BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan persentase sorbitol yang ditambahkan mempengaruhi
karakteristik edible film.

Faktor penambahan sorbitol dan kadar air edible film menunjukkan
hubungan regresi linier dengan besar hubungan 97,77% dan korelasi
sangat kuat.

Faktor penambahan sorbitol dan Aw edible film menunjukkan
hubungan regresi linier dengan besar hubungan 98,95% dan korelasi
sangat kuat.

Faktor penambahan sorbitol dan kuat tarik edible film menunjukkan
hubungan regresi linier dengan besar hubungan 92,83% dan korelasi
sangat kuat.

Faktor penambahan sorbitol dan persen pemanjangan edible film
menunjukkan hubungan regresi linier dengan besar hubungan 90,24%
dan korelasi sangat kuat.

Warna edible film adalah biru kehijauan, dengan kisaran nilai L antara
34,4-34,9; nilai a* antara -0,2 - -0,1; nilai b* antara -0,2 - -0,1; nilai C
antara 0,1-0,3; dan nilai °h antara 210-233.

Perbedaan konsentrasi penambahan sorbitol tidak berpengaruh nyata
terhadap kesukaan panelis akan aroma dan warna edible film yang
dihasilkan.

Perbedaan konsentrasi penambahan sorbitol berpengaruh nyata

terhadap kesukaan panelis akan rasa edible film yang dihasilkan.
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6.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk pengaplikasian pada produk serta

ketahanannya pada berbagai kondisi.
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