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ABSTRAKSI

Film plastik konvensionl masih digunakan hingga saat ini karena kemampuannya
melindungi produk selama pendistribusians Kemampuan film plastik dapat diukur
dari karakterisitk mekanisnya..Penelitian kali ini bertujuan untuk membuat edible
film basis tepung agar” dengan filler CaCOs;, CMC, dan. sorbitol sebagai
plastisernya. Kemudian, dilakukan pengujian, meliputi ketebalan, kuat tarik,
elongasi, dan modulus young. Pengaruh kadar sorbitol dan konsentrasi «\CMC
terhadap parameter uji juga dipelajari. Karakteristik mekanis edible film yang
diperoleh”akan dilakukan uji komparasi terhadap karakteristik mekanis plastik
konvensional. Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktorial terpakai untuk desain
penelitian. Faktor yang dimaksud adalah/variasi dari sorbitol 2,4; 3,6; 4,8 ml dan
CMC 4; 8; 10% (b/b). Masing-masing perlakuan mengalami pengulangan sebanyak
dua kali. CMC terbukti mampu berdampak positif terhadap permukaan edible film
sehingga permukaan menjadi halus. Hasil uji ANOVA membuktikan bahwa
peningkatan sorbitol serta CMC tidak berpengaruh nyata pada ketebalan. Pengaruh
penambahan kadar sorbitol dan konsentrasi CMC.akan mengurangi nilai elongasi
dan modulus young edible film. Nilai kuat tarik edible film. akan mengalami
pengurangan nilai seiring konsentrasi CMC bertambah pada perlakuan sorbitol 4,8
ml. Perlakuan sorbitol 2,4 ml dan CMC 8% (b/b) terpilih menjadi formulasi terbaik
dalam pembuatan edible film basis tepung agar dengan fi/ler CaCQOs.

Kata kunci: Edible Film, Sorbitol,CMC; Ketebalan, Kuat Tarik, Elongasi, Modulus
Young, CaCOs, Tepung Agar
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ABSTRACT

Conventional plastic films are still used today.because of their ability to protect the
product during distribution. The ability of plastic films':can be measured from their
mechanical characteristics. This study aims to make an edible film based on agar
with CaCOs3;, CMC, and.sorbitol as the plasticizers. Then, testinguis carried out,
including thickness,tensile strength, elongation, and Young's modulus. The effect
of sorbitol levels'and CMC concentrations on the test parameters was also.studied.
The mechanical characteristics of the edible film obtained will be compared to the
mechanical characteristics of conventional plastics. A 2-factorial Completely
Randemized Design (CRD) was used for the study design. Factors referred to are
variations of sorbitol 2,4; 3,6; 4.8 ml and CMC 4; 8; 10% (w/w). Each treatment
was repeated twice. CMC 1s proven to be able to have a positive impact on the
surface of the edible film so.that the surface becomes smooth. The results of the
ANOVA test proved that the inerease in sorbitol and CMC had no significant effect
on thickness. The effect of adding sorbitol levels and CMC concentration will
reduce the elongation value and modulus of young edible film. The value of the
tensile strength of the edible film will decrease as the CMC concentration increases
in the 4.8 ml sorbitol treatment. The treatment of 2.4 ml of sorbitol and 8% (w/w)
CMC was chosen to be the best formulation in the manufacture of flour-based
edible films with CaCOj3 as filler.

