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[bookmark: _Toc176013995]1.1 Latar Belakang Penelitian 
Pertumbuhan populasi yang pesat menghadirkan tantangan besar terhadap ketahanan pangan global. Salah satu upaya penting untuk mengatasinya adalah memastikan ketersediaan bahan pangan bergizi tinggi secara berkelanjutan. Buah dan sayuran merupakan komponen utama dalam pola makan sehat, namun bersifat sangat mudah rusak pascapanen akibat faktor fisiologis seperti transpirasi, respirasi, serta kerusakan mekanis. Kondisi ini berdampak pada penurunan kualitas dan masa simpan produk sehingga menimbulkan kerugian ekonomi dan pemborosan pangan (Romanazzi & Moumni, 2022).
Paprika merah (Capsicum annum L) merupakan salah satu sayuran buah yang memiliki nilai gizi tinggi, mengandung antioksidan, vitamin C, dan warna yang menarik. Di Indonesia, paprika memiliki potensi besar sebagai komoditas ekspor. Namun, paprika merah termasuk komoditas yang mudah rusak, baik setelah panen maupun selama penyimpanan. Kerusakan tersebut terutama disebabkan oleh aktivitas metabolisme seperti respirasi dan transpirasi yang menyebabkan kehilangan air, serta kerusakan mekanis dan efek fisiologis lainnya. Hal ini berpengaruh pada penurunan kualitas, termasuk perubahan tekstur, dan susut bobot, sehingga menurunkan daya terima konsumen (Amelia et al., 2023). Oleh karena itu, diperlukan teknologi pengemasan yang inovatif untuk memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas produk.
Edible coating merupakan salah satu pengembangan teknologi pengemasan baru. Edible coating ialah lapisan tipis dari bahan yang dapat dimakan, yang dibentuk sebagai lapisan pelindung pada makanan dan dapat dikonsumsi bersamaan dengan produk tersebut. Edible coating bertindak sebagai lapisan ekstra yang melapisi stomata sehingga akan mengurangi terjadinya transpirasi pada produk yang dilapisi (Indriasari et al., 2024).  Bahan pelapis pada buah dan sayur untuk meningkatkan umur simpan dapat menggunakan bahan yang berasal dari polisakarida, lipid, dan protein (Marsigit et al., 2022).
Kitosan adalah polisakarida linear yang tersusun dari monomer N-asetilglukosamin dan D-glukosamin. Kitosan merupakan bahan pelapis alami yang tidak beracun, dapat terurai secara hayati, dan memiliki kemampuan sebagai antimikroba. Lapisan kitosan yang bersifat sebagian permeabel dapat menghalangi oksigen secara efektif dan memperlambat transpirasi serta proses pematangan buah dan sayuran (Priya et al., 2023). Selain itu, kitosan bermuatan positif dapat menghambat pertumbuhan mikroba sehingga berpotensi sebagai pengawet alami. Kitosan juga memiliki sifat biokompabilitas, biodegradasi, dan bioresorbable yang baik, serta bersifat non-toksik (Sepvina et al., 2022). 
Kitosan berasal dari limbah kulit hewan Crustacea, salah satu jenis hewan crustacea adalah berbagai jenis kerang (Ridwanto et al., 2023). Salah satu jenis kerang yang melimpah di perairan Indonesia, khususnya Sumatera Utara adalah kerang panggang pulut (Atrina pectinata). Namun, cangkang kerang ini belum dimanfaatkan secara optimal dan justru menjadi limbah padat yang berpotensi mencemari lingkungan. Oleh karena itu, pemanfaatan limbah cangkang kerang sebagai bahan baku pembuatan kitosan menjadi solusi berkelanjutan yang tidak hanya mengurangi limbah, tetapi juga mengembangkan bahan pelapis alami untuk pengawetan pangan. 
Penelitian sebelumnya oleh Wulandari et al., (2022) menyatakan bahwa pelapisan kitosan dari cangkang udang dan kepiting mampu memperlambat laju respirasi serta mempertahankan kualitas buah tomat selama penyimpanan. Penggunaan kitosan tersebut efektif dalam menghambat penurunan susut bobot, total padatan terlarut, total asam, vitamin C, dan likopen dibandingkan dengan tomat yang tidak dilapisi kitosan.
Berdasarkan uraian diatas, maka peniliti tertarik untuk mengisolasi kitosan dari cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) sebagai bahan dasar edible coating yang memiliki sifat antimikroba dan digunakan sebagai pengawet alami, serta melakukan karakterisasi mutu fisikokimia paprika merah (Capsicum annuum L) selama penyimpanan. 
1.2 Rumusan Masalah Penelitian
1. Apakah cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan kitosan?
2. Apakah kitosan yang diisolasi dari cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dapat dibentuk menjadi edible coating?
3. Apakah edible coating dari kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dapat berpengaruh terhadap mutu fisikokimia pada paprika merah (Capsicum annum L) selama penyimpanan ?
1.3 Hipotesis Penelitian
1. Cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) diduga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan kitosan.
2. Kitosan dari cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) diduga dapat dibentuk menjadi Edible coating.
3. Edible coating dari kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) diduga dapat berpengaruh terhadap mutu fisikokimia pada paprika merah (Capsicum annum L) selama penyimpanan.
1.4 Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan kitosan.
2. Untuk mengetahui kitosan yang diisolasi dari cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dapat dibentuk menjadi edible coating.
3. Untuk mengetahui edible coating dari kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata) dapat berpengaruh terhadap mutu fisikokimia pada paprika merah (Capsinum annuum) selama penyimpanan.
1.5 Manfaat Penelitian 
[bookmark: _Toc176014000]Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat kepada peneliti dan masyarakat mengenai pengembangan teknologi pengawetan pangan berbasis bahan alami yang ramah lingkungan, khususnya melalui isolasi kitosan dari limbah cangkang kerang panggang pulut sebagai edible coating. Selain itu, dapat membantu mengurangi limbah laut yang melimpah, memperpanjang masa simpan paprika merah yang lebih tahan lama, serta meningkatkan nilai ekonomis produk hortikultura dengan mempertahankan kualitas pangan melalui penerapan edible coating.





















1.6 Kerangka Pikir Penelitian 
          Berdasarkan hal-hal yang dipaparkan pada latar belakang, maka kerangka konsep penelitian adalah sebagai berikut.
Variable Terikat
Parameter
Variable Bebas

· Deproteinasi
· Demineralisasi
· Depigmentasi
· Deasetilasi
Proses isolasi cangkang kerang panggang pulut
Limbah cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)



· FT-IR
· Organoleptis
· Randemen
· Kadar Air
· Kadar Abu
· Kelarutan
· Dreajat Deastilasi

Karakterisasi Kitosan





Diameter Zona Hambat Bakteri Staphylococcus aureus
Kitosan Cangkang Kerang Panggang Pulut Atrina pectinata)


Uji Antibakteri Kitosan



· Kadar air
· Susut Bobot
· Warna
· pH
· Total Asam
· Vitamin C
· Total Padatan Terlarut (TPT)

Pelapisan Edible Coating Pada Paprika Merah Konsentrasi 0 %, 3%, 6%, dan 9%
Mutu fisikokimia








                        
                            Gambar 1.1 Kerangka Pikir
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