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RINGKASAN 

Edible film merupakan kemasan lembaran tipis dan transparan pengganti 

plastik terbarukan dengan material organik yang dapat dikonsumsi oleh mahluk 

hidup bertujuan untuk mengemas produk pangan.  Kemasan edible film memiliki 

kelebihan dibandingkan plastik yaitu tidak menyebabkan migrasi dan dapat 

mengalami degradasi di alam. Penelitian ini bertujuan menganalisis sifat fisika, 

mekanik dan kimia edible film dari pati tapioka dan pektin kulit jeruk serta bahan 

tambahan gliserol dan kitosan. Metode penelitian ini dibagi menjadi 3 tahap yaitu 

penentuan konsentrasi optimal pembuatan edible film, pembuatan edible film dan 

pengujian fisika, mekanik dan kimia edible film yang dihasilkan. Hasil penelitian 

mununjukkan karakteristik fisika edible film yaitu ketebalan yang dihasilkan 

0,09mm – 0,16mm, nilai LAB optimal menunjukkan warna edible film yang 

dihasilkan kecerahan diatas lebih besar dari 80%, nilai A -2,02 dan nilai B 2,76 

sehingga baik digunakan sebagai kemasan pangan, karakteristik mekanik yang 

dihasilkan menunjukkan nilai kuat tarik yaitu 36,13Mpa - 58,52Mpa. Nilai 

elongasi pada penelitian yaitu 25%-28% dan nilai modulus young yaitu 1,53Mpa-

2,43Mpa. Karakteristik kimia yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu nilai 

swelling (daya serap air) pada setiap konsentrasinya menghasilkan nilai di atas 

85% yaitu 86,62%-87,81%, pengujian degradasi pada penelitian ini menunjukkan 

bahwa bobot edible film yang dihasilkan berkurang saat ditimbun di tanah 

sehingga aman untuk lingkungan, pengurangan bobot edible film dimulai dari hari 

ke-3 sampai hari ke-14 dan pengujian antimikroba yang dihasilkan pada penelitian 

ini masih belum dapat dijadikan sebagai kemasan antimikroba karena tidak dapat 

membentuk zona bening pada pengujian difusi cakram. Nilai optimal perlakuan 

pada pembuatan edible film yang dihasilkan adalah pada perlakuan konsentrasi 

pati 8gr, pektin 4gr, gliserol 1.6ml dan kitosan 2ml. Nilai yang didapat yaitu 

ketebalan (0,157mm), LAB (86,77, -2,02 dan 2,76), kuat tarik (58,52Mpa), 

Elongasi (26%), Modulus Young (2,43) dan Swelling (87,47%). 

 

Kata kunci : Edible film, Gliserol, Kitosan, Pati tapioka, Pektin kulit jeruk manis. 
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SUMMARY 

Edible film is a thin and transparent sheet packaging that replaces 

renewable plastic with organic materials that can be consumed by living things 

for the purpose of packaging food products. Edible film packaging has 

advantages over plastic, namely it does not cause migration and can be degraded 

in nature. This study aims to analyze the physical, mechanical and chemical 

properties of edible films from tapioca starch and orange peel pectin as well as 

glycerol and chitosan additives. This research method is divided into 3 stages, 

namely determining the optimal concentration for making edible films, making 

edible films and testing the physics, mechanics and chemistry of the resulting 

edible films. The results of the study show the physical characteristics of edible 

films, namely the thickness produced is 0.09mm – 0.16mm, the optimal LAB value 

shows the color of the edible film produced, the brightness above is greater than 

80%, the A value is -2.02 and the B value is 2.76 so it is good. used as food 

packaging, the resulting mechanical characteristics show the tensile strength 

value of 36.13Mpa - 58.52Mpa. The elongation value in this study is 25%-28% 

and the Young's modulus is 1.53Mpa-2.43Mpa. The chemical characteristics 

produced in this study, namely the swelling value (water absorption) at each 

concentration resulted in a value above 85%, namely 86.62%-87.81%, the 

degradation test in this study showed that the weight of the edible film produced 

was reduced when stockpiled. in the soil so that it is safe for the environment, 

weight reduction of edible film starts from day 3 to day 14 and the antimicrobial 

test produced in this study still cannot be used as antimicrobial packaging 

because it cannot form a clear zone in the disc diffusion test. The optimal value of 

the treatment in the manufacture of edible films produced was at the 

concentration of 8gr starch, 4gr pectin, 1.6ml glycerol and 2ml chitosan. The 

values obtained are thickness (0.157mm), LAB (86.77, -2.02 and 2.76), tensile 

strength (58.52Mpa), Elongation (26%), Young's modulus (2.43) and Swelling ( 

87.47%). 