Keywords: Edible Film, Sorbitol;”CMC, Thickness, Tensile Strength, Elongation,
Young's Modulus, CaCO3, Agar Ilour
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sampai detik.ini.sampah plastik masih menjadi permasalahan‘lingkungan
yang perlu diatasi oleh setiap kota dari berbagai negara, salah satunya Indenesia.
Pada tahun 2020, Jakarta sudah menduduki urutan kedua sebagai kota dengan
pencemaran sampah plastik terbanyak: di lautan. Berbagai kebijakan sudah
diterapkan untuk mengurangi sampah plastik supaya tidak terjadi lagi penyumbatan
sistem saluran pembuangan, kerusakan lingkungan, polusi mikroplastik sekunder,
dan satwa yang terbunuh (Kompas.com, 2020)..Akan tetapi, saat ini plastik masih
menjadi pilihan sebagai bahan pengemas (kemasan). Peran ini memang tidak bisa
dihindari karena rantai pasok makanan yang kompleks. Terlebih lagi, kemasan
berbahan plastik konvensional mampu melindungi makanan selama distribusi jarak
jauh serta mampu menjamin kKesegaran produk didalamnya (National Geographic
Indonesia, 2019).

Pengembangan kemasan produk pangan terus dilakukan untuk memperoleh
kemasan ramah lingkungan danjuga.tidak berbahaya bagi keschatan.manusia
(Arham et al., 2018). Edible film adalah film tipis dari polimer hayati yang
bermanfaat sebagai bahan pengemas namun bisa dimakan. Kemanfaatan edible film
biasa terpakai di sektor industri pangan, farmasi, dan kosmetik (Hijriawati et al.,

2013). Tetapi, hal itu tidak menutup kemungkinan kalangan masyarakat mau

17
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menerima kehadiran edible film sebagai pengganti kemasan plastik karena masih

ditemukan kekurangan dari edible film itu sendiri. Maka dari itu, perlu inovasi terus
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menerus terhadap penelitian edible film yang sudah dilakukan dengan harapan
mampu menjawab kekurangan dari penelitian sebelumnya. Garcia et al. (2011)
telah menemukan kekurangan dari kemasan edible film, antara lainspermeabilitas

air yang kurang baik. Hal ini terjadi karena pati memiliki zat yang suka terhadap

eyieyer 1abap Niuyaiijod uizi edue)

air. Karena hal ini juga, stabilitas dan kemampuan mekanis edible bisa terpengaruh
(Gareiacet al., 2011). Penelitian karakteristik edible film yang umum adalah sifat
mekanis (kuat tarik, elongasi, modulus young), ketebalan, kelarutan, laju
permeabilitas air dan uap (Nasution, 2019).

Bubuk agar komersil terpilih sebagai bahan dasar edible film. Film dengan
bahan dasar tepung agar memiliki sifat mekanis dan fisik yang baik, antara lain
transparan, jelas, homogen, fleksibel, dan mudah diperoleh (Arham et al., 2016).

Kemasan dengan morfologi transparan dapat meningkatkan daya tarik konsumen

s
)
(]
=
Q
(=
=
T
Q
=
=
Q.
[
==
3
(]
=
c
=
=
Q
=]
=
(1)
T
(]
=
=
=]
Q
Q
=
<
Q
=
Q
s
Q)
S 5
Q
-
)
S
=3
()
=
=
=
2
[
Q
(]
=
e
Q
=
Q
-
-
Q

5
o
o
=
Q
[
£
b
(Y
=
=
[
2
(Y
(=
=
-
c
=
=
D
T
[}
=
=
=
Q
[
=
b
[}
=
=
=
.
[
=
T
o
=
o
=
[
=
T
(1)
=
=
=
[
=
=
Y
<
[V
3
[
5
T
o
=
=
=
[
=
)
T
(=]
=
[
=
b
[}
=
=
>
[
=
=
=
£
~
[
-
[
c
=
=)
N
[
[=
[
=
(7}
[=
[
-
c
3
[
©n
=
[
=4

