BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

1.

Penambahan sorbitol 0 — 6% menghasilkan pengaruh dan hubungan
yang sangat erat (r>0,8) terhadap parameter pengujian edible film.
Penambahan sorbitol 0 — 6% akan meningkatkan kadar air edible film
dengan persamaan y = 0,824x + 7,959; nilai R2 = 0,9210; dan nilai r =
0,9597. Nilai R2 menunjukkan perubahan kadar air 92,10% dipengaruhi
oleh konsentrasi sorbitol dan nilai r yang diperoleh menunjukkan kadar
air memiliki keeratan yang tinggi dengan konsentrasi sorbitol. Nilai
intersep sebesar 7,959 menunjukkan bahwa pada konsentrasi 0%
sorbitol akan menghasikan kadar air sebesar 7,96%.

Penambahan sorbitol 0 — 6% akan menurunkan kuat tarik edible film
dengan persamaan y = -29,68x + 207,6; nilai Rz = 0,9530; dan nilai r =
0,9762. Nilai R? menunjukkan perubahan kuat tarik 95,30%
dipengaruhi oleh konsentrasi sorbitol dan nilai r yang diperoleh
menunjukkan kuat tarik memiliki keeratan yang tinggi dengan
konsentrasi sorbitol. Nilai intersep sebesar 207,6 menunjukkan pada
konsentrasi 0% sorbitol akan menghasikan kuat tarik sebesar 207,6
kg/cm?.

Penambahan sorbitol 0 — 6% akan meningkatkan persen pemanjangan
edible film dengan persamaan y = 4,008x + 0,421; R? = 0.987; dan
nilai r = 0,9934. Nilai R2 menunjukkan perubahan persen pemanjangan
98,70% dipengaruhi oleh konsentrasi sorbitol dan nilai r yang diperoleh
menunjukkan persen pemanjangan memiliki keeratan yang tinggi

dengan konsentrasi sorbitol. Nilai intersep sebesar 0,421 menunjukkan
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bahwa pada konsentrasi 0% sorbitol akan menghasikan persen
pemanjangan sebesar 0,421%.

5. Penambahan sorbitol 0 — 6% akan meningkatkan permeabilitas uap air
edible film dengan persamaan y = 5x10°x + 8x10°%; R2 = 0,9420 dan
nilai r = 0,9710. Nilai R?2 menunjukkan perubahan permeabilitas uap air
94,20% dipengaruhi oleh konsentrasi sorbitol dan nilai r yang diperoleh
menunjukkan perubahan permeabilitas uap air memiliki keeratan yang
tinggi dengan konsentrasi sorbitol. Nilai intersep sebesar 8x10°
menunjukkan pada konsentrasi 0% sorbitol akan menghasikan permea-
bilitas uap air sebesar 8x10-° g/m.h.Pa.

6. Penambahan sorbitol 0 — 6% akan meningkatkan kelarutan edible film
dengan persamaan y = 5,845x + 14,9; nilai R2 = 0.9480; dan nilai r =
0,9736. Nilai R? menunjukkan perubahan kelarutan 94,80%
dipengaruhi oleh konsentrasi sorbitol dan nilai r yang diperoleh
menunjukkan perubahan kelarutan memiliki keeratan yang tinggi
dengan konsentrasi sorbitol. Nilai intersep sebesar 14,91 menunjukkan
bahwa pada konsentrasi 0% sorbitol akan menghasikan persen

kelarutan sebesar 14,1%.

SARAN

Waxy Maize Starch (WMS) penyusun edible film ini memiliki kadar
amilosa rendah (<1%) memiliki tingkat kelarutan dalam air relatif tinggi
sehingga cocok diaplikasikan pada produk pangan yang siap diseduh seperti

gula dan kopi, selain itu juga pada cookies.
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