V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan konsentrasi maizena 2,5-5% berpengaruh nyata
terhadap kadar air, aktivitas air (Aw), kuat tarik (tensile strength),
persen pemanjangan (elongation), dan Water Vapor Transmission
Rate (WVTR) edible film berbahan dasar lidah buaya dengan
penambahan gliserol.

Konsentrasi maizena 2,5-5% cenderung menurunkan kadar air
(16,8460-13,9791%) edible film seiring dengan peningkatan
konsentrasi maizena.

Konsentrasi maizena 2,5-5% cenderung menurunkan aktivitas air
(Aw) (0,5994-0,5728) edible film seiring dengan peningkatan
konsentrasi maizena.

Konsentrasi maizena 2,5-5% cenderung menurunkan Water Vapor
Transmission Rate (WVTR) (8,3353-3,7588 g/m?/jam) edible film
seiring dengan peningkatan konsentrasi maizena.

Konsentrasi maizena 2,5-5% cenderung meningkatkan kuat tarik
(tensile strength) (0,0374-0,4140 N/cm?) edible film seiring
dengan peningkatan konsentrasi maizena.

Konsentrasi maizena 2,5-5% cenderung meningkatkan persen
pemanjangan (elongation) (46,2962-60,2388%) edible film seiring
dengan peningkatan konsentrasi maizena.

Perlakuan yang terbaik adalah konsentrasi maizena 5% karena
nilai WVTR dan persen pemanjangan telah memenuhi standard
JIS, kadar air mendekati standard JIS, serta memiliki Ay yang
aman dari kegiatan mikroorganisme.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan

dan nilai biodegradeable edible film berbahan dasar lidah buaya
dengan penambahan gliserol dan maizena, serta perlu dilakukan
perbaikan formulasi untuk mendapatkan edible film yang memenuhi
standard JIS.
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