(Sabo efal.,2017).
Penggunaan plastisiser sorbitol pada biofilm membuat karakteristik film

menjadi lebih kuat (tidak fleksibel) (Sanyang et al., 2013). Hasil penelitian Darni
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et al. (2017) mengabarkan bahwa dengan adanya filler kalsium karbenat (CaCO3)
pada pembuatan edible film dengan sorbitol'mampu menghasilkan nilai kuat tarik
tertinggi. CaCOs sebagai filler terpilih karena harganya relatif lebih murah
dibanndingkan dengan filler lainnya. Sejatinya pengunaan fiiler sebagai bahan
tambahan berguna untuk menekan biaya produksi jika harganya lebih murah

daripada harga bahan utamanya (Widyaningsih et al., 2012). CaCO3z yang



19

[CEREL

VLAVIVYE
MINYILITOd

disisipkan diantara rantai polimer pembentuk edible film berguna untuk

menghambat laju permeabilitas uap air sehingga air lebih sulit menembus edible
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film yang terbentuk (Fitriana et al., 2017).
Karboksil metil selulosa (CMC)bermanfaat untuk'membantu memperbaiki
barrier film terhadap oksigen, karbondioksida, lipid dan sangat kompatibel

(Hidayati et al.,.2019). Hasil peneltian Indriani et al. (2019) juga menyampaikan

eyieyer 1abap Niuyaiijod uizi edue)

bahwa CMC bermanfaat sebagai pengemulsi ketika peroses pembuatan edible film
berlangsung sehingga tekstur permukaan edible film yang terbentuk menjadi halus
(struktur pemmukaan lebih rata). Olkkenen dan Brainard (2010) menyatakan
bahwa adanya pengaruh kuat terhadap tekstur permukaan yang halus dengan efek
kilau.

Berdasarkan pemaparan diatas, pembuatan-edible film berbahan dasar
tepung agar dengan plastisiser sorbitol serta penambahan bahan berupa CaCO3 dan

CMC diduga berpotensi menghasilkan karakteristik mekanis yang lebih baik dari
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penelitian " terdahulu. Maka dari itu, perlu padanya penelitian lanjutan guna

memperbaiki karakteristik edible film‘yang dihasilkan pada penelitian sebelumnya.
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1.2 Rumusan Masalah.dan Pembatasan Masalah

Bagaimana karakterisitk fisik edible film berbasis tepung agar dengan
plastisiser sorbitol serta bahan tambahan CaCO3; dan CMC yang akan terbentuk.
Kemudian juga perlu memperlajari pengaruh dari sorbitol 2.4; 3,6; 4,8 ml dengan

CMC 4; 8; 10% (b/b) terhadap sifat mekanis edible film.
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Spesifikasi tepung agar-agar sebagai bahan dasar ialah dengan kekuatan

gel 900 + 40 g/cm?, ukuran partikel 80 mesh, kelembaban 20%, warna putih
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kekuningan. Pemanfaatan tepung agar-agar seharga 2,026 gram diikuti CaCOs
seharga 0,95 gram.

Pengujian karakteristik mekanis edible film meliputi ketebalan, kuat tarik,
elongasi, dan modulus young. Pembanding karakteristik mekanis film mengacu
pada ASTM D882-02. Penguraian karakterisitik fisik meliputi, warna, dan diameter

edible film berdasarkan hasilpenelitian.

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas; maka tujuan pengelitian terurai sebagai
berikut:
a) Menganalisis pengaruh penambahan sorbitol dengan CMC terhadap
karakteristik mekanis edible film.
b) Menganalisis hasil banding karakteristik mekanis edible film berbasis agar
dengan sorbitol serta bahan tambahan: CaCO3; dan CMC dengan acuan

pembanding.
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¢) Menentukan formulasi terbaik untuk sorbitol dan CMC berdasarkan hasil

terbaik dari pengujian mekanis:

1.4 Teknik Pengumpulan Data
Teknik eksperimen berguna untuk memperoleh data kuantitatif. Variabel

bebas pada eksperimen kali ini terletak pada variasi konsentrasi sorbitol dan CMC.
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Sedangkan variabel terikat terdiri dari pengujian sifat mekanis, dan morfologi

edible film.

