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EDIBLE FILM BERBAHAN PATI KENTANG, PEKTIN JERUK BALI,
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Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsi ini_belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program
manapun: di perguruan tinggi lain. Semua informasi, data dan hasil analisis
manapun pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas

dan dapat diperiksa kebenarannya.

Depok, 1 Agustus 2024
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RINGKASAN

Edible film berwujud lembaran tipis dan transparan sebagai alternatif dari kemasan
plastik sintetis. Selain terbuat dari bahan yang aman dikonsumsi, penggunaan bahan
alami pada pembuatan menyebabkan edible film dapat terurai dengan sendirinya
oleh lingkungan. Penelitian ini bertujuan menganalisis_sifat optik (Warna L*a*b
dan Transparansi), fisik (Ketebalan, Daya Serap, dan Kelarutan), mekanik (Kuat
Tarik, Elongasi, dan Modulus Young), kimia (Kadar Air dan Biodegradasi), dan
barrier (Laju Transmisi Uap Air) pada edible film yang dibuat dari wariasi
konsentrasi pektin (0 g, 0,5 g, 1 g, dan 1,5 g) dan ekstrak bawang putih (0 ml, 0,5
ml, dan Liml). Metode penelitian ini dibagi menjadi persiapan dan pembuatan edible
film serta pengujian karakteristik. Warmna edible film ~semakin cenderung
kekuningan mengakibatkan kecerahan dan transparansinya semakin menurun
seiring bertambahnya konsentrasi pektin dan ekstrak bawang putih. Seluruh sampel
dinyatakan memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS) karena memiliki
ketebalan <0,25. Pektin yang memiliki sifat hidrofilik menyebabkan edible film
yang terbuat dengan pektin memiliki daya serap air yang tinggi namun nilai
kelarutannya jadi menurun. Pada karakteristik mekanik, nilai kuat tarik yang
dihasilkan berkisar antara 2,3497MPa - 3,5340MPa dinyatakan memenuhi
Japanese Industrial Standard (JIS), Elongasi 22,13% - 57,86% masih belum
memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS), dan modulus young 5,76MPa
hingga 10,87MPa. Baik pektin maupun ekstrak bawang putih tidak mempengaruhi
tingkat kadar air secara signifikan, separuh dari total sampel dinyatakan telah
Japanese Industrial Standard (JIS). Pada pengujian biodegradasi, edible film yang
dengan variasi pektin mengalami_peningkatan bobot di hari_pertama dan kedua
penguburan, lalu terus menurun hingga-hari.terakhir.-Permeabilitas edible film
secara signifikan menurun diakibatkan oleh pektin yang menyebabkan ketebalan

edible film meningkat dan ekstrak bawang putih yang mengandung minyak.

Kata kunci: Edible film, Ekstrak bawang putih, Pati Kentang, Pektin jeruk bali.

v
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SUMMARY

Edible film takes the form of thin and transparent sheets as an alternative to
synthetic plastic packaging. Apart from being made from materials that are safe for
consumption, the use of natural materials in manufacturing means that edible film
can decompose by itself in the environment. This research-aims to analyze optical
properties (L*a*b Color and Transparency), physical (Thickness, Absorbency, and
Solubility), mechanical” (lTensile Strength, Elongation, and Young's. Modulus),
chemical (Water. Content and Biodegradation), and barrier (Water ¥Vapor
Transmission'Rate) in edible films made from varying concentrations of pectin (0
g 0.5¢g 4 g and 1.5 g) and garlic extract (0 ml, 0.5 ml, and 1 ml).. This research
method s divided into preparation and manufacture of edible film as well as
characteristic testing. The color of the edible film tends to become yellowish,
resulting in its brightness and transparency decreasing as the concentration of
pectin and garlic extract increases. All samples were declared to meet the Japanese
Industrial Standard (JIS) because they had a thickness of <0.25. Pectin, which has
hydrophilic properties, causes edible films made with pectin to-have high water
absorption capacity but the solubility value decreases. In terms of mechanical
characteristics, the resulting tensile strength value ranges, between 2.3497MPa -
3.5340MPa which is stated to meet the Japanese Industrial Standard (JIS),
Elongation of 22.13% - 57.86 % still does not meet the Japanese Industrial Standard
(JIS), and Young's modulus 5.76MPa to 10.87MPa.  Neither pectin nor garlic
extract significantly affected the water content level, half of the total samples were
declared to have'met the Japanese Industrial Standard (JIS). In the biodegradation
test, edible film with variations.in pectin experienced an increase.inweight on the
first and second days of burial, then continued.to.decreaseuntil the last day. The
permeability of edible film significantly decreases due to pectin which causes the

thickness of the edible film to increase and garlic extract which contains oil.

Keywords: Edible film, Garlic extract, Grapefruit pectin, Potato starch,.
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BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kemasan berawal dari kata kemas yang mengartikan teratur atau terbungkus,
bertujuan sebagai media pengemas guna melindungi produk dari berbagai
kerusakan fisik, kimia, bahkan mekanik yang akan mengancam kualitas produk
yang dikemas sehingga dapat'memperpanjang usia simpan produk.[1]. Terdapat
berbagai macam varian _kemasan berdasatkan bahan baku pembuatnya, salah
satunya yakni kemasan plastik sintetis. Penggunaan kemasan sintetis dapat
menimbulkan banyak dampak negatif bagi lingkungan dan kesehatan karena sulit
didaur ulang dan terurai. Indonesia menghasilkan sampah plastik hingga 6,8 juta
ton per tahun, namun hanya 10% dari jumlah sampah tersebut yang didaur ulang
[2]. Sebesar 40% penggunaan plastik hanya sebagai kemasan plastik sekali pakai
dan berakhir dibuang. Pada forum ekonomi dunia, menyatakan jika permasalahan
sampah plastik tidak segera diatasi maka di tahun2050 jumlah sampah plastik akan
lebih banyak dibanding ikan [3]. Oleh karena itu; diperlukan jenis kemasan yang
dapat meminimalisir dampak pencemaran dan ancaman kesehatan akibat sampah
kemasan [4]. Salah satu solusi dari permasalahan sampah kemasan yaitu dengan
digunakannya edible film. Sclain karena edible film dapat terurai secara alami,
bahan pembuatnya pun sangat mudah ditemui [1].

