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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan persentase sorbitol yang ditambahkan mempengaruhi kadar 

air, water activity, tensile strength, persen pemanjangan, dan rasa 

edible film. 

2. Faktor penambahan sorbitol dan kadar air edible film menunjukkan 

hubungan regresi linier dengan besar hubungan 94,82% dan korelasi 

sangat kuat. 

3. Faktor penambahan sorbitol dan Aw edible film menunjukkan 

hubungan regresi linier dengan besar hubungan 92,55% dan korelasi 

sangat kuat. 

4. Faktor penambahan sorbitol dan kuat tarik edible film menunjukkan 

hubungan regresi linier dengan besar hubungan 87,18% dan korelasi 

sangat kuat. 

5. Faktor penambahan sorbitol dan persen pemanjangan edible film 

menunjukkan hubungan regresi linier dengan besar hubungan 84,71% 

dan korelasi sangat kuat. 

6. Warna edible film adalah biru dengan nilai L antara 35,2-35,5; nilai a* 

antara -0,3 - -0,2; nilai b* antara -0,8 - -0,7; nilai C antara 0,7-0,8; dan 

nilai °h antara 244,6-254,7.  

7. Perbedaan konsentrasi penambahan sorbitol tidak berpengaruh nyata 

terhadap kesukaan panelis akan aroma dan warna edible film yang 

dihasilkan. 

8. Perbedaan konsentrasi penambahan sorbitol berpengaruh nyata 

terhadap kesukaan panelis akan rasa edible film yang dihasilkan. 
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6.2. Saran 

Perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut tentang aplikasi penggunaan produk 

edible film yang dihasilkan dalammenjaga kualitas bahan pangan.
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