 

Keywords : Chitosa, Edible film, Glycerol, Tapioca starch, Sweet orange peel pectin. 
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BAB I  

      PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kemasan plastik merupakan wadah pelindung suatu produk yang sangat 

populer pada abad ini. Namun plastik memiliki kekurangan yaitu produk yang 

bersentuhan dengan plastik dapat menyebabkan migrasi (perpindahan) senyawa 

kimia dari plastik ke produk. Migrasi dipengaruhi oleh suhu, waktu penyimpanan 

dan proses pengolahannya (Suryo, 2013). Ketika proses migrasi rantai polimer 

plastik mengeluarkan  zat  karsinogenik  atau zat  penyebab kanker (Sulaiman, 

2021). Migrasi monomer-monomer berupa formaldehid dan asetaldehid terjadi 

selama penyimpanan (Itnawita, 2014). Migrasi ini akan lebih cepat terjadi apabila 

produk yang dikemas tersusun dari materi yang mampu mempercepat terjadinya 

pelepasan rantai monomer. Plastik dapat terurai di lingkungan kurang lebih 450  

tahun,  karena tersusun atas ikatan kimia  kompleks  (Nuha, 2019). Pada tahun 

2015, Indonesia menghasilkan sampah plastik terbanyak kedua di dunia yaitu 

sebesar 187,2 juta ton (Jambeck et al, 2015). Kuantitas sampah plastik yang 

banyak dapat mengancam benda biotik dan abiotik pada suatu ekosistem 

tertentu.   

Salah satu solusi untuk mengurangi kemasan plastik yang aman adalah 

dengan menggunakan kemasan edible. Kemasan edible dibagi menjadi 2 yaitu 

edible film dan edible coating (Angelo, 2016). Edible film merupakan kemasan 
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lembaran tipis dan transparan dengan material organik yang dapat dikonsumsi 

oleh mahluk hidup. Edible film dapat memperlambat proses pembusukan dan 

difusi oksigen ke bahan pangan sehingga pangan tetap terjaga (Saleh et al, 2017), 

dan memperpanjang masa simpan produk (Awwal, 2018). Edible film dibuat dari 

tiga bahan yaitu hidrokoloid, lipid dan gabungan dari keduanya (Nurdiani et al, 

2019). Bahan hidrokoloid yang banyak digunakan sebagai edible film adalah pati-

patian (Jacoeb et al, 2014). Pati merupakan hidrokoloid yang menjadi salah satu 

sumber dalam pengembangan edible film karena ketersediaannya di alam yang 

melimpah, memiliki sifat fisik yang kuat (Suspeni et al, 2015). Karakteristik 

edible film dari  pati dipengaruhi oleh kadar amilosa dan amilopektin pada pati. 

Pati dengan amilosa tinggi menghasilkan edible film yang lentur dan kuat.  

Pada penelitian ini menggunakan pati tapioka dari singkong. Kelemahan  

edible film yang berasal dari pati yaitu rendah resistensi air (Melati, 2020). 

Stabilitas terhadap air rendah mengakibatkan umur simpan relatif cepat, karena 

uap air dan mikroba masuk ke produk (Tarigan, 2018). Oleh sebab itu dalam 

pembuatan edible film yang optimal dibutuhkan bahan tambahan yang bersifat 

biopolimer. Pektin adalah hidrokoloid pembentuk gel. Pektin tidak memiliki sifat 

antimikroba sehingga dapat meningkatkan pertumbuhan mikroba karena pektin 

digunakan sebagai sumber karbon oleh jamur dan bakteri sehingga akan 

terdegradasi sempurna di alam (Cazón et al, 2017). Film berbasis pektin memiliki 

karakteristik mekanik baik, penghalang yang sangat baik untuk minyak, aroma 

dan oksigen dan memberikan nilai modulus young yang tinggi. Tetapi pektin 

menunjukkan ketahanan yang buruk terhadap kelembaban, perpanjangan rendah 



 

 

        3 

 

 

 

dan cukup rapuh (Febrasca, 2020). Pada penelitian ini menggunakan pektin kulit 

jeruk manis (Citrus sinensis). Sumber pektin komersial utama berasal dari limbah 

kulit jeruk dan apel pomace (Panchami, 2017). Jeruk manis mengandung 30% 

pektin dalam keadaan kering (M. Khan, 2015).  

Bahan tambahan yang digunakan untuk memberikan nilai optimal pada 

edibel film salah satunya yaitu plasticizer. Plasticizer berfungsi menambah 

fleksibilitas dan menurunkan gaya intermolekuler sepanjang rantai polimernya 

sehingga film akan lentur ketika dibengkokkan (Yulianti et al, 2012). Pada 

penelitian ini digunakan plasticizer yaitu gliserol. Gliserol mengurangi ikatan 

hidrogen internal pada ikatan intermolekul sehingga melunakkan struktur film, 

meningkatkan mobilitas rantai biopolimer, dan memperbaiki sifat mekanik film 

(Melati, 2020). Kitosan adalah biopolimer hidrofobik untuk memperbaiki 

karakteristik film dari pati sekaligus antimikroba (Winarti, 2012). Kitosan juga 

dapat digunakan sebagai penstabil, pengental, pengemulsi dan pembentuk lapisan 

pelindung jernih pada produk pangan (Widodo et al, 2019). 

Penelitian sebelumnya pembuatan edible film dari pati tapioka (2gr) dan 

pektik kulit jeruk (0,6gr) dengan variabel bebas penambahan plasticizer sorbitol 

(1ml dan 1,5ml) dan kitosan (0,5 ml, 0,75 ml, dan 1 ml) (Gustiyani, 2021). Hasil 

penelitian tersebut memberikan presentasi uji  elongasi belum memenuhi 

Japanese Industrial Standart (JIS) yaitu 70% untuk mencapai standar dan 

diperlukan perbaikan nilai uji kuat tarik yang lebih tinggi lagi.  