1.5 Sistematika Penelitian

BAB I PENDAHULUAN

Pada bab inismenjabarkan latar belakang, perumusan, dan batasan masalah.
Kemudian juga ada‘ tujuan. penelitian, teknik pengumpulan data, dan
sistematika penulisan.

1.1 Latar Belakang

Latar belakang berisi pemaparan fakta dan data yang tersusun sistematis
sebagai landasan perumusan masalah.

1.2 Rumusan Masalah

Mengurai lebih detil dari tiap poin masalah yang akan dibahas.

1.3 Batasan Masalah

Berisi poin-poin yang menjelaskan batasan masalah dalam penelitian supaya
penelitian lebih terarah.

1.4 Tujuan Penelitian

Menjabarkan capaian atau target dari hasil akhir penelitian.

1.5 Teknik Pengumpulan Data

Paragraf yang memaparkan selayang pandang cara memperoleh data hasil

penelitian.

BAB II TINJAUAN PUSTAKA
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Bab ini berisi teori dan atau data dari hasil penelitian terdahulu guna menunjang

penyelesaian masalah yang akan dibahas.

BAB III METODE PENELITIAN
Bab ini mengurai lebih detil langkah-langkah dalam menyelesaikan

masalah, memperoleh, mengolah data hasil penelitian.

BAB 1V HASIL PEMBAHASAN

Pada bab ini mengurai hasil olah data penelitian sekaligus membahas dengan
membandingkan hasil penelitian sebelumnya serta membuktikan teori-teori
terdahulu guna menjawab rumusan masalah. Penyajian tabel, gambar, dan
penjelasan teoritik ikut serta untuk-memudahkan pembaca mengulas hasil

penelitian.

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan dari pencapaian penelitian tersaji pada bab ini. Begitu juga saran
dari pengalaman peneliti juga tertulis untuk arahan berkelanjutan bagi yang

berminat membahas topik penelitian.serupa.
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5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil pembahasan pada BAB 4, maka dapat disimpukan
bahwa:
1. Bedasarkan hasil ujit ANOVA, sorbitol dan CMC tidak berpengaruh nyata

terhadap ketebalan. Seiring kadar sorbitol dan konsentrasi CMC bertambah,

eyeyer uabaN yiuysjod yijiw exdid seH S

itu akan mengurangi nilai modulus young dan kuat tarik edible film. Nilai
elongasi juga berkurang seiring kadar sorbitol menigkat pada konsentrasi
CMC 8% (b/b).

2. Berdasarkan hasil komparasi karakterisitik mekanis, edible berbasis agar
dengan sorbitol serta bahan tambahan .€aCO3z dan CMC. terbukti belum
mampu menggantikan plastik konvensional jenis apapun karena rendahnya
nilai karakterisitik mekanis. Oleh sebab itu, penelitian edible film sampai
saat ini masih terus dilakukan.

3. Formula terbaik sorbitol dan CMC berturut-turut adalah 2,4 ml dan 8% (b/b)
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dalam pembuatan edible film basis tepung.agar dan CaCOs.

5.2 Saran
Edible film dalam penelitian ini belum sempat melalui pengujian

permeabilitas uap air, kelarutan, kadar air, pun kemampuan biodegradasinya.
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takaran komposisi dari tepung agar dan CaCOj3 nya sehingga sorbitol dan CMC
mampu bekerja semestinya. Kemudian, lakukan sebanyak 3 kali pengulangan untuk

Karena itu, disarankan untuk melakukan pengujian yang sudah disebutkan. Kurangi

bisa menggunakan uji ANOVA

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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Lampiran 1. Hasil Pembuata

\!

