilai p 0,044 (p < 0,05) 0,081 (p > 0,05) 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang angka menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan diantara perlakuan. 

Penambahan ekstrak daun anggur dalam edible coating kitosan menunjukkan adanya perbedaan 

yang signifikan secara statistik (p<0,05) terhadap aktivitas antioksidan pada hari ke-0 penyimpanan. 

Pada hari ke-7 penyimpanan, penambahan ekstrak daun anggur dalam edible coating kitosan 

menunjukkan tidak adanya perbedaan yang signifikan secara statistik (p>0,05) terhadap aktivitas 

antioksidan buah anggur (Tabel 2).  

Nilai aktivitas antioksidan tertinggi pada hari penyimpanan ke-0 yaitu pada penambahan 

ekstrak 5% dengan nilai rata-rata sebesar 75,09% dan nilai aktivitas antioksidan terendah yaitu pada 

perlakuan 0% dengan rata-rata sebesar 71,04%. Perlakuan 0% berbeda nyata dengan 4% dan 5%, 

menunjukkan bahwa penambahan ekstrak pada konsentrasi ≥4% telah memberikan peningkatan yang 

signifikan terhadap aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan pada buah anggur meningkat secara 

bertahap seiring dengan kenaikan konsentrasi ekstrak daun anggur. Temuan ini sejalan dengan 

penelitian Apriyanti dkk. (2018) yang menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ekstrak teh hijau 

pada edible coating kitosan juga meningkatkan aktivitas antioksidan buah strawberry. Penelitian lain 

oleh Karkar dkk. (2023) menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan edible film kitosan meningkat 

secara signifikan seiring dengan peningkatan jumlah ekstrak Aquilaria agalocha yang ditambahkan. 

Peningkatan ini membantu mempertahankan kualitas buah dengan mengurangi stres oksidatif dan 

memperpanjang umur simpan (Nie dkk., 2020) 

Aktivitas antioksidan pada penyimpanan hari ke-7 rata-rata meningkat dari 72,20 ± 0,51% pada 

konsentrasi 0% menjadi 76,30 ± 0,45% pada konsentrasi 5%. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak daun anggur tetap berkontribusi terhadap peningkatan aktivitas antioksidan 

buah selama penyimpanan, meskipun hasilnya tidak signifikan secara statistik. Temuan ini sejalan 

dengan penelitian Rob dkk. (2024) yang menunjukkan bahwa buah citrus medica yang dilapisi dengan 

edible coating berbasis tanaman mengalami peningkatan aktivitas antioksidan hingga hari ke-25 

penyimpanan suhu ruang. Edible coating kitosan dapat meningkatkan sistem antioksidan dalam buah 

selama penyimpanan dengan biosintesis antioksidan non-enzimatik dan peningkatan aktivitas enzim 

antioksidan sehingga dapat mempertahankan kualitas buah (Adiletta dkk., 2021). 
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Kadar Flavonoid  

Tabel 3. Kadar flavonoid buah anggur terlapis 

Konsentrasi 

Ekstrak 

 Hari ke-0 (mg QE/g) Hari ke-7 (mg QE/g) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata Ulangan 1 Ulangan 2 Rata-Rata 

0% 437,89 438,79 438,34±0,63a 275,39 273,63 274,51±1,25a 

3% 430,60 428,86 429,73±1,23ab 308,23 310,85 309,54±1,85b 

4% 433,48 432,60 433,04±0,62b 365,22 368,75 366,98±2,49c 

5% 439,45 441,21 440,33 ± 1,24c 375,21 374,31 374,76±0,63c 

Nilai p 0,027 (p<0,05) 0,000 (p<0,05) 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang angka menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan diantara perlakuan. 

Penambahan ekstrak daun anggur dalam edible coating kitosan menunjukkan adanya perbedaan 

yang signifikan secara statistik (p<0,05) terhadap kadar flavonoid pada hari ke-0 penyimpanan. Pada 

hari ke-7 penyimpanan, penambahan ekstrak daun anggur dalam edible coating kitosan menunjukkan 

adanya perbedaan yang signifikan secara statistik (p>0,05) terhadap kadar flavonoid buah anggur 

(Tabel 3). 

Kadar flavonoid tertinggi pada penyimpanan hari ke-0 yaitu pada penambahan ekstrak 5% 

dengan nilai rata-rata sebesar 440,33 mg QE/g dan nilai aktivitas antioksidan terendah yaitu pada 

perlakuan 3% dengan rata-rata sebesar 429,73 mg QE/g. Terdapat perbedaan nyata antara konsentrasi 

0% dan 5%, sedangkan konsentrasi 3% dan 4% memiliki nilai yang tidak berbeda nyata dari perlakuan 

lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi 5% secara signifikan meningkatkan kadar flavonoid 

dibandingkan dengan kontrol. Temuan ini sejalan dengan penelitian Rosidi dkk. (2021) yang 

menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan ekstrak kunyit mempengaruhi kadar flavonoid total 

secara signifikan. Peningkatan aktivitas enzim fenilalanin amonia-liase (PAL) berkontribusi pada 

peningkatan kandungan flavonoid sehingga dapat mempertahankan kualitas buah selama 

penyimpanan (Dong dkk., 2022). 