Penelitian  ini membuat edible film dari bahan dasar pati tapioka (8gr) dan 

pektin dari kulit jeruk manis (2gr dan 4 gr)  dengan penambahan plasticizer 
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gliserol (1,6ml) dan kitosan (0.75ml, 1ml dan 2ml) sebanyak empat kali 

pengulangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat fisika, mekanik dan 

kimia edible film yang dihasilkan terhadap Japanese Industrial Standard (JIS) dan 

mengetahui perlakuan optimum edible film. Metode yang digunakana dalam 

penelitian ini adalah metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga tahap 

dibagi menjadi 3 tahap yaitu penentuan konsentrasi bahan optimal pembuatan 

edible film, pembuatan edible film dan pengujian karakteristik fisika, mekanik dan 

kimia. Pengujian edible film dalam penelitian ini adalah pengujian ketebalan, 

pengujian LAB, pengujian kuat tarik, pengujian elongasi, pengujian modulus 

young, pengujian swelling, pengujian degradasi dan pengujian antimikroba. Pektin 

kulit jeruk manis berasal dari ekstraksi menggunakan pelarut HCl, sedangkan 

pembuatan edible film dilakukan dengan cara pemasakan pati tapioka dengan 

pelarut aquadest sampai homogen kemudian ditambahkan bahan pektin, gliserol, 

dan kitosan dan dimasak hingga tergelainisasi. Edible film ini diharapkan dapat 

selalu dikembangkan untuk menghasilkan edible film yang terbuat dari bahan 

baku limbah pangan, harga yang terjangkau, dapat terdegradasi di alam dengan 

baik dan dapat digunakan secara optimal sebagai kemasan.  

1.2 Rumusan masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana sifat fisika, mekanik dan kimia edible film yang dihasilkan 

dengan menggunakan pati tapioka, pektin kulit jeruk dan bahan 

tambahan gliserol dan kitosan terhadap Japanese Industrial Standard 

(JIS) ? 
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2. Bagaimana perlakuan optimal bahan yang digunakan dalam pembuatan  

edible film yang terbuat dari pati tapioka dan pektin dari kulit jeruk 

manis sebagai kemasan produk pangan ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini mencakup 

beberapa hal sebagai berikut: 

1. Menganalisis sifat fisika, mekanik dan kimia edible film yang dihasilkan 

dengan menggunakan pati tapioka, pektin kulit jeruk dan bahan tambahan 

gliserol dan kitosan terhadap Japanese Industrial Standard (JIS). 

2. Menganalisis perlakuan optimal bahan yang digunakan dalam pembuatan  

edible film yang terbuat dari pati tapioka dan pektin dari kulit jeruk manis 

sebagai kemasan produk pangan. 

1.4 Teknik Pengumpulan data 

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan metode observasi (pengamatan) yang terdiri dari variabel bebas dan 

variabel terikat. Variabel bebas terdiri dari konsentrasi pektin dan kitosan. 

Variabel terikat berupa konsentasi pati, konsentrasi gliserol dan nilai pengujian 

Pengujian edible film dalam penelitian ini yaitu pengujian ketebalan, pengujian 

LAB, pengujian kuat tarik, pengujian elongasi, pengujian modulus young, 

pengujian swelling, pengujian degradasi dan pengujian antimikroba. Data yang 

dihasilkan pada penelitian ini berupa data kuantitatif. 
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1.5 Sistematika penyusunan  

Sistematikan penyusunan skripsi bertujuan  untuk mempermudah dalam 

pengelompokan materi-materi yang  akan dibahas pada skripsi ini. sistematika 

penulisan skripsi dapat secara garis besar diuraikan kedalam beberapa bab, 

sebagai berikut : 

BAB I PENDAHULUAN 

Bagian ini menguraikan latar belakang, rumusan masalah, teknik pengumpulan 

data, dan sistematika penulisan. 

1.1 Latar Belakang 

Pada bagian ini berisi informasi realita isu-isu masalah dampak negatif 

penggunaan plastik, alasan pemilihan bahan pembuatan, penelitian terdahulu dan 

pemaparan sistematika penelitian secara ringkas. 

1.2 Rumusan masalah  

Pada bagian ini berisi tentag perumusan masalah dalam prroses penelitian. 

Rumusan masalah akan memberikan tujuan dari dilakukannya penelitian. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Pada bagian ini pemaparan tujuan yang akan dicapai dari penelitian yang 

dilakukan dengan jelas, terukur dan dapat menjawab rumusan masalah yang telah 

ada. 

1.4 Teknik Pengumpulan Data 

Pada bagian ini disajikan strategi pengumpulan informasi yang digunakan dalam 

penelitian, berupa observasi, studi pustaka, dan atau wawancara. 

1.5 Sistematika penulisan 
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Pada bagian ini disajikan pengelompokan materi-materi yang  akan dibahas pada 

skripsi ini. Tujuan dari sistematika penulisan yaitu utuk mempermudah 

pemahaman isi setiap bab. 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Pada bagian ini disajikan secara jelas mengenai tinjauan pustaka yang menjadi 

landasan penelitian berupa teori dan temuan yang diperoleh dalam penulisan 

skripsi. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Pada bagian ini berisi langkah-langkah dan metode dalam penelitian bahan yang 

digunakan, alat yang digunakan, dan metode pengolahan data.  