Edible film merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan-bahan yang aman
dikonsumsi ‘yang berfungsi untuk = mengemas_ makanan serta penghambat
kelembaban, oksigen, karbon dioksida, aroma, dan juga zat yang terlarut pada
makanan yang dikemas [5]. Edible film dapat dibuat dari tiga bahan utama yaitu
protein, polisakarida, juga lipid [6]..Salah satu pilihan bahan yangdapat digunakan
yaitu pati dari tanaman umbi. Pati merupakan-salah-satu hidrokoloid yang dapat
digunakan sebagai pembuat edible film [7]. Pati memiliki kelebihan dapat
membentuk jaringan atau matriks. Pati kentang dipilih karena memiliki kandungan
amilosa yang cukup tinggi, sebesar 22%. Amilosa berperan pada kekuatan dan
kelenturan edible film [8]. Namun, edible film yang terbuat dari pati memiliki

kekurangan yaitu cenderung rapuh [6].
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Pektin termasuk pada senyawa biopolimer polisakarida yang berfungsi
membentuk ge/ dan memiliki sifat hidrofilik. Pektin bisa didapatkan dari tumbuh-
tumbuhan yang mengalami fotosintesis. Perbedaannya hanya pada jumlah pektin
yang terkandung pada jenis tumbuhan serta tingkat kematangannya [9]. Pada buah
jeruk, kulit berkontribusi sebesar 40-50% dari total berat buahnya. Salah satu
pemanfaatan limbah kulit jeruk yaitu.dengan melakukan ekstraksi kulit jeruk
menjadi pektin sehingga dapat” meningkatkan nilai ekonomis“kulit jeruk dan
mengurangi limbah sisasmakanan [10]. Dibanding beberapa buah lainnya, jeruk
mengandung pektin yang cukup tinggi yaitu mencapai 30%, sementara markisa
14%, nangka 4-5%, kakao 6:12%, nanas 8,3, pisang 2-3%, dan durian 28% [11].
Hasil penelitian menyatakan bahwa hasil ekstraksi kulit jeruk, bali dapat
menghasilkan pektin yang lebih banyak dibanding hasil ekstraksi pektin dari jenis
jeruk lainnya. Kulit buah jeruk bali dapat menghasilkan 50% pektin dari total
beratnya [12]. Kadar pektin yang dihasilkan dinilai cukup tinggi jika dibandingkan
dengan varian jeruk lainnya, seperti lemon (17,13%), jeruk manis (24,20%), jeruk
kalamansi (15,3%), dan jeruk manis pera (38,21%) [13]. Pektindapat menghasilkan
edible film dengan permukaan yang halus namun masih kurang clastis. Maka dari
itu, perlu penambahan plastisizer untuk memperbaiki sifatmekanik edible film [14].

Gliserol merupakan salahsatu pilihan plastisizer yang memiliki kemampuan
yang sangat baik dalam mengikat air [15]. Gliserol merupakan pilihan plastisizer
yang cukup efektif karena dapat mengurangivikatan hidrogen internal pada ikatan
molekular [16]. Penambahan gliserol pada edible. film akan meningkatkan
fleksibilitas dan ketahanan film, sehingga tingkat kerapuhan akan menurun [17].
Edible film yang dihasilkan dari bahan pati dinilai masith memiliki permeabilitas
yang tinggi dikarenakansifat pati yaitu hidrofilik.

Komponen minyak dan lemak.yang terkandung pada.ekstrak bawang putih
dapat meningkatkan barrier terhadap uap air sehingga sifat hidrofilik edible film
jadi menurun [18]. Selain itu, bawang putih mengandung senyawa allisin. Senyawa
allisin memiliki kelebihan yaitu dapat berperan sebagai antimikroba pada edible
film. Hal ini akan meningkatkan kualitas proteksi kemasan terhadap ancaman
kerusakan yang disebabkan oleh mikroba dan memperpanjang umur simpan produk

yang dikemas [19].
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1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan hasil latar belakang yang sudah dijabarkan diatas, maka rumusan
masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi pada variasi pektin jeruk bali
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dan ekstrak bawang putih terhadap karakteristik Edible film?

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, didapatkan tujuan dari diadakannya
penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Menganalisis karakteristik tiap variasi pada konsentrasi pektin dan ekstrak
bawang putih dalam'pembuatan Edible film terhadap sifat optik (Warna
L*a*b dan Transparansi), fisik (Ketebalan, Daya Serap Air, dan Kelarutan),
mekanik (Kuat Tarik, Elongasi, dan Modulus Young), kimia (Kadar Air dan
Biodegradasi), dan barrier (Laju Transmisit Uap Air).
2. Mengetahui pengaruh signifikan dari pektin dan ekstrak bawang putih
terhadap sifat edible film.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil ‘penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi bidang
keilmuan terkait sebagai berikut:

1. Memberikan referensi terkait karakteristik edible film.

2. Memberikan informasi tentang pengaruh'penambahan pektin jeruk bali dan

ekstrak bawang putih terhadap karakteristik edible film.
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1.5 Batasan Penelitian

Terdapat beberapa batasan pada penelitian-iniyang berperan sebagai pedoman
penelitian, yaitu:

1. Sifat optik pada warna meliputi pengukuran nilai L*a*b* edible film.

2. Nilai signifikansi dinyatakan dari perolehan uji statistik.

3. Pengujian lanjutan dilakukan jika ditemukan pengaruh yang signifikan dari

pektin jeruk bali maupun ekstrak bawang putih.
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1.6 Sistematika Penulisan

Sistematika penulisan pada penelitian ini terbagi menjadi lima bab, yaitu
sebagai berikut:

BAB I: PENDAHULUAN

Pada bab ini berisikan latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian,
manfaat penelitian, batasan masalah, dan‘sistematika penulisan.

BAB II: TINJAUAN PUSTAKA

Pada bab ini menjelaskan studi literatur yang berkaitan dengan ‘penelitian
yang sedang dilakukan. Panduan utama dalam menjalankan penelitian “dan
penyusunan skripsi mengacu pada referensi dari jurnal, skripsi, dan buku.

BAB lII: METODE PENELITIAN

Pada bab ini dilakukan penguraian perencanaan penelitian berupa tempat dan
waktu penelitian, alat dan bahan yang akan di gunakan, rancangan penelitian yang
berisikan penjelasan dari prosedur pengujian karakteristik, dan metode analisis data
yang digunakan.

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bab ini dipaparkan hasil data yang diperoleh selama penelitian. Hasil
pengolahan data disajikan dalam bentuk visual berupa grafik untuk memudahkan
pemahaman pembaca mengenai materi dan analisis hasil penelitian. Pembahasan
terkait hasil yang diperoleh disampaikan melalui penjelasan teoritis, baik secara
kualitatif, kuantitatif, maupun dengan pendekatan statistik.

BAB V. PENUTUP

Pada bab ini dijelaskan simpulan dari pembahasan sebelumnya dan menjawab
tujuan penelitian yang telah ditetapkan. Kemudian, bab ini juga menyajikan saran
berdasarkan pengalaman.penulis pada penelitian yang telah dilakukansdengan

tujuan untuk memberikan masukan-bagi pengembangan penelitian‘selanjutnya.
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

1.