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



65

POLITEKNIK

Lampiran 1. Hasil Pembuatan Sampel Edible Film

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:

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:

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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Lampiran 4. Proses dan Hasil Uji Kecukupan Data Ketebalan Edible Film
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Label
No. S1-C1 S1-C2 S1-C3 S2-C1 S2-C2 S2-C3 53-C1 S3-C2 S3-C3
1. 0,36 0,35 0,53 0,43 0,33 0,34 0,36 0,37 0,35
2. 0,36 0,35 0,54 0,44 0,34 0,42 0,37 0,39 0,36
3. 0,3 0,29 0,44 0,35 0,34 0,3 0,41 0,38 0,36
4. 0,34 0,35 0,47 0,54 0,34 0,31 0,41 0,36 0,35
5. 0,36 0,34 0,46 0,52 0,38 0,4 0,42 0,39 0,35
6. 0,39 0,42 0,29 0,37 0,32 0,36 0,37 0,33 0,45
7. 0,38 0,63 0,39 0,37 0,3 0,38 0,43 0,32 0,44
8. 0,31 0,4 0,27 0,38 0,38 0,37 0,38 0,34 0,43
9. 0,4 0,43 0,38 0,36 0,31 0,37 0,38 0,4 0,45
10. 0,4 0,6 0,3 0,37 0,31 0,43 0,39 0,38 0,47
3,6 4,16 4,07 4,13 3,35 3,68 3,92 3,66 4,01 Sigma x
12,960 17,306 16,565 17,057 11,223 13,542 15,366 13,396 16,080 (Sigma x)42
1. 0,130 0,123 0,281 0,185 0,109 0,116 0,130 0,137 0,123 Xn2
2. 0,130 0,123 0,292 0,194 0,116 0,176 0,137 0,152 0,130
3. 0,090 0,084 0,194 0,123 0,116 0,090 0,168 0,144 0,130
4. 0,116 0,123 0,221 0,292 0,116 0,096 0,168 0,130 0,123
5. 0,130 0,116 0,212 0,270 0,144 0,160 0,176 0,152 0,123
6. 0,152 0,176 0,084 0,137 0,102 0,130 0,137 0,109 0,203
7. 0,144 0,397 0,152 0,137 0,090 0,144 0,185 0,102 0,194
8. 0,096 0,160 0,073 0,144 0,144 0,137 0,144 0,116 0,185
9. 0,160 0,185 0,144 0,130 0,096 0,137 0,144 0,160 0,203
10. 0,160 0,360 0,090 0,137 0,096 0,185 0,152 0,144 0,221
1,307 1,845 1,742 1,748 1,129 1,371 1,542 1,346 1,631  Sigma (X*2)
13,580 106,176 82,691 39,407 9,766 19,565 5,373 8,170 22,975 N’
S1-C1 S1-C2 S1-C3 S2-C1 S2-C2 S52-C3 S$3-C1 $3-C2 S3-C3 Label
N'>N N'>N N'>N N'>N N'<N N'>N N'<N N'<N N'>N .
- - - Kesimpulan
Kurang Kurang Kurang Kurang Cukup Kurang Cukup Cukup Kurang
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A X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)A2 [X(n-i+1) - Xi] = [z]
1 03 0,06  0,0036 i ai=[y] | X{ni+1) Xi Hasil | vz
2 0,31 0,05 0,0025 1 0,5739 0,4 0,3 0,1 0,05739
3 0,34 0,02 0,0004 2 0,3291 0,4 0,31 0,09 0,02962
4 0,36 0 0 3 0,2141 0,39 0,34 0,05 0,01071
5 0,36 0 0 4 0,1224 0,38 0,36 0,02 0,00245
6 0,36 0 0 5 0,0399 0,36 0,36 0 0
7 0,38 0,02 0,0004
38 0,39 0,03 0,0009
9 0,4 0,04 0,0016 9,10564 =T3 > Nilai-P= 0,842
10 0,4 0,04 0,0016 NORMAL
3,6 0,011 =D 0,10016 Total
0,36 Mean
B X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)A2 [X(n-i+1) - Xi] = [2]
1 0,29 -0,126  0,015876 i ai=[y] | X(n-i+1) Xi Hasil | yz
2 0,34| -0,076 0,005776 1 0,5739 0,63 0,29 0,34 0,19513
3 0,35/ -0,066 0,004356 2 0,3291 0,6 0,34 0,26 0,08557