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada bagian ini disajikan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah 

dilakukan. Hasil pengolahan data ditampilkan dalam bentuk gambar untuk 

memudahkan pembaca dalam memahami materi atau pembahasan hasil penelitian. 

Pembahasan tentang hasil yang diperoleh dibuat berupa penjelasan teoritis, baik 

secara kualitatif, kuantitatif, maupun statistik. 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Pada bagian ini berisi tentang kesimpulan hasil untuk mennjawab tujuan 

penelitian dan saran yang dibuat oleh penulis berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan untuk dapat digunakan sebagai referensi pada penelitian berikutnya.  
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BAB V  

       PENUTUP   

5.1 Kesimpulan 

1. Karakteristik edible film pada perlakuan variasi konsentrasi  pektin 

(2gr dan 4gr)  dan konsentrasi kitosan  (0,75ml, 1ml dan 2ml) dalam 

penelitian ini yaitu karakteristik fisika edible film yang dihasilkan telah 

memenuhi standar JIS yaitu ketebalan yang dihasilkan 0,09mm – 

0,16mm dan nilai LAB menunjukkan warna edible film yang 

dihasilkan baik untuk digunakan sebagai kemasan pangan. 

Karakteristik mekanik kuat tarik telah memenui standar JIS yaitu  lebih 

besar dari 0,3Mpa dengan hasil maksimum kuat tarik yaitu 58,52Mpa 

pada perlakuan pektin 4gr dan kitosan 2ml. Nilai elongasi pada 

penelitian ini belum memenuhi standar JIS , yaitu nilai elongasi kurang 

dari 70%, nilai maksismum elongasi yang dihasilkan yaitu 28% pada 

perlakuan pektin 2gr dan kitosan 1ml. Karakteristik kimia yang 

dihasilkan pada peneitian ini yaitu nilai swelling (daya serap air) pada 

setiap konsentrasinya menghasilkan nilai diatas 85% dengan nilai 

tertinggi yaitu 87,81% pada perlakuan pektin 2gr dan kitosan 1ml, 

pengujian degradasi pada penelitian ini menunjukkan bahwa bobot 

edible film yang dihasilkan berkurang saat ditimbun ditanah sehingga 

aman untuk lingkungan, pengurangan bobot edible film dimulai dari 

hari ke-3 sampai hari ke-14 dan pengujian  antimikroba yang 

dihasilkan pada penelitian ini masih belum dapat dijadikan sebaga 

61 
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kemasan antimikroba karena tidak dapat membentuk zona bening pada 

pengujian difusi cakram. Pengujian edible film untuk menentukan 

karakteristik fisika, mekanik dan kimia, hasil data yang diperoleh 

dianalisis dengan meggunakan software statistik SPSS dengan  

ANOVA. Nilai yang diperoleh menunjukkan nilai sig >0,05 artinya 

tidak ada perbedaan signifikan antara sertiap perlakuan ha ini 

dikarenakan penambahan konsentrasi pektin dan kitosan sedikit.  

2. Nilai optimal perlakuan pada pembuatan edible film yang dihasilkan 

adalah pada perlakuan konsentrasi pati 8gr, pektin 4gr, gliserol 1.6ml 

dan kitosan 2ml. Nilai yang didapat yaitu ketebalan (0,157mm), LAB 

(86,77, -2,02 dan 2,76), kuat tarik (58,52Mpa), Elongasi (26%), 

Modulus Young (2,43) dan Swelling (87,47%). 

 

5.2 Saran 

1. Pada peneltian selanjutnya, diharapkan menggunakan penambahan 

konsetrasi gliserol untuk meningkatkan nilai elongasi dan penambahan 

konsentrasi kitosan untuk meningkatkan aktivasi kitosan sebagai 

antimikroba pada edible film. 

2. Perbandingan konsentrasi bahan yang digunakan pada penelitian 

selanjutya diharapkan tidak teralu kecil agar mengetahui perbedaan 

nilai pengujian pada setiap perlakuan secara signifika 
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3. Pada penelitian selanjutnya, diharapkan penyimpanan dilakukan pada 

ruang yang optimum (suhu dan kondisi lingkungan) karena dapat 

mempengaruhi nilai pengujian yang akan dilakukan.  
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LAMPIRAN 1 : PERHITUNGAN PENGULANGAN 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
Lampiran 1PERHITUNGAN PENGULANGAN 

PEMBUATAN EDIBLE FILM

 Perhitungan pengulangan penenuan komposisi edible film 

(t-1)(r-1)≥ 15        

Dimana, 

t = banyak perlakuan 

r = banyak ulangan (Dewi et al, 2013). 

Maka; 

(r-1)(t-1) ≥ 15 

(r-1)(8-1) ≥ 15 

7(r-1) ≥ 15 

7r- 7 ≥ 15 

7r ≥ 22 

r ≥ = 3,14 (ulangan yang digunakan adalah 3 kali) 

 

 Perhitungan pengulangan penenuan komposisi edible film 

(t-1)(r-1)≥ 15        

Dimana, 

t = banyak perlakuan 

r = banyak ulangan (Dewi et al, 2013). 