Edible film dengan variasi konsentrasi pektin (0 g, 0,5 g, 1 g, dan 1,5 g) dan
ekstrak bawang putih (0 ml, 0,5 ml, dan L.ml) berhasil dibuat dan memasuki
proses pengujian karena tidak .lengket dan ‘cukup fleksibel. Pada
karakteristik optik, variasi terbaik didapatkan dari POBO (pektin 0 g dan
ekstrak bawangputih 0 ml) dengan nilai L* sebesar 80,72 dan transparansi
91,20. Pada Karakteristik fisik, nilai ketebalan seluruh edible film yang
dihasilkan memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS) dengan hasil
sebesar 0,1805 mm -0,2137 mm, nilai daya serap air terbaik didapat dari
variasi POB2 (pektin 0 g dan ekstrak bawang putih 1'ml) sebesar 57,94%,
dan nilai kelarutan terbaik didapatkan dari variasi P2B0 (pektin 1 g dan
ekstrak bawang putih 0 ml) sebesar 27,23. Pada karakteristik mekanik, nilai
kuat tarik pada seluruh edible film yang dihasilkan dinyatakan memenuhi
Japanese Industrial Standard (JIS)..yakni memiliki nilai kuat tarik
>0,0,392MPa. Nilai kuat tarik dan elongasi paling tinggi didapat dari variasi
P2B1 (pektin 1 g dan ekstrak bawang putih 0,5 ml) sebesar 3,5340MPa dan
57,86%, namun nilai_elongasi pada seluruh .sampel dinyatakan belum
memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS) karena belum mencapai
70%. Sedangkan nilai modulus young terbaik didapat dari variasi P3B1
(pektin ‘1,5 g dan ekstrak: bawang putih 0,5 ml) sebesar 5,76MPa. Pada
karakteristik kimia, nilai kadar air dan biodegradasi terbaik didapat dari
variasi P3B0 (pektin 1,5 g dan ekstrak bawang putih 0 ml) sebesar 9,28%
dan 12,14%, beberapa sampel masih belum memenuhi Japanese Industrial
Standard (JIS) kadar air karena masih-lebih-dari“13%. Pada karakteristik
barrier, seluruh sampel memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS) pada
laju transmisi uap air dengan nilai terbaik didapatkan dari variasi P3B2
(pektin 1,5 g dan ekstrak bawang putih 1 ml) sebesar 0,5329 g/m?/jam.

Penambahan pektin pada edible film berpengaruh signifikan terhadap nilai
warna (L*a*b*), transparansi, ketebalan, daya serap air, kelarutan, kuat

tarik, elongasi, modulus young, biodegradasi, dan laju transmisi uap air.
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Penambahan ekstrak bawang putih pada edible film berpengaruh signifikan
terhadap nilai warna (hanya b*), transparansi, ketebalan, kelarutan,
elongasi, biodegradasi, dan laju transmisi uap air. Interaksi yang signifikan
antara pektin dan ekstrak bawang putih hanya ditemukan di nilai kelarutan
dan elongasi. Adapun nilai dinyatakan signifikan karena nilai sig. <0,05.
Berdasarkan seluruh data yang“berpengaruh “signifikan, dilakukan uji

duncan sebagai uji lanjutan.

5.2 Saran

Variasi ekstrak bawang putith dapat ditingkatkan lagi untuk benar-benar
mengetahui perbedaan kenaikan atau penurunan hasil pada pengujian secara
jelas dan lebih signifikan.

Dapat dilakukan pengujian lanjutan seperti pengujian aktivitas antibakteri
untuk mengetahui tingkat kemampuan ekstrak bawang putth membentuk
zona hambat terhadap bakteri.

Pada penelitian selanjutnya, konsentrasi pektin dapat ditingkatkan lagi

untuk memaksimalkan sifat mekanik.
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Descriptive Statistics
Dependent Variable: L
Pektin EBP Mean Std. Deviation M
O gram oml 80.7200 BBE3T 3
0.5 ml 80.4300 1.31183 3
1mi 79.7000 46487 3
Total 80.2833 89956 9
0.5gram  0ml 78.7833 1.97274 3
0.5 ml 78.5000 1.44042 3
1ml 78.9100 1.00374 3
Total 78.35978 1.37564 9
1 gram 0ml 78.0400 B5O62 3
05ml | 77.5500 1.38025 3
1ml T6.9567 82209 3
Total T7.5156 58728 9
1.8gram 0Oml T7.4733 1.13486 3
05ml | 76.8433 69154 3
1ml 75.8200 1.66694 3
Total 767122 1.28782 9
Total 0ml 79.0042 1.72271 12
05ml | 785808 1.84380 12
1 ml 77.8467 1.85255 12
Total 784772 1.82070 36
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent WVariable: L
Type Il Sum
Saurce of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model g2.137% 11 7 467 5.288 000
Intercept 221712.279 1 221712279 | 157027132 .000
Pektin 73345 24 448 17.316 .000
EEF 8.232 4116 2,915 074
Feltin * EBP BED 093 .0E6 859
Errar 33.886 24 1.412
Total 221828.302 36
Corrected Total 116.024 35
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a. R Squared= 708 (Adjusted R Squared = .574)

Pektin

Homogeneous Subsets

L

Duncan®®
Subset

Pektin N 1 2
1.5gram 9 TE.7122
1 gram 9 T7.5156
0.5 gram ] 79.3078
0gram 9 80.2833
Sig. 164 27

Means for groups in homogeneous suhsets

are displayed.

Based on ohserved means.
The errorterm is Mean Square(Error) =

1.412,

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

9.000.

h. Alpha = .05.
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a. R Squared = 534 (Adjusted R Squared = .320)

Pektin

Homogeneous Subsets

.
.
=]

Duncan®®

Subset
Pektin N 1 2
1.5 gram 9 -1.6578
1 gram 9 -1.5167
0.5 gram 9 -1.2644 -1.2644
0 gram 9 -8211
Sig. 100 054
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.

Eased on obsemwved means.
The errorterm is Mean Square(Error) = .215.

a.Uses Harmonic Mean Sample Size =
9.000.

h. Alpha= 05,

@
i T
0
N - E ?’ Descriptive Statistics
OQogo ) = 9 DependentVariable: a
2— o }E ) - Pekiin EBP Mean | Std. Deviation ]
- 2a g T = Dgram  oml -5133 18448 3
a g gf; T o5ml | -ss67 205286 3
2 o o s - 1mi -1.0933 02309 3
e 333 o Total -8211 28803 g
g E o § — 0.5gram  Oml -.8200 22338 3
£ 95T (1) 05ml | -1.2100 16643 3
g %cy ~
3358 5 1mi -1.7633 13577 3
9 @ £9 O Total | -1.2644 43878 g
- 0=
o & :‘g A 1 gram oml -1.2700 41509 3
o . B = z
5 5'8 3 ) 05mi | -1.6900 13454 3
; =) Sl Q 1ml -1.5900 61830 3
SR at Q Total | -15167 42341 g
T TEo — 15gram  0ml -1.7800 36087 3
23T E ) 0sml | -1.5133 94648 3
- 237 § 1mi -1.6800 BUBOS 3
S 9 23 3 Total | -1.8578 68620 g
A< 55 o Total 0m -1.0958 £6524 12
=
o 2 Iz 05ml | -1.3175 53688 12
3 ‘; 8= 1mi -1.5317 54121 12
o9 2= Total | -1.3150 56181 36
39 =2
Q =T 0~
g 375 Tests of Between-Subjects Effects
=TT
g 3 g o Dependent Variahle: a
c § g% Type Il Sum
c = 9 2 Source of Sguares df Mean Sguare F Sig.
=p el o
= % 5% Corrected Model 5.99g8° 11 536 2.459 .029
o
3 Q@ SE Intercept £2.252 1 62252 | 290167 .000
V) .
S =; Paktin 3,642 3 1.214 5.658 004
e g.g EBP 1.140 2 570 2656 091
2. 8 T Pektin * EBP 1116 B 186 867 533
287103
;: g Error 5.149 24 214
:'_' ;_:_2 Total 73.289 36
3 £ Corrected Total 11.047 35
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Descriptive Statistics
Dependent Variable: b
Pektin EBF Mean 5td. Deviation M
Ogram 0oml 4 5600 60803 3
0.8 ml 8.3067 ATEDT 3
1 ml 11.1000 250725 3
Total 7.9889 313418 9
D& gram Oml 6.1200 .28054 3
0.8 ml 11.3367 1.33320 3
1mi 14.7800 A4B5T0 3
Taotal 10.7456 3.84464 9
1 gram oml 8.2033 94128 3
DEml | 157033 376715 3
1mi 20.3467 1.98084 3
Taotal 147511 5.73665 9
1.5gram 0Oml 89500 1.263449 3
D&EmI | 17.4700 230241 3
1mi 21.2700 1.01573 3
Tatal 15.8967 564215 4
Total Omi £.9583 1.84881 12
0.8 ml 13.2042 425281 12
1mi 16.8742 4 57543 12
Taotal 12,3458 5.54003 36
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: b
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 1002.200° 11 51.108 30.362 000
Intercept 5486.8549 1 5486.859 | 1828402 000
Pektin 355.439 3 119.813 39.928 000
EEF 603.212 2 301.606 100.510 000
Pektin * EBP 39.5449 & 6.592 2197 079
Error 72.018 24 3.001
Taotal 6561.077 36
Caorrected Total 1074.218 35
a. R Sguared = 933 (Adjusted R Squared = .902)
Pektin EBP
Homogeneous Subsets Homogeneous Subsets
b b
Duncan®b Duncan®®
Subset Subset
Pektin N 1 2 3 EBP N ! 2 3
0gram 9 7.G889 0ml 12 6.9583
0.5 gram g 10.7456 0.5ml 12 13.2042
1 gram ] 14.7511 1ml 12 16.8742
1.5 gram ] 15.8967 Sig. 1.000 1.000 1.000
Sig. 1.000 1.000 173 Means for groups in homogeneous subsets are
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