4 0,35/ -0,066 0,004356 3 0,2141 0,43 0,35 0,08 0,01713
5 0,35| -0,066 0,004356 4 0,1224 0,42 0,35 0,07 0,00857
6 04| 0,016 0,000256 5 0,0399 0,4 0,35 0,05 0,002
7 0,42 0,004  1,6E-05
8 0,43 0,014 0,000196
9 0,6 0,184 0,033856 2,68533 =T3 > Nilai-P= 0,842
10 0,63 0,214 0,045796 NORMAL
4,16 0,11484 =D 0,30838 Total
0,416 Mean
C X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)A2 [X(n-i+1) - Xi] ~ [z]
1 0,27 -0,137 0,018769 i ai~ [yl | X{n-i+1) Xi Hasil | yz
2 0,29 -0,117 0,013689 1 0,5739 0,54 0,27 0,27 0,15495
3 0,3 -0,107 0,011449 2 0,3291 0,53 0,29 0,24 0,07898
4 0,38 -0,027 0,000729 3 0,2141 0,47 0,3 0,17 0,0364
5 0,39 -0,017 0,000289 4 0,1224 0,46 0,38 0,08 0,00979
6 0,44 0,033 0,001089 5 0,0399 0,44 0,39 0,05 0,002
7 0,46 0,053 0,002809
8 0,47 0,063 0,003969
9 0,53 0,123 0,015129 3,29542 =T3 > Nilai-P= 0,842
10 0,54 0,133 0,017689 NORMAL
4,07 0,08561 =D 0,28212 Total
0,407 Mean
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D X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)r2 [X(n-i+1) - Xi] = [2]
1 0,35 -0,063 0,003969 i ai=[yl] | X(n-i+1) Xi Hasil ‘ yz
2 0,36 -0,053 0,002809 1 0,5739 0,54 0,35 0,19 0,10904
3 0,37 -0,043 0,001849 2 0,3291 0,52 0,36 0,16 0,05266
4 0,37 -0,043 0,001849 3 0,2141 0,44 0,37 0,07 0,01499
5 0,37 -0,043 0,001849 4 0,1224 0,43 0,37 0,06 0,00734
6 0,38 -0,033 0,001089 5 0,0399 0,38 0,37 0,01 0,0004
7 0,43| 0,017 0,000289
8 0,44| 0,027 0,000729
9 0,52| 0,107 0,011449 4,39007 =13 > Nilai-P= 0,842
10 0,54 0,127 0,016129 NORMAL
4,13 0,04201 =D 0,18443 Total
0,413 Mean
E X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)r2 [X(n-i+1) - Xi] = [z]
1 03| 0,035 0,001225 i ai=[yl | X(n-i+1) Xi Hasil | yz
2 0,31 -0,025 0,000625 1 0,5739 0,38 0,3 0,08 0,04591
3 0,31 -0,025 0,000625 2 0,3291 0,38 0,31 0,07 0,02304
4 0,32| 0,015 0,000225 3 0,2141 0,34 0,31 0,03 0,00642
5 0,33| 0,005  2,5E05 4 0,1224 0,34 0,32 0,02 0,00245
6 0,34| 0,005  2,5E05 5 0,0399 0,34 0,33 0,01 0,0004
7 0,34| 0,005  2,5E05
8 0,34| 0,005  2,5E05
9 0,38 0,045 0,002025 11,4188 =T3 > Nilai-P = 0,842
10 0,38 0,045 0,002025 NORMAL
3,35 0,00685 =D 0,07822 Total
0,335 Mean
F X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)"2 [X(n-i+1) - Xi] = [z]
1 0,3 -0,068 0,004624 i ai=[yl | X(ni+1) Xi Hasil ‘ yz
2 0,31 -0,058 0,003364 1 0,5739 0,43 0,3 0,13 0,07461
3 0,34 -0,028 0,000784 2 0,3291 0,42 0,31 0,11 0,0362
4 0,36 -0,008 6,4E-05 3 0,2141 0,4 0,34 0,06 0,01285
5 0,37| 0,002 4E-06 4 0,1224 0,38 0,36 0,02 0,00245
6 0,37 0,002 AE-06 5 0,0399 0,37 0,37 0 0
7 0,38 0,012 0,000144
8 0,4 0,032 0,001024
9 0,42| 0,052 0,002704 7,61486 =T3 > Nilai-P= 0,842
10 0,43 0,062 0,003844 NORMAL
3,68 0,01656 =D 0,1261 Total
0,368 Mean
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G X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)A2 [X(n-i+1) - Xi] = [2]