Kadar flavonoid tertinggi pada penyimpanan hari ke- 7 yaitu pada penambahan ekstrak 5% 

dengan nilai rata-rata sebesar 374,76 mg QE/g dan nilai aktivitas antioksidan terendah yaitu pada 

perlakuan 0% dengan rata-rata sebesar 274,51 mg QE/g. Kadar flavonoid pada konsentrasi 0% 

berbeda nyata dibandingkan dengan konsentrasi 3%, 4%, dan 5%. Kadar flavonoid total pada buah 

anggur meningkat secara bertahap seiring dengan kenaikan konsentrasi ekstrak daun anggur. Temuan 

ini sejalan dengan penelitian Bandić dkk. (2025) yang menyatakan bahwa penambahan ekstrak ampas 

buah apel pada edible coating kitosan meningkatkan kadar flavonoid buah strawberry secara signifikan. 

Peningkatan kadar flavonoid mampu mempertahankan kualitas fisik dan fitokimia buah selama 

penyimpanan (Zhang dkk., 2024). 
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Aktivitas Antioksidan Penyimpanan Suhu Ruang  

Tabel 4. Aktivitas antioksidan pada penyimpanan suhu ruang  

Konsentrasi 

Ekstrak 

Aktivitas Antioksidan (RSA-DPPH %) 
Nilai p 

Hari ke-0 Hari ke-7 

0% 71,04a 72,20 

0,000 (p<0,05) 
3% 72,00ab 73,41 

4% 73,78bc 74,87 

5% 75,09c 76,30 

Rata-rata 72,98 74,20 

Nilai p 0,001 (p<0,05) 0,975 (p>0,05) 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang angka menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan diantara perlakuan.  

Nilai signifikansi untuk faktor konsentrasi (p<0,05) menunjukkan variasi konsentrasi ekstrak 

daun anggur dalam edible coating kitosan memberikan perbedaan yang nyata terhadap aktivitas 

antioksidan buah anggur. Faktor hari penyimpanan menunjukkan nilai signifikansi p=0,001 (p<0,05), 

yang berarti bahwa lama penyimpanan secara signifikan mempengaruhi kadar antioksidan. Pada 

interaksi antara konsentrasi dan hari penyimpanan menunjukkan bahwa tidak ada interaksi yang 

signifikan (p>0,05) antara kedua faktor tersebut.  

Aktivitas antioksidan pada penyimpanan hari ke-7 menunjukkan nilai yang lebih tinggi 

dibandingkan hari ke-0. Hasil tersebut sejalan dengan penelitian Bandić dkk. (2025) yang menyatakan 

bahwa aktivitas antioksidan buah strawberry meningkat selama 9 hari penyimpanan. Lapisan edible 

coating membantu mengurangi aktivitas enzim sehingga memperlambat kerusakan senyawa 

antioksidan dan menjaga kualitas buah (Riaz dkk., 2021). 

Kadara Flavonoid Pada Penyimpanan Suhu Ruang  

Tabel 5. Kadar flavonoid pada  penyimpanan suhu ruang  

Konsentrasi 

Ekstrak 

Kadar Flavonoid (mg QE/g) 
Nilai p 

Hari ke-0 Hari ke-7 

0% 438,34a 274,51a 

0,000 (p<0,05) 

3% 429,73ab 309,54b 

4% 433,04b 366,98c 

5% 440,33c 374,76c 
Rata-rata 435,36 331,45 

Nilai p 0,000 (p<0,05) 0,000 (p<0,05) 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang angka menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan diantara perlakuan.  

Faktor konsentrasi (p<0,05) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun anggur dalam 

edible coating kitosan memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar flavonoid buah anggur. 

Faktor hari penyimpanan menunjukkan nilai signifikansi p=0,000 (p<0,05), yang berarti bahwa lama 

penyimpanan secara signifikan mempengaruhi kadar flavonoid. Pada interaksi antara konsentrasi dan 
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hari penyimpanan menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang signifikan (p<0,05) antara kedua 

faktor tersebut. 

Kadar flavonoid buah anggur pada penyimpanan hari ke-0 menunjukkan nilai yang lebih tinggi 

dibandingkan hari ke-7. Hasil menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan buah anggur 

menyebabkan penurunan kadar flavonoid. Penyimpanan pada suhu ruang dan paparan cahaya dapat 

menyebabkan penurunan signifikan pada kandungan flavonoid seperti myricetrin, isoquercitrin, dan 

kaempferol, dengan beberapa senyawa mengalami degradasi total (J. Liu dkk., 2020). 

KESIMPULAN 

Penambahan ekstrak daun anggur ke dalam edible coating kitosan memberikan pengaruh 

signifikan terhadap aktivitas antioksidan dan kadar flavonoid buah anggur merah. Konsentrasi 5% 

menunjukkan hasil paling optimal untuk kedua parameter tersebut, baik pada awal maupun akhir 

penyimpanan. Penyimpanan selama tujuh hari menyebabkan penurunan kadar flavonoid, sedangkan 

aktivitas antioksidan mengalami peningkatan. Faktor konsentrasi ekstrak dan lama penyimpanan 

memberikan pengaruh signifikan terhadap aktivitas antioksidan dan flavonoid, sementara interaksi 

keduanya hanya berpengaruh signifikan terhadap kadar flavonoid. Edible coating kitosan yang 

diperkaya ekstrak daun anggur dapat digunakan sebagai alternatif alami untuk memperpanjang masa 

simpan serta menjaga kandungan senyawa bioaktif pada buah anggur merah. 
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