displayed.

Based on ohserved means.
The errorterm is Mean Square(Error) = 3.001.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000.

b. Alpha = .05.

Based on obseved means.
The errar term is Mean Square(Error) = 3.001.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000.
b. Alpha= .05

54




RATA2
91.20

TRANSPARANSI
91.2
91.2
91.2

=z
<C
O
=z
S| |
o)
.mG
s |&
5 |
o
&
<
=
= |& £
My}
S |2
s |
B | <
A |>
(q\]
=
£ ]9 -
a |2
g
<
—

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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§53 @
£l
;Eg E Descriptive Statistics
x
T DependentVariable: Transparansi
N Pektin EBP Mean | Std. Deviation N
-
N = I O 0 gram aml 91.2000 .0ooan 3
Sopd % 'Y 05mi | 89.8667 20817 3
5 ood A 1mi 88.6333 B3I267 3
s o 29 5 é. Total | s9.9000 119164 E]
2 @ ea o= 05gram Oml | 89.2687 25166 3
3 253. X 05mi | 88.3000 60828 3
g 'g g g o 1ml B4.2667 BA06Y 3
@ 3 @ 2 Total 87.2778 234509 9
g E o g, = 1gram  oml 89,6667 128582 a
- n’arﬁa (1) osml | 858333 170098 3
:Br 3 § ) § 1mi 82.1667 3.27159 3
23229 = Total | 855556 3.43188 g
5 3 58 =
Q_‘g =5 1.5gram  Oml 87.8333 94516 3
g = LS % 0.5ml | 826333 6.37913 3
3 g ) Q 1ml £0.9000 314325 3
D = ;.*.g ) Total 83.7829 475722 9
g ol @ =, Total oml | so.2417 1.46688 12
® g 5= | - 0.5ml | 86.6583 401824 12
g- =5 P} ﬁx’ 1mi 83.9917 365574 12
53 3o o Total | 86.6306 3.33099 36
< ) Er -—
>3 =5 N
e ﬁ gﬁ e Tests of Between-Subjects Effects
T3 e ) )
g L] '8 S Dependent Variable: Transparansi
8=
= 5 gg. Type T Sum
: o 5.:- Source of Squares df Mean Square F Sig.
- -
g ? _B% Corrected Model 376.976% 11 34271 6.017 .00oo
w =+ D9 Intercept 270174.714 1 270174714 | 47433.746 .000
2 x23
€5 =0 Pelktin 183.050 3 61.017 10712 .000
s =23
> ; 39 EEP 165.3849 2 82.694 14518 .000
=5z i
) ,3 gg. Pelktin* EBP 28.538 i 4 756 835 555
o < —_—
S =a83 Error 136.700 24 5,606
-, e =X
c n:'r gg Total 270688.3480 36
= 5
any ;rg. Corrected Total 513676 35
-
=. 9 TS .
a e 3 a. R Sguared = .734 (Adjusted R Squared= .612)
2 £
Q s |
3 8<
T &
g 3 = Pekti EBP
2 o= ektin
£ 58
=)
] s @ Homogeneous Subsets Homogeneous Subsets
o
T g%
3 g o Transparansi Transparansi
: Duncan®P? Duncan®®
:_*.. Subset Subset
5: Pektin N 1 2 3 EEP N 1 2 3
3 1.5 gram ] 83.7889 1 ml 12 83.9917
: .
& 0.5 gram ] 87.2778 o0 mi 12 55 7417
o 0 gram ; .
£ o ’ 899000 11 gig 1000 | 1000 | 1.000
S g - 129 139 1.000 Means for groups in homogeneous subsets are
E Means for groups in homogeneous subsets are displayed
= displayed. Based uﬁ observed means
c Based on ohserved means. The errar term is M 5 - Errar) = 5.696
5 The error term is Mean Square(Error) = 5.696. & errorterm is Mean Square(Error) = 5.636.
§ a. Usas Harmonic Mean Sample Size = 9.000. a. lJses Harmonic Mean Sample Size = 12.000.
o h. Alpha = .05. b. Alpha= 05
2
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©
i Lampiran 3 Data Uji Ketebalan