1 0,36/ -0,032 0,001024 i ai=[y] | X(n-i+1) Xi Hasil | vz

2 0,37 0,002 4F-06 1 0,5739 0,43 0,36 0,07 0,04017

3 0,37 0,002 4E-06 2 0,3291 0,42 0,37 0,05 0,01646

4 0,38 0,012 0,000144 3 0,2141 0,41 0,37 0,04 0,00856

5 0,38 0,012 0,000144 4 0,1224 0,41 0,38 0,03 0,00367

6 0,39 0,022 0,000484 5 0,0399 0,39 0,38 0,01  0,0004

7 0,41 0,042 0,001764

8 0,41 0,042 0,001764

9 0,42 0,052 0,002704 5,83022 =T3 > Nilai-P= 0,842

10 0,43 0,062 0,003844 NORMAL
3,92 0,01188 =D 0,06926 Total
0,392 Mean

H X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)A2 [X(n-i+1) - Xi] = [2]

1 0,32| -0,046 0,002116 i ai=[y] | X(n-i+1) Xi Hasil | vz

2 0,33| -0,036 0,001296 1 0,5739 0,4 0,32 0,08 0,04591

3 0,34| -0,026 0,000676 2 0,3291 0,39 0,33 0,06 0,01975

4 0,36| -0,006  3,6E-05 3 0,2141 0,39 0,34 0,05 0,01071

5 0,37 0,004 0,000016 4 0,1224 0,38 0,36 0,02 0,00245

6 0,38 0,014 0,000196 5 0,0399 0,38 0,37 0,01  0,0004

7 0,38 0,014 0,000196

8 0,39 0,024 0,000576

9 0,39 0,024 0,000576 11,5804 =73 > Nilai-P= 0,842

10 0,4/ 0,034 0,001156 NORMAL
3,66 0,00684 =D 0,07921 Total
0,366 Mean

| X Xi-Xbar  (Xi-Xbar)A2 [X(n-i+1) - Xi] = [2]

1 0,35 -0,051 0,002601 i ai=[yl | X(n-i+1) Xi Hasil | vz

2 0,35 -0,051 0,002601 1 0,5739 0,47 0,35 0,12 0,06887

3 0,35 -0,051 0,002601 2 0,3291 0,45 0,35 0,1 0,03291

4 0,36| -0,041 0,001681 3 0,2141 0,45 0,35 0,1 0,02141

5 0,36| -0,041 0,001681 4 0,1224 0,44 0,36 0,08 0,00979

6 0,43 0,029 0,000841 5 0,0399 0,43 0,36 0,07 0,00279

7 0,44| 0,039 0,001521

8 0,45 0,049 0,002401

9 0,45 0,049 0,002401 5,88016 =13 > Nilai-P= 0,842

10 0,47 0,069 0,004761 NORMAL
4,01 0,02309 =D 0,13577 Total
0,401 Mean
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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

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA




& e
Qg
o |s
(9]
9 S
o |
s |~ K
= Q|8
3 2
R L I P A
Sle e '
MSO IT
2 g W ¥ oy
s 2 |8
g TT
)
Q|
30
3 =
< & =
S |8 |°
3 |
o= oZ"-
=
o B |
§
RS
s Q|8
S | |©
~
Q |3
(=
o | >
2 1A
at
=