 

Maka; 

(r-1)(t-1) ≥ 15 

(r-1)(6-1) ≥ 15 

5(r-1) ≥ 15 

5r- 5 ≥ 15 

5r ≥ 20 

r ≥ = 4  (ulangan yang digunakan adalah 4 kali) 
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LAMPIRAN 2 : DATA UJI KETEBALAN 

 
 

 

Nama 

Sampel 
1 2 3 4 Rata-rata 

 

 

 

 

 
 

P4K0.75 

0,14 0,09 0,14 0,24 0,15 

0,13 0,023 0,15 0,16 0,12 

 
0,21 

 
0,11 

 
0,14 

 
0,04 

 
0,13 

0,32 0,16 0,18 0,09 0,19 

0,11 0,13 0,11 0,21 0,14 

 

 

 

 

 
 

P4K1 

0,2 0,19 0,1 0,15 0,16 

0,12 0,09 0,09 0,18 0,12 

0,1 0,25 0,115 0,18 0,16 

0,1 0,15 0,11 0,16 0,13 

 
0,11 

 
0,14 

 
0,11 

 
0,13 

 
0,12 

 

 

 

 

P4K2 

0,13 0,15 0,07 0,16 0,13 

0,11 0,11 0,14 0,18 0,14 

0,09 0,3 0,21 0,21 0,20 

0,09 0,27 0,18 0,19 0,18 

0,11 0,19 0,11 0,13 0,14 

 

 

 

 

P2K0.75 

0,09 0,07 0,09 0,09 0,09 

0,09 0,07 0,091 0,08 0,08 

0,08 0,075 0,12 0,1 0,09 

0,08 0,09 0,09 0,08 0,09 

0,08 0,075 0,095 0,08 0,08 

 

 

 

 

P2K1 

0,07 0,12 0,1 0,095 0,10 

0,09 0,17 0,1 0,07 0,11 

0,095 0,075 0,085 0,09 0,09 

0,095 0,09 0,07 0,08 0,08 

0,15 0,13 0,065 0,07 0,10 

 

 

 

 

P2K2 

0,12 0,09 0,14 0,11 0,12 

0,125 0,09 0,15 0,11 0,12 

0,13 0,175 0,135 0,1 0,14 

0,08 0,12 0,12 0,105 0,11 

0,105 0,09 0,12 0,12 0,11 
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Nama 

Sampel 
1 2 3 Rata-rata 

 

 
 

P2G1,6 

0,09 0,07 0,16 0,107 

0,07 0,09 0,23 0,130 

0,07 0,1 0,13 
 

0,100 

0,06 0,12 0,07 0,083 

0,06 0,06 0,06 0,060 

 

 
 

P4G1,6 

0,08 0,07 0,11 0,087 

0,08 0,08 0,13 0,097 

0,1 0,08 0,14 0,107 

0,08 0,075 0,12 0,092 

0,075 0,09 0,09 
 

0,085 

 

 
P6G1,6 

0,14 0,125 0,12 0,128 

0,13 0,125 0,12 0,125 

0,15 0,145 0,11 0,135 

0,16 0,145 0,12 0,142 

0,16 0,148 0,13 0,146 

 

 
P8G1,6 

0,19 0,165 0,15 0,168 

0,215 0,24 0,24 0,232 

0,22 0,16 0,22 0,200 

0,225 0,2 0,21 0,212 

0,2 0,24 0,21 0,217 

 

 
P2G0,8 

0,02 0,06 0,05 0,043 

0,06 0,06 0,04 0,053 

0,08 0,11 0,055 0,082 

0,11 0,05 0,05 0,070 

0,04 0,11 0,04 0,063 

 

 
P4G0,8 

0,09 0,08 0,12 0,097 

0,08 0,11 0,07 0,087 

0,08 0,1 0,08 0,087 

0,09 0,01 0,08 0,060 

0,08 0,08 0,08 0,080 

 

 
P6G0,8 

0,014 0,13 0,15 0,098 

0,11 0,11 0,11 0,110 

0,14 0,15 0,03 0,107 

0,15 0,11 0,07 0,110 

0,08 0,13 0,11 0,107 

 

 
P8G0,8 

0,08 0,15 0,18 0,137 

0,17 0,18 0,2 0,183 

0,15 0,205 0,14 0,165 

0,16 0,18 0,15 0,163 

0,19 0,185 0,17 0,182 

Rata-rata 0,113225 0,1207 0,121125  
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LAMPIRAN 3 : DATA UJI NILAI LAB 

 

 

Nama 

Sampe

l 

 1 2 3 4 Rata-

rata 

 

P4K0.

75 

L 87,55 87,57 85,27 87,53 86,979 

A -1,58 -0,89 -0,74 0,39 -0,7035 

B 3,17 1,78 -2,67 -0,39 0,471 

 

P4K1.

6 

L 88,46 86,91 86,35 87,44 87,2915 

A -1,05 -3,19 0,43 0,23 -0,8965 

B 0,39 3,88 0,12 -0,21 1,0455 

 

P4K2 

L 87,82 85,46 86,35 87,44 86,767 

A -3,71 -4,98 0,49 0,12 -2,0195 

B 8,53 4,16 -1,54 -0,08 2,7665 

 

P2K0.