=T g’ RATA-
» 9% & |NO|VARIASI|PENGULANGAN TITIK RATA-RATA| RATA
ss o8 1|2 |3 | 4 5 AKHIR
€3 g- = 1 0.233/0.205(0.176/0.188| 0.21 | 0.2024
T3 - _’; 1 PO 2 0.173| 0.15 [0.183|0.172| 0.175 | 0.1706 | 0.1805
:?‘E o 3 0.1820.175(0.153(0.155| 0.177 | 0.1684
3z = 1 0.215/ 0.17 [0.208/0.188| 0.23 | 0.2022
8 Z |2 P1 2 0.16 {0.198(0.196|0.168| 0.183 | 0.1810 | 0.1851
£s - 50 3 0.149| 0.16 [0.142|0.188] 0.222 | 0.1722
) = 1 0.207/0.206(0.179(0.193| 0.195 | 0.1960
52 ® |3 P2 2 0.165(0.193{0.191{0.201| 0.198 | 0.1896 | 0.1915
L [ 3 0.185(0.205(0.196{0.186| 0.173 | 0.1890
52 = 1 0.165| 0.2 |0.186(0.206| 0.188 | 0.1890
gg :,:,r 4 P3 2 0.188(0.206|0.199|0.174| 0.203 | 0.1940 | 0.1971
=3 X 3 0.203/0.172(0.219/0.239| 0.209 | 0.2084
§‘§ > 1 0.201{0.198(0.162(0.183| 0.19 | 0.1868
B = 5 PO 2 0.185(0.176|0.194|0.184| 0.182 | 0.1842 | 0.1859
=5 3 0.185/0.172(0.199/0.195| 0.182 | 0.1866
58 1 0.194(0.173|0.164|0.183| 0.182 | 0.1792
B3 6 P1 2 0.198( 0.22 |0.198|0.213| 0.202 | 0.2062 | 0.1905
%g a1 3 0.195| 0.19 [0.185/0.178| 0.183 | 0.1862
ig 1 0.208(0.189(0.182|0.165| 0.22 | 0.1928
%E 7 P2 2 0.19 {0.212(0.201]0.197| 0.202 | 0.2004 | 0.1975
5% 3 0.196(0.203(0.198/0.219| 0.18 | 0.1992
ES 1 0.205| 0.25 | 0.22 | 0.21 | 0.182 | 0.2134
§§ 8 P3 2 0.221(0.192|0.215|0.199| 0.201 | 0.2056 | 0.2062
S 3 0.174/0.192(0.215/0.198| 0.219 | 0.1996
%_’\:v. 1 0.208/0.194(0.182(0.206| 0.168 | 0.1916
3 ) 9 PO 2 0.208/0.192(0.223(0.199| 0.2 0.2044 | 0.1937
g3 3 0.182(0.186(0.201|0.182(0.1743| 0.1851
- 1 0.2010.212(0.208|0.198| 0.187 | 0.2012
é;% 10 P1 2 0.155/0.218(0.201(0.199| 0.2 0.1946 | 0.1974
§': 22 3 0.194/0.182(0.191(0.219| 0.196 | 0.1964
z 1 0.2180.223(0.198(0.214| 0.187 | 0.2080
ir" 11 P2 2 0.208(0.222(0.206(0.199| 0.194 | 0.2058 | 0.2081
5 3 0.189(0.226(0.235({0.219( 0.183 | 0.2104
g 1 0.202(0.221(0.234{0.209| 0.233 | 0.2198
2 12 P3 2 0.221(0.203{0.229(0.201| 0.217 | 0.2142 | 0.2137
§ 3 0.219(0.206(0.203|0.199( 0.209 | 0.2072
5
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Descriptive Statistics
DependentVariable: Ketehalan
Pektin EEP Mean Std. Deviation M
0 gram 0mil 180467 0190266 3
0.5ml | 185867 0014468 3
1ml 193700 0098194 3
Total 18EETE 0121795 g
05gram Oml 185133 0154212 3
05ml | 190533 0140119 3
1ml 197400 0034117 3
Total 191022 0118235 9
1 gram 0ml 191533 0038799 3
0.8ml | 197487 0040857 3
1ml 208067 0023007 3
Total 199022 0078660 9
15gram 0Oml 197133 .0100724 3
0.8ml | 206200 0069195 3
1 mil 213733 0063129 3
Total 205689 0099555 9
Total 0ml 188567 0131820 12
0.5 mi 95017 0105773 12
1 mil 203225 0099179 12
Total 95603 01255749 36
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariahle: ketebalan
Type 1l Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model ooa# 11 .0oo 3135 009
Intercept 1.377 1 1.377 | 14594 069 .000
Felktin 0oz 3 om 6.804 002
EEFP om 2 om 6.863 .004
Pektin * EBP 3.247E-5 & 5.412E-6 087 999
Errar .00z 24 9.438E-5
Total 1.383 36
Corrected Total {006 35

a. R Squared = 590 (Adjusted R Squared = .402)

Pektin

Homogeneous Subsets

EBP

Homogeneous Subsets

Ketebalan Ketebalan

Dunean®® Duncan™®
Suhset Subset

Pektin M 1 2 3 EBP M 1 2
0 gram 9 | 186678 omi 12 | 188567
0.5 gram 9 | 191022 | 191022 0.5ml 12 | 195017
1 gram ] 199022 | 199022 1ml 12 203225
1.5 gram ] 205689 Sig. 17 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = 9.438E-5.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000.

b. Alpha = .05.

58

Based on obsenved means.
The error term is Mean Square(Error) =

9.438E-5.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

12.000.

b. Alpha = .05.
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Lampiran 4 Data Uji Daya Serap Air

59

NO | VARIASI | PENGULANGAN Wo w SWELLING RATA2
1 0.0906 | 0.1488 64.24%

1 PO 2 0.0692 | 0.1281 85.12% 72.03%
3 0.0962 | 0.1604 66.74%
1 0.07 171.93%

2 P1 2 4 . 1% 118.98%
3 .1022 | 0.2004

B0 0.131 | 0.2891 120.69

3 P2 0.1087,[ 0.3655 | 236.25%
3 0.1106 | 0.263 138.34%
1 0.1259 8 | 155.60%

4 P3 2 0.1138 14.67 69.83%
3 0.131 39.21% 1‘
1 0.1078 | 0.1757 62.99%

5 PO 2 0.126 | 0.1984 57.46% 64.94%
3 0.1101 | 0.192 74.39%
1 0.101 | 0.1777 75.94%

6 P1 2 0.0793 | 0.1649 | 107.94% 86.28%

B1 3 0.0934 | 0.1634 74.95%

1 0.1192 | 0.2678 | 124.66%

7 P2 2 0.1085 | 0.2625 | 141.94% 138.57%
3 0.0906 | 0.2257 | 149.12%
1 0.1291 | 0.293 126.96%

8 P3 2 0.0963 | 0.2626 | 172.69% 159.62%
3 0.089 | 0.2485 | 179.21%
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Descriptive Statistics
Dependent‘ariable: Swelling
Pektin EEP Mean Std. Deviation N
0 aram oml 72.0333 11.40211 3
0.5 ml G4 9467 8.63294 3
Tml A7.8433 287863 3
Total G4.8744 9.50047 ]
05gram  0ml 118.9767 4509924 3
0.5 ml 86.2767 18.76753 3
Tmi 76.7400 24 92466 3
Total 93.9978 3376935 9
1 gram omi 165.0933 6225218 3
0.5ml | 138.5733 1257274 3
Tml 94.2200 36.57002 3
Total 132.6289 43.00404 9
1.5gram  0ml 169.8267 38.69070 3
05ml | 1596200 2847164 3
Tmi 156.1800 119.35335 3
Total 161.8756 6477331 9
Total oml 131.4825 5581213 12
0.5ml | 112.3542 42499888 12
Tml 95.2708 6657567 12
Total 113.3682 56.26877 36
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariatile: Swelling
Type Il Sum
Saurce of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 60207.727° 11 5473430 2.586 025
Intercept 462692 446 1 462692 446 219.423 .0oo
Peltin 423968.959 3 16323320 T.7T41 0o
EEFP 7467713 2 3728856 1.768 182
Pektin * EBF 3780.056 G 630.008 288 R=kch
Errar a0608.385 24 2108.683
Total 573608.558 36
Corrected Total 110816.112 35
a. R Squared = 543 (Adjusted R Squared = .334)
Pektin
Homogeneous Subsets
Swelling
Duncan®®?
Subset
Pektin N 1 2 3
0 gram 9 64.9744
0.5 gram 9 93.8978 93.8978
1 gram 9 1326289 | 1326289
1.5 gram 9 161.8756
Sig. 193 087 189

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The errorterm is Mean Square(Error) = 2108.683.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 8.000.

