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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1. Kesimpulan 

1. Penambahan konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata terhadap kadar 

air, persen kelarutan, dan permeabilitas uap air edible film. 

2. Kadar air dan persen kelarutan edible film meningkat seiring dengan 

penambahan konsentrasi sorbitol. 

3. Permeabilitas uap air edible film menurun seiring penambahan 

konsentrasi sorbitol hingga 1%, kemudian meningkat pada 

penambahan konsentrasi sorbitol diatas 1,25%. 

4. Penambahan konsentrasi sorbitol 0,25%-1,25% meningkatkan kuat 

tarik, sedangkan penambahan konsentrasi sorbitol diatas 1,25% 

menurunkan kuat tarik edible film dengan persamaan regresi y = -

11,23x
3 

+ 110,4x
2
 – 283,5x + 659,2. R² sebesar 0,720 menunjukan 

perubahan kuat tarik dipengaruhi 72% oleh sorbitol. Nilai r = 0,8485 

menunjukan hubungan antara penambahan sorbitol dengan kuat tarik 

erat. 

5. Penambahan konsentrasi sorbitol 0,25%-1% belum memberikan 

dampak terhadap persen pemanjangan. Peningkatan persen 

pemanjangan terjadi pada penambahan konsentrasi sorbitol 1%-

1,25%, kemudian menurun pada penambahan konsentrasi sorbitol 

1,5%-1,75% dengan persamaan regresi y = -0,095x
3
 + 1,045x

2
 – 

3,135x + 4,503. R² sebesar 0,628 menunjukan perubahan persen 

pemanjangan dipengaruih 62,8% oleh sorbitol. Nilai r = 0,7925 

menunjukan hubungan antara penambahan sorbitol dengan persen 

pemanjangan cukup erat. 
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5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaplikasian edible 

film sebagai pengemas produk pangan serta pengaruhnya terhadap 

karakteristik fisik produk ketika dilarutkan bersama produk yang dikemas. 
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