75 

L 87,60 88,00 86,92 88,00 87,628 

A 0,49 0,48 0,22 0,63 0,4555 

B -2,20 -1,92 -0,93 -1,34 -1,5975 

 

P2K1 

L 87,86 86,86 88,18 87,63 87,632 

A 0,49 0,40 0,50 0,31 0,426 

B -0,71 -1,43 -0,02 -1,15 -0,826 

 

P2K2 

L 84,65 84,96 83,68 88,06 85,337 
A 0,02 -0,01 -0,03 0,53 0,1255 

B -1,17 -0,88 0,37 -1,55 -0,807 
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Lampiran 2DATA 

Nama 

Sampel 

 
1 2 3 Rata-rata 

 

P2G1,6 

L 85,52 87,22 86,37 86,37 

A -0,292 -0,292 0,94 0,12 

B -6,068 -0,588 -2,888 -3,18 

 

P4G1,6 

L 87,156 88,9 87,68 87,91 

A -3,908 3,032 0,492 -0,13 

B 4,984 -6,126 -1,614 -0,92 

 

P6G1,6 

L 85,805 85,884 87,894 86,53 

A -4,9575 3,606 0,596 -0,25 

B 7,4775 -6,25 -1,45 -0,07 

 

P8G1,6 

L 85,986 86,422 87,32 86,58 

A 3,08 3,746 -0,586 2,08 

B -6,728 -6,606 1,838 -3,83 

 

P2G0.8 

L 86,746 89,2 88,922 88,29 

A 3,01 2,534 0,982 2,18 

B -7,308 -6,194 -3,392 -5,63 

 

P4G0.8 

L 85,776 86,166 89,468 87,14 
A 4,09 3,796 0,45 2,78 

B -6,36 -6,766 -2,596 -5,24 

 

P6G0.8 

L 86,442 81,288 89,468 85,73 

A 3,484 4,118 -0,15 2,48 

B -6,234 -10,636 -0,682 -5,85 

 

P8G0.8 

L 84,834 81,372 86,756 84,32 

A 3,246 5,59 -0,982 2,62 

B -7,596 -7,304 1,418 -4,49 
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LAMPIRAN 4 : DATA UJI KUAT TARIK 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengulang

an 

 

Pektin 

 

Gliser

ol 

Kuat 

tarik(Fg

/mm*2) 

 

Kuat 

tarik(

Mpa) 

1 2 1,6 3682 36,12 

2 2 1,6 3427 33,62 

3 2 1,6 4127 40,49 

1 4 1,6 4673 45,84 

2 4 1,6 4900 48,07 

3 4 1,6 5272 51,72 

1 6 1,6 5880 57,68 

2 6 1,6 5382 52,80 

3 6 1,6 6019 59,05 

1 8 1,6 6598,0
0 

64,73 

2 8 1,6 6330 62,10 

3 8 1,6 6430 63,08 

1 2 0,8 3599 35,31 

2 2 0,8 3316 32,53 

3 2 0,8 3978 39,02 

1 4 0,8 4920 48,27 

2 4 0,8 5279 51,79 

3 4 0,8 9999 98,09 

1 6 0,8 6720 65,92 

2 6 0,8 6777 66,48 

3 6 0,8 7011 68,78 

1 8 0,8 7193 70,56 

2 8 0,8 6998 68,65 

3 8 0,8 6877 67,46 

 

Pengulangan 

 

Pektin 

 

Kitosan 

Kuat 

tarik(Fg/mm*2) 

 
Kuat 

tarik(Mpa) 

1 2 0,75 3932 38,57 

2 2 0,75 3864 37,91 

3 2 0,75 3368 33,04 

4 2 0,75 3566 34,98 

1 2 1 4104 40,26 

2 2 1 5038 49,42 

3 2 1 4990 48,95 

4 2 1 4942 48,48 

1 2 2 5566 54,60 

2 2 2 6002 58,88 

3 2 2 2104 20,64 

4 2 2 6158 60,41 

1 2 0,75 4322 42,40 

2 4 0,75 4464 43,79 

3 4 0,75 4528 44,42 

4 4 0,75 4336 42,54 

1 4 1 5348 52,46 

2 4 1 5520 54,15 

3 4 1 5482 53,78 

4 4 1 5416 53,13 

1 4 2 5944 58,31 

2 4 2 5890 57,78 

3 4 2 5909 57,97 

4 4 2 6118 60,02 
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LAMPIRAN 5 : DATA UJI ELONGASI 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengulanga
n 

Pektin Gliserol Elongas
i 

1 2 1,6 25,00% 

2 2 1,6 22% 

3 2 1,6 23,00% 

1 4 1,6 22% 

2 4 1,6 20% 

3 4 1,6 22% 

1 6 1,6 20% 

2 6 1,6 44% 

3 6 1,6 20% 

1 8 1,6 20% 

2 8 1,6 22% 

3 8 1,6 22% 

1 2 0,8 20% 

2 2 0,8 22% 

3 2 0,8 22% 

1 4 0,8 20% 

2 4 0,8 20% 

3 4 0,8 22% 

1 6 0,8 22% 

2 6 0,8 22% 

3 6 0,8 37% 

1 8 0,8 20% 

2 8 0,8 20% 

3 8 0,8 20% 
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Pengulanga
n 

Pektin Kitosa
n 

Elongas
i 

1 2 0,75 20% 

2 2 0,75 40% 

3 2 0,75 22% 

4 2 0,75 20% 

1 2 1 38% 

2 2 1 22% 

3 2 1 22% 

4 2 1 20% 

1 2 2 22% 

2 2 2 20% 

3 2 2 38% 

4 2 2 22% 

1 2 0,75 20% 

2 4 0,75 22% 

3 4 0,75 20% 

4 4 0,75 36% 

1 4 1 32% 

2 4 1 20% 

3 4 1 22% 

4 4 1 37% 

1 4 2 22% 

2 4 2 22% 

3 4 2 40% 

4 4 2 20% 
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LAMPIRAN 6 : DATA UJI MODULUS YOUNG 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Lampiran 3DATA MODULUS  