b. Alpha = .05

60
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=
% Lampiran 5 Data Uji Kelarutan
0
=T G |NO| VARIASI | PENGULANGAN | KERING | BASAH | KELARUTAN | RATA2
pEx = 1 0.1077 | 0.0636 |  40.95%
235 = |1 PO 2 0.1036 | 0.0674 | 34.94% | 40.32%
:u -—
23N *® 3 0.0996 | 0.0547 |  45.08%
(]
2 & 1 0.101 33.56%
32 = 2 P1 2 : 649 27.52%
ce = 3 4| 0114 | 29
2T 3, BO
s = 1 0.0965 | 0.0658 |  31.81%
55 =z |3 P2 0.1102 19.33% | 27.23%
2§ @ 3 0.1195 3. | . 3054%
ga I 1 179 |
3¢ & ‘
zE o |4 P3 2 72 | 0.
35 ~ -
T B 3 1164 | 0.0
=9 /
53 0§ 1 0.1155 | 0.0723 |  37.40%
TE 5 PO 2 0.1295 | 0.0932 | 28.03% | 32.50%
B2 3 0.1453 | 0.0987 | 32.07%
i 1 0.1041 | 0.0672 | 35.45%
33 6 P1 2 0.1242 | 0.0857 | 31.00% | 35.13%
E3 51 3 0.1094 | 0.0668 | 38.94%
53 1 0.1008 | 0.0683 |  32.24%
B2 7 P2 2 0.0636 | 0.0364 | 42.77% | 36.92%
;=’,3, 3 0.1281 | 0.0823 | 35.75%
o
53 1 0.1153 | 0.0795 | 31.05%
T35 8 P3 2 0.1196 | 0.0809 | 32.36% 32.29%
>
§§ 3 0.0977 | 0.065 | 33.47%
B<
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Descriptive Statistics
DependentVariahle: Kelarutan
Peltin EBP Mean Std. Deviation
0 gram oml 40,3232 508783 3
0sml | 325017 470064 3
1 ml 40.9501 419970 3
Total 37.9240 574876 9
0&gram 0Oml 27.5234 714417 3
0.5ml | 351282 3.08021 3
1 mi 40.9455 58295 3
Total 34.6324 712625 9
1 gram oml 27.2286 6.87110 3
0.5ml | 36.9209 5.35888 3
1 mi 33.6100 267297 3
Total 32.5865 £.24272 9
16gram  0ml 29.1897 749817 3
0.5ml | 32.2924 121151 3
1 mi 31.1470 516061 3
Total 30.8697 478734 g
Total omi 31.0612 8.03720 12
0sml | 342108 405205 12
1 ml 36.6631 549954 12
Total 33.0784 635414 36
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Kelarutan
Type Il Sum
Source of Sguares df Mean Square F Sig.
Corrected Model g12.718% 11 73883 2953 013
Intercept 41563.110 1 41663110 [ 1661.390 .0oo
Pelktin 247353 3 22,451 3.296 038
EBF 1849.262 2 94.631 3783 037
Pektin * EBP 3TE.104 i 62684 2.506 050
Errar 600410 24 25017
Total 42576.238 36
Corrected Total 1413128 35
a. R Squared = 575 (Adjusted R Squared = .380)
Pektin EBP
Homogeneous Subsets Homogeneous Subsets
Kelarutan Kelarutan
Duncan®® Duncan®®
Subset Subset
Pektin N ! 2 EBP M 1 2
1.5 gram 9 30.8697 0 ml 12 31 0612
1gram 9 | 325865 0.5 mi 12 | 342108 | 342108
0.5 gram 9 | 345324 | 345324 1l 12 26,661
0 gram 9 37.9250 sig 136 ' 241
Sig. 134 163 Means for groups in homogeneous

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on ohsemved means.
The errortermis Mean Square(Error) =

25017,

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

9.000.

b. Alpha= 05

62

subsets are displayed.
Based on observed means.
The errorterm is Mean Square(Error) =

25017,

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

12.000

b. Alpha = .05,
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Lampiran 6 Data Uji Kuat Tarik

63

NO |VARIASI|PENGULANGAN | KETEBALAN | LEBAR PEN;L;/?PSANG TEG,\A/I":)((:]AN _I;JSTK RATA2
1 0.2024 | 15 3.036 7.66 |2.5231

1 PO 2 0.1706 | 15 2.559 6.5 |2.5401[2.5234
3 0.1684 | 15 2.526 6.333 [2.5071
1 0.2022 | 15" 3.033 7.66 |2.5256

2 P1 2 0.1810.4 15 2.715 8.33. |3.0681(2.8298
3 04722 | 15 2.583 7.487.12:8959
B0 1 01960 | 15 2.94 8.66 |2.9456

3 ) 2 0.1896 | 15 2.844 1033 |3.6322|3.3484
P 0. 15 2.835 9.83 |3.4674
" 4! 15 2.835 6.5 . [2.2928

4 P3| 2 15 2.91 9. [3.0928/2.4350
3 15 | / 3.126 6 19194
1 0.1868 | 15 2.802 7.66 |2.7338

5 PO 2 0.1842 | 15 2.763 8  [2.8954(2.8089
3 0.1866 | 15 2.799 7.83  |2.7974
1 0.1792 | 15 2.688 8.66 |3.2217

6 P1 2 0.2062 | 15 3.093 7.5 |2.4248(2.8370
51 3 0.1862 | 15 2.793 8  |2.8643
1 0.1928 | 15 2.892 12 [4.1494

7 P2 2 0.2004 | 15 3.006 8.33 [2.7711(3.5340
3 0.1992 | 15 2.988 11  |3.6814
1 0.2134 | 15 3.201 8.66 |2.7054

8 P3 2 0.2056 | 15 3.084 7.5  |2.4319(2.4728
3 0.1996 | 15 2.994 6.83 |2.2812
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Descriptive Statistics
Dependent Variahle: Kuattarik
Pektin EEP Mean Std. Deviation M
0 gram aml 2523433 0165025 3
05ml | 2.808867 0814079 3
1ml 2.349633 12871858 3
Total 2560644 214591567 9
05gram  Oml | 2.820867 27721127 3
05ml | 2836933 3991542 3
1ml 2.418067 3335451 3
Total | 2.695256 3602831 9
1 gram aml 3.348400 3584350 3
0.5ml | 3.533967 7008781 3
1ml | 3208133 11386490 3
Total 3363500 TO06BETO 9
1.5gram 0Oml 2.435000 5994852 3
0.5ml | 2472833 2150420 3
1ml 2478267 269207 3
Total 2462033 3253463 9
Total aml 2784175 4918421 12
05ml | 2913150 5389196 12
1ml 2613750 B269330 12
Total 2770358 5534450 36
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Kuattarik
Type lll Sum
Source of Sguares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 52459 11 482 2132 059
Intercept 276.296 1 276.286 | 1222.940 .0oo
Peldin 4. 4649 1.480 6.593 ooz
EEBF TN 27 1.188 3148
Pelktin * EEBP 288 048 213 864
Errar 5422 24 226
Total 287.016 36
Corrected Total 10.721 35

ejie)er 1aba yiuyalijod sefem Buek uebunuada)j ueyibniaw yepn uedinbuad 'q

undede )ynjuaq wejep 1ui sijn} eAiey yninjas neje ueibeqas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw buesejiqg 'z
*yejesew njens uenefu} neje }niy uesjjnuad ‘ueiode] uesijnuad ‘Yejw|i eAie)y uesjinuad ‘ uenipuad ‘ueyipipuad uebunuada)] ynjun eAuey uediynbuad ‘e
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a. R Squared= 4584 (Adjusted R Squared = .262)

