BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

Perbedaan persentase gelatin yang ditambahkan mempengaruhi
karakteristik edible film.

Faktor penambahan gelatin 6% sampai 18% terhadap kadar air edible
film menunjukkan hubungan regresi linier dengan besar hubungan
89,91% dan korelasi sangat kuat.

Faktor penambahan gelatin 6% sampai 18% terhadap Aw edible film
menunjukkan hubungan regresi linier dengan besar hubungan 91,44%
dan korelasi sangat kuat.

Faktor penambahan gelatin 6% sampai 18% terhadap kuat tarik edible
film menunjukkan hubungan regresi polynomial orde empat dengan
besar hubungan 73,36% dan korelasi sangat kuat.

Faktor penambahan gelatin dan persen pemanjangan edible film
menunjukkan hubungan regresi polynomial orde dua pada konsentrasi
6% sampai 12% dengan besar hubungan 90,84% dan korelasi sangat
kuat.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penambahan plasticizer

seperti gliserol, sorbitol (golongan lipid) untuk menghasilkan edible film

yang lebih elastis.
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