 

 

YO

 

Pengula

ngan 

 

Pektin 

 

Glise

rol 

 

elonga

si 

 

kuatta

rik 

Nilai 

kuat

tari

k 

Nila

iElon

gasi 

Nilai 

Modu

lusyo

ung 

1 2 1,6 3682 2500,0
0% 

36,12 25 1,44 

2 2 1,6 3427 22% 33,62 22 1,53 
3 2 1,6 4127 23,00

% 
40,49 23 1,76 

1 4 1,6 4673 22% 45,84 22 2,08 
2 4 1,6 4900 20% 48,07 20 2,40 
3 4 1,6 5272 22% 51,72 22 2,35 
1 6 1,6 5880 20% 57,68 20 2,88 
2 6 1,6 5382 44% 52,80 44 1,20 
3 6 1,6 6019 20% 59,05 20 2,95 
1 8 1,6 6598,0

0 
20% 64,73 20 3,24 

2 8 1,6 6330 22% 62,10 22 2,82 
3 8 1,6 6430 22% 63,08 22 2,87 
1 2 0,8 3599 20% 35,31 20 1,77 
2 2 0,8 3316 22% 32,53 22 1,48 
3 2 0,8 3978 22% 39,02 22 1,77 
1 4 0,8 4920 20% 48,27 20 2,41 
2 4 0,8 5279 20% 51,79 20 2,59 
3 4 0,8 9999 22% 98,09 22 4,46 
1 6 0,8 6720 22% 65,92 22 3,00 
2 6 0,8 6777 22% 66,48 22 3,02 
3 6 0,8 7011 37% 68,78 37 1,86 
1 8 0,8 7193 20% 70,56 20 3,53 
2 8 0,8 6998 20% 68,65 20 3,43 
3 8 0,8 6877 20% 67,46 20 3,37 

 

Pengula

ngan 

 

Pektin 

 

Gliser

ol 

 

elonga

si 

 

kuatta

rik 

Nilai 

kuat

tari

k 

Nila

iElon

gasi 

Nilai 

Modu

lusyo

ung 

1 2 0,75 3932 20% 38,57 20 1,93 
2 2 0,75 3864 40% 37,91 40 0,95 
3 2 0,75 3368 22% 33,04 22 1,50 
4 2 0,75 3566 20% 34,98 20 1,75 
1 2 1 4104 38% 40,26 38 1,06 
2 2 1 5038 22% 49,42 22 2,25 
3 2 1 4990 22% 48,95 22 2,23 
4 2 1 4942 20% 48,48 20 2,42 
1 2 2 5566 22% 54,60 22 2,48 
2 2 2 6002 20% 58,88 20 2,94 
3 2 2 2104 38% 20,64 38 0,54 
4 2 2 6158 22% 60,41 22 2,75 
1 2 0,75 4322 20% 42,40 20 2,12 
2 4 0,75 4464 22% 43,79 22 1,99 
3 4 0,75 4528 20% 44,42 20 2,22 
4 4 0,75 4336 36% 42,54 36 1,18 
1 4 1 5348 32% 52,46 32 1,64 
2 4 1 5520 20% 54,15 20 2,71 
3 4 1 5482 22% 53,78 22 2,44 
4 4 1 5416 37% 53,13 37 1,44 
1 4 2 5944 22% 58,31 22 2,65 
2 4 2 5890 22% 57,78 22 2,63 
3 4 2 5909 40% 57,97 40 1,45 
4 4 2 6118 20% 60,02 20 3,00 
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LAMPIRAN 7 : DATA UJI SWELLING  
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Lampiran 4DATA 

 
No 

Pengulan

gan 

sampel 

Nama

sampel 

Berata

wal(wo) 

berata

khir(w) 