Pektin

Homogeneous Subsets

Kuattarik

Duncan®®
Subset

Pektin N 1 2
1.5 gram 9 | 2462033
0 gram 9 | 2.560644
0.5 gram 9 | 2685256
1 gram 9 3.363500
Sig. 336 1.000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on observed means.
The error term is Mean Sguare(Error) = 226,

a. lUses Harmaonic Mean Sample Size = 9.000.

b. Alpha = .05.
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Descriptive Statistics
DependentVariable: Elongasi
Paktin EEP Mean Std. Deviation M
0gram Omi 23.8100 4.37068 3
0.5 ml 26.3267 83343 3
1ml 221267 310138 3
Total 24 0878 327187 ]
0.5gram 0Oml 345333 3.82550 3
0.5 ml 37.4333 215064 3
1ml 251800 381312 3
Total 323822 6.26137 ]
1 gram 0oml 46.0533 1.36067 3
0.5 ml 57.8567 1.16174 3
1 ml 421033 36665 3
Total 426711 7.15681 9
1.68gram 0ml 398733 53342 3
0.&8ml 429267 49973 3
1 ml 39.0400 1.01015 3
Total 406133 1.878498 9
Total oml 36.0675 8.90435 12
0.5 ml 411358 11.91363 12
1 ml 321125 923126 12
Total 36.4386 10.50418 36
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Elongasi
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Madel 3725.596° 11 338.691 55.670 .0oo
Intercept 47799806 1 47799806 | 8421327 000
Pelktin 3024.538 1008.179 177.620 000
EEBF 491.002 245501 43.252 .0oo
Fektin* EEF 210.056 35.009 G.168 0m
Error 136.225 24 5676
Total 51661.627 36
Coarrected Total 3861.821 35

a. R Squared = 965 (Adjusted R Squared = .549)

Post Hoc Tests
Pektin

Homogeneous Subsets

Elongasi

Duncan®®

Subset

Pektin N ! 2 3

0gram 24,0878
0.5 gram
1.5 gram
1 gram

Sig. 1.000

323822
40,6133

W oo W W

1.000 1.000

436711
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = 5 676

a. Uses Harmaonic Mean Sample Size = 9.000.
b. Alpha = .05.
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EBP

Homogeneous Subsets

Elongasi

Duncan®®?

Subset
EBP 1 2 3
Tml 12 321125
aml 12 36.0675
0.5ml 12 41.1358
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

Based on observed means.

The errorterm is Mean Square(Error) = 5.676.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12.000.

b. Alpha=.05.
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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©
i T
>ne (1] Descriptive Statistics
~ DependentVariable: Modulusyoung
N : —
- _E. Peldin EEP Mean Std. Deviation M

N
’U .U ) - 0 gram 0oml 10.8733 222554 3
= : ?_;5 : o 05ml | 106700 17349 3
50855 é 1m | 107167 1.09665 3
3 ‘2 ‘2.3 o — Total 10.7533 1.24698 9
3 =53.. A 05gram 0 mi 82933 155223 3
2958 g 0sml | 76133 1.28378 3
tg 3 3‘2 — 1mil 9.8667 257042 3
3835 o Total B.5911 1.91521 g
€ 29
3 X - -~ 1 gram 0 ml 7.2600 53102 3
33 2c =, 05ml | 61000 1.14092 3
g- = :v.g_ ~ 1 mi 7.6200 2.72362 3
g "Er. 25 = Total 6.9933 1.65544 9
3 g g ) 8 15gram  0Oml 5.1133 1.54746 3
s x~ =2 ) osml | 57633 51540 3
3 .g e v = 1mi 6.3467 22723 3
n S 3c — Total 6.0744 86176 g
o282 >
» 55 g_ = Total 0 mi 8.1350 2.28317 12
% cg gn’»r ﬂ 0.5ml 7.5367 216560 12
= : fé 5" 1mil 8.6375 2.46632 12
9 g = ?’ Total 8.1031 2.28741 36
5@3E
Q s S Tests of Between-Subjects Effects
o 0 0
= 3‘ E.:E. DependentVariahle: Modulusyoung
ﬂ' ; 58 Type Il Sum
: % .‘g§ Source of Squares df Mean Square F Sig.
o ; 3 3 Corrected Model 1258667 11 11.442 4 796 oo
E 3, Eg Intercept 2363742 1 2363.742 | 990.697 000

o .
> ; 30 Pektin 113.480 3 37.827 15854 000

~
?‘x ,g ) 2. EBP 7.289 2 3.645 1528 237
S g_ S 3 Pektin * EBP 5097 6 849 356 899
g i §§ Errar 57.263 24 2.3886
" o L= Total 2546.871 36
S god Corrected Total 183129 35

m
3— g 2 a. R Squared = 687 (Adjusted R Squared = .544)
R S
3 o<
z & :
I e Pektin
= T =
- o x
£ 53
A 2= Homogeneous Subsets
] T c
5 83
g %g Modulusyoung

w =

g . Duncan®®?

X Subset

= Pektin M ! 2 3

=4 1.5 gram 9 6.0744

= 1 gram g | 6.9933

"5’- 0.5 gram g 8.5011

‘nc':' 0 gram g 10.7533

g Sig. 219 1.000 1.000

= Means for groups in homogensous subsets are

o displayed.

E Based on observed means.

3 The errorterm is Mean Souare(Errar) = 2.386.

w a. Lses Harmonic Mean sample JiZe = 4, .

: Uses H ic Mean Sample Size = 9.000

o b. Alpha = .05.

