BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Konsentrasi karagenan yang yang ditambahkan ke dalam edible film
berbasis gelatin memiliki pengaruh nyata terhadap parameter pengujian
kadar air, persen kelarutan, dan Water Vapor Permeability (WVP).
Konsentrasi karagenan yang yang ditambahkan ke dalam edible film
berbasis gelatin hubungan yang sangat kuat (r > 0,8) terhadap parameter
pengujian persen pemanjangan, dan kuat tarik (tensile strength).
Penambahan karagenan 0% hingga 1,2% akan meningkatkan kadar air
edible film.

Penambahan karagenan 0% hingga 1,2% akan menurunkan persen
kelarutan edible film.

Penambahan karagenan 0% hingga 1,2% akan meningkatkan Water
Vapor Permeability (WVP) edible film.

Penambahan karagenan 0%-0,4% akan meningkatkan persen
pemanjangan edible film, kemudian stabil pada konsentrasi 0,6%-0,8%
dan pada akhirnya cenderung menurun pada konsentrasi 1%-1,2%.
Penambahan persen pemanjangan dinyatakan menggunakan persamaan
regresi polinomial orde dua dengan y = -2,375x? + 3,725x + 1,269
dengan nilai Rz = 0,9859 dan r=0,9929.

Penambahan karagenan 0% ke 0,2% akan meningkatkan kuat tarik
edible film secara signifikan, kemudian mengalami penurunan pada
konsentrasi 1%-1,2%. Penambahan kuat tarik dinyatakan menggunakan
persamaan regresi polinomial orde dua dengan y = -2,375x? + 3,725x +
1,269 dengan nilai Rz = 0,7243 dan r= 0,8510.
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5.2 Saran

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang masa simpan edible film
serta uji organoleptik edible film ketika diaplikasikan sebagai pengemas
dan dilarutkan bersama produk pangan seperti kopi, coklat dan produk-
produk lain di masa mendatang.

Perlu adanya alternatif cetakan edible film sehingga film yang

dihasilkan memiliki ketebalan yang lebih merata.
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