 
w-wo 

 
(w-wo)/wo 

% 

Swelling 

1 1  
P2G1,6 

0,0789 0,765 0,6861 0,896862745 89,7 

2 2 0,0731 0,765 0,6919 0,904444444 90,4 

3 3 0,0872 0,8675 0,7803 0,899481268 89,9 

4 1  
P4G1,6 

0,051 0,4302 0,3792 0,881450488 88,1 

5 2 0,0288 0,6659 0,6371 0,956750263 95,7 

6 3 0,0914 0,754 0,6626 0,878779841 87,9 

7 1  
P6G1,6 

0,075 0,543 0,468 0,861878453 86,2 

8 2 0,0688 0,6104 0,5416 0,887287025 88,7 

9 3 0,0886 0,7998 0,7112 0,889222306 88,9 

10 1  
P8G1,6 

0,0819 0,611 0,5291 0,865957447 86,6 

11 2 0,0615 0,5778 0,5163 0,893561786 89,4 

12 3 0,1058 0,8097 0,7039 0,869334321 86,9 

13 1  
P2G0,8 

0,058 0,4455 0,3875 0,869809203 87,0 

14 2 0,1144 0,8976 0,7832 0,87254902 87,3 

15 3 0,0318 0,2554 0,2236 0,875489428 87,5 

16 1  
P4G0.8 

0,071 0,5098 0,4388 0,860729698 86,1 

17 2 0,0715 0,6813 0,6098 0,895053574 89,5 

18 3 0,0422 0,5587 0,5165 0,924467514 92,4 

19 1  
P6G0,8 

0,099 0,6567 0,5577 0,849246231 84,9 

20 2 0,0975 0,5876 0,4901 0,834070796 83,4 

21 3 0,0619 0,4174 0,3555 0,851701006 85,2 

22 1  
P8G0.8 

0,107 0,6889 0,5819 0,844679925 84,5 

23 2 0,113 0,7169 0,6039 0,842376901 84,2 

24 3 0,101 0,6786 0,5776 0,851164162 85,1 

Namasam

pel 

Beratawal(

wo) 

beratakhir

(w) 

 
w-wo 

(w-

wo)/wo 

% 

Swelling 

 
 

P4K0.75 

0,0949 0,7989 0,704 0,881212 88,12 

0,0652 0,5826 0,5174 0,888088 88,81 

0,1051 0,8692 0,7641 0,879084 87,91 

0,2148 1,497 1,2822 0,856513 85,65 

 
 

P4K1 

0,0676 0,6003 0,5327 0,88739 88,74 

0,0588 0,5548 0,496 0,894016 89,40 

0,0644 0,4606 0,3962 0,860182 86,02 

0,0876 0,6276 0,54 0,860421 86,04 

 
 

P2K2 

0,0585 0,51112 0,45262 0,885545 88,55 

0,0805 0,583 0,5025 0,861921 86,19 

0,0733 0,5714 0,4981 0,871719 87,17 

0,086 0,7 0,614 0,877143 87,71 

 
 

P2K0.75 

0,0971 0,7702 0,6731 0,873929 87,39 

0,1213 0,8218 0,7005 0,852397 85,24 

0,0924 0,8887 0,7963 0,896028 89,60 

0,0694 0,4407 0,3713 0,842523 84,25 

 
 

P2K1 

0,1078 0,8485 0,7407 0,872952 87,30 

0,1203 0,9003 0,78 0,866378 86,64 

0,1384 1,1855 1,0471 0,883256 88,33 

0,0615 0,5586 0,4971 0,889903 88,99 

 
 

P2K2 

0,0619 0,5009 0,439 0,876422 87,64 

0,1387 1,299 1,1603 0,893226 89,32 

0,0947 0,6698 0,5751 0,858615 85,86 

0,1137 0,8788 0,7651 0,870619 87,06 
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LAMPIRAN 8 : DATA UJI DEGRADASI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Harike- 
P4K0.75 P4K1 P4K2 KONTR

OL 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 K1 K2 K3 

Harike0 0,2724 0,179 0,2432 0,4219 0,2441 0,2788 0,2182 0,3668 0,3556 0,1537 0,2528 0,4075 0,0887 0,0789 0,2182 

Harike1 0,795 0,3182 0,4739 1,4858 1,1464 1,0841 0,6022 1,0984 0,7523 0,393 0,405 1,3935 0,2578 0,1621 0,6651 

Harike2 0,8728 0,2638 0,4811 1,9206 0,6377 1,1725 0,4907 0,7946 0,691 0,3188 0,3118 1,4318 0,102 0,1097 0,4166 

Harike3 0,66164 0,2126 0,3261 1,7656 0,5152 0,9244 0,3477 0,4264 0,4607 0,2094 0,2568 0,9706 0,0946 0,079 0,3315 

Harike4  

Harike5 

Harike6 0,3591 0,1721 0,2401 1,508 0,2969 0,5389 0,207 0,3918 0,3393 0,1871 0,2458 0,4691 0,0927 0,0731 0,3234 

Harike7 0,3568 0,1611 0,2365 1,378 0,2945 0,5289 0,2066 0,3903 0,305 0,1826 0,2366 0,2594 0,0906 0,07 0,319 

Harike8 0,3289 0,1498 0,2298 1,165 0,2476 0,5177 0,2009 0,386 0,2889 0,1809 0,209 0,1409 0,0867 0,057 0,301 

Harike9 0,3109 0,1378 0,2278 0,0865            

Harike10 0,287 0,1306 0,226 0,0795 0,1562 0,4977 0,1968 0,3824 0,244 0,1717 0,198 0,1502 0,0892 0,043 0,276 

Harike11  

Harike12 

Harike13 0,2745 0,0881 0,2234 0,077 0,1388 0,4443 0,1594 0,3763 0,2392 0,1541 0,1949 0,1269 0,0881 0,037 0,2303 

Harike14 0,168 0,068 0,1986 0,068 0,129 0,3589 0,1388 0,2899 0,1198 0,1388 0,1734 0,0982 0,0634 0,022 0,1865 
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LAMPIRAN 9 : PROSES PEMBUATAN EDIBLE FILM   
 

 

Lampiran 5DATA DEGRADAS

I
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 LAMPIRAN 10 : PROSES PENGUJIAN EDIBLE FILM   
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LAMPIRAN 11 : KEGIATAN BIMBINGAN SKRIPSI 
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