2
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5

S Lampiran 9 Data Uji Kadar Air
=T T
29 % © B. KADAR
553 3 NO|VARIASI|PENGULANGAN| (/- A B C AR | RATA2
E,‘g &' = 1 1.0001 |41.0399| 42.04 [41.9327| 10.73%
g,; § B 1 PO 2 1.0032 | 41.039 |42:0422(41.9133| 12.85% |12.08%
55 = 3 1.0063 |41.0391(42.0454 | 41.918 | 12.66%
E§ % 1 1 40.3831(41.3831|41.2745|+11.16%
E;_g ; 2 P1 2 1:0061 [40.3822(41.3883(41.2316| 15.57% [14.03%
HE) % 50 3 1.0001 |40.3828(41.3829(41.2293| 15.36%
- 1 1.0013 |31.9275|32:9288(32.8456| 8.31%
EE g. 3 P2 2 1.0008: [31.9268(32.9276(32.7977| 12.98% [11.78%
é% — 3 1.0097 |31.9273| 32.937 [32.7951|%14.05%
55 = 1 1.0008 |42.8276|43.8284(43.7371| 9.12%
%g § 4 P3 2 1.0016 |42.8269(43.8285(43.6815| 14.68% | 9.28%
gz. 3 1.0078 | 42.828 |43.8358(43.7951| 4.04%
3 1 1.0019 [40.6317|41.6336|41.5345| 9.89%
gg 5 PO 2 1.0006 |40.6335|41.6341| 41.485 | 14.90% |13.36%
=2 3 1.0052 [40.6309(41.6361(41.4824| 15.29%
g; 1 1 40.2974(41.2974|41.2085| 8.89%
gg 6 P1 2 1.0091 |40.2977|41.3068(41.1747| 13.09% |12.04%
53 3 1 40.2982|41.2982|41.1569| 14.13%
§_,§r Bl 1 1.004 |38.4931|39.4971|39.4109| 8.59%
35 7 P2 2 1.0004 |38.4928|39.4932(39.3648| 12.83% |11.74%
;; §' 3 1.0006 |38.4921(39.4927(39.3547| 13.79%
25 1 1.0074 | 40.819 |41.8264(41.7252| 10.05%
§‘.<: 8 P3 2 1.0006 |40.8185(41.8191(41.6642| 15.48% [13.73%
5E 3 1.0013 | 40.82 |41.8213|41.6646| 15.65%
§§ 1 1.0025 [40.5493(41.5518(41.4296| 12.19%
§§ 9 PO 2 1.0095 [40.5488(41.5583(41.3932| 16.35% [14.70%
ES 3 1.0033 |40.5499|41.5532(41.3972| 15.55%
‘i" 1 1.0027 |39.5044|40.5071(40.3845| 12.23%
% 10 P1 2 1.0099 |39.5036|40.5135(40.3602| 15.18% |14.66%
§' o 3 1.0049 [39.5048(40.5097[40.3431| 16.58%
S 1 1.0032 |40.7831|41.7863(41.6817| 10.43%
g 11 P2 2 1.0045 [40.7828(41.7873(41.6242| 16.24% [14.29%
g 3 1.0089 [40.7847(41.7936| 41.63 | 16.22%
= 1 1.0063 |39.6953|40.7016(40.6067| 9.43%
§_’ 12 P3 2 1.0032 [39.6952(40.6984(40.5403| 15.76% [13.55%
- 3 1.003 [39.6952(40.6982|40.5432| 15.45%
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Descriptive Statistics
DependentVariable: Biodegradasi
Pektin EEP Mean Std. Deviation M
0 gram aml 6.7736 3.33496 3
0.5mi 47481 279709 3
1 ml 21382 233676 3
Total 45533 318619 9
0.5gram Oml 8.0842 1.27595 3
0.5ml 5.3436 333156 3
1 mi 37757 85151 3
Total 60678 262419 9
1 gram 0ml 11.5839 4343185 3
0.5ml 6.7988 214302 3
1 mi £.4985 441831 3
Total 8.2937 410493 ]
1.5gram 0Oml 121410 8.71148 3
0.5mi 87134 1.24369 3
1 ml 78172 27071 3
Total 94572 4 86800 a
Total omi 9.6457 501831 12
0.5mi 66510 259538 12
1 ml 40824 310965 12
Total 7.0930 411089 36
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Biodegradasi
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 274.788° 11 24,881 1.893 .0e3
Intercept 1811.185 1 1811185 137.259 .0oo
Pektin 130.791 3 435587 3.304 037
EBP 133.985 2 £6.998 5.077 014
Pektin * EBP 10.002 B 1.667 126 .8az2
Error 316.691 24 13.185
Total 2402 674 36
Corrected Total 591.479 35
a. R Sguared = 465 (Adjusted R Squared = .2149)
Pektin EBP
Homogeneous Subsets Homogeneous Subsets
Biodegradasi
ab Biodegradasi
Duncan® ab
Subset Duncan®
Pektin N 7 3 Subset
0 gram 5 | 45533 EBP N ! :
0.5 gram 9 | 60678 | 6.0678 tmi 12| 498824
1 gram g & 2937 0.5ml 12 6.6510 6.6510
1.5 gram g 9.4572 omi 12 9.6457
Sig. 385 072 Sig. 272 055

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

Based on observed means.
The errorterm is Mean Square(Error) =

13.195.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

9.000.
b.Alpha = .05.
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Means for groups in homogeneous
subsets are displayed.

Based on ohsenved means.

The errorterm is Mean Square(Error) =

13195,

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

12.000.
h. Alpha = .05.
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Lampiran 11 Data Uji Laju Transmisi Uap Air

NO | VARIASI Wo W Mv t a WVTR
1 PO 43.984 43.8831 0.1009 | 24 0.0019625 2.1423
2 BO P1 45,3101 45.2136 0.0965 | 24 0.0019625 2.0488
3 P2 49.6785 49.6234 0.0551+. | 24 0.0019625 1.1699
4 P3 55.5277 55.4814 0:0463 | 24 0:0019625 0.9830
5 PO 58.0478 57.9641 0.0837 | 24 0.0019625 1.7771
6 o P1 52.3998 52.3494 0.0504 | 24 0.0019625 1.0701
7 P2 51.5633 51.5291 0.0342 | 24 0.0019625 0.7261
8 P3 50.1154 50.0823 0.0331 | 24 0.0019625 0.7028
9 PO 51.9852 51.9136 0.0716 | 24 | 0.0019625 1.5202
10 P1 52.9505 52.9013 0.0492 | 24 | 0.0019625 1.0446
B2
11 P2 58.4484 58.4209 0.0275 | 24 | 0.0019625 0.5839
12 P3 61.0172 60.9921 0.0251 | 24 | 0.0019625 0.5329
Descriptive Statistics
] 1T|:I;I\ 1 ;fgigg Z?E:ggg g Tests of Between-Subjects Effects
e | o e
1ml | 1044600 5000000 3 Type lll Sum
Total | 1387833 .6583048 ] Source of Squares df Mean Square F Sig
B ol I 2| [conected Model 10.286° 11 835 | 3740 003
1mi 583900 5000000 3 Intercept 51.135 1 51135 | 204539 oo
_ Total 826633 ?D?5154 9 Pektin 5.862 k] 2.287 9149 .oon
O (ool oo : EBP 2.930 2 1465 | 5850 008
1mi 532000 .5000000 3 Pektin * EEP 484 G .08z 330 915
0.5mi 1352025 .;2;:590 1; Total 67.420 36
1ml 920400 5966362 12 Corrected Total 16.286 35
T [daoeee | e = 2. R Squared = 632 (Adjusted R Squared = 463)
Pektin EBP

Homogeneous Subsets

Homogeneous Subsets

WVTR WVTR
Duncan®® Duncan®®?
Subset Subset
Pektin il 2 EBP N 1 7
1.5 gram 9 | 730557 1ml 12 | 920400
1 gram g 376633 0.5ml 12 | 1.069025
0.5 gram ] 1.387833 Omi 12 1.586000
0 gram g9 1.813200 Sig. 474 1.000
Sia. 715 084 Meanls for groups in homogeneous subsets
are displayed.

Means for groups in homogeneous subseats

are displayed.

Based on observed means.

The errorterm is Mean Square(Error) = .250.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000.

b. Alpha = .05.

Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = .

250.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

12.000.

b. Alpha= .05
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Hak Cipta:
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Hak Cipta:

N T Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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maupun nonakademik. Pada tahun 2022, penulis mendapat kesempatan sebagai
Project Officer pada Masa Pendampingan Mahasiswa Baru Jurusan Teknik Grafika
dan Penerbitan. Penulis melakukan penelitian di bidang material terapan dengan
judul “Karakteristik Edible film BerbahanPati Kentang, Pektin Jeruk Bali, Gliserol,
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