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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Lampiran 9. Proses dan Hasil Uji Kecukupan Data Kuat Tarik Edible Film

sa | wa [ w6
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N'<N N'<N N'>N N'> N N'>N N'<N N' >N N'>N N'>N
CUKUP CUKUP KURANG KURANG KURANG CUKUP KURANG KURANG KURANG

. RALN
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1 0192 0,160 0168 0125 0203 0175 0,160 0,088 0,073

2 0,204 0,164 0136 0142 0181 0170 0,109 0,154 0,107
0396 0324 0203 0267 0383 0345 0269 0241 0,180 Sigma X
0,157 0,105 0092 0071 0147 0119 0072 _ 0,058 0,032 (SigmaX)"2
0,037 0,026 0028 0016 0041 0031 0026 0008 0,005 xA2

2 0042 0,027 0018 0020 0033 0029 0012 0024 0011
| 0079 0,053 0,047 0,036 0074 0059 0037 0031 0,017 Sigma(X"2)|
s1-C1 s2C1 s3c1 | s3c2 | s3c3 | Label
1,343 026455 17,920502 622731 5,11929 0,39805 57,9948 119,608 54,4655 N’

Kesimpulan
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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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T Lampiran 11. Proses dan Hasil Uji Kecukupan Data Elongasi Edible Film
x
N | No. [ sic1 s2-C1 s3-c1 | s3-c2 [s3c3 |
g- 1 0,156 025 0,15 0178 0,194 0177 0139 0,111 0,111
. 2 0211 0,228 02 0222 0,15 0,183 015 0172 0,188
| 0367 0478 0,356 0,4 0,35 036 0289 0283 0,299 Sigma X

0,135 0,228 0,127 0,160 0,123 07130 0084 0080 0,089 (Sigma X)A2

1 0,024 0,063 0,024 0,032 0,038 0,031 0,019 0,012 0,012 XA2
2 0,045 0,052 0,040 0,049 0,024 0,033 0,023 0,030 0,035

0069 0,114 0064 0081 0062 0065 0042 0,042 0048 Sigma (x*2)|

35,9346  3,3893 24,4414 19,36 18,8604 0,44444 2,31798 74,3373 106,111 N'
N'>N N'> N N' >N N'>N N' >N N'<N N'>N N' >N N'>N i

b Kesimpulan
KURANG KURANG KURANG KURANG KURANG CUKUP KURANG KURANG KURANG
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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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T Lampiran 13. Proses dan Hasil Uji Kecukupan Data Modulus Young Edible Film
g x
3 fa) No. | A [ B | | o [ £ | ¢ [ w [ 1 |
i T 1 1,233 0640 1,075 0,702 1044 0989 1,151 0,789 0,662
g- = 2 0966 0,720 0678 0638 1,160 0927 0,726 0,893 0,568
. 2,20 1,36 1,75 1,34 2,20 1,92 1,88 1,68 1,23 Sigma X
= 4,84 1,85 3,07 1,79 4,86 3,67 3,52 2,83 1,51  (SigmaX)2
o
L
:_’v. 1,52 0,41 1,16 0,49 1,09 0,98 1,33 0,62 0,44 XA2
> 0,93 0,52 0,46 0,41 1,34 0,86 0,53 0,80 0,32
)
Q 2,45 0,93 1,62 0,90 2,44 1,84 1,85 1,42 0,76  Sigma (X*2)]
=
F } 23,5881  5,5411 82,0581 3,67758 4,38118 1,68283 82,3045 6,04964 9,40426 N’
f. N'>N N'>N N'>N N'>N N'>N N'<N N'>N N'>N N'>N Kesimpulan
E‘ KURANG KURANG KURANG KURANG KURANG CUKUP KURANG KURANG KURANG
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Mod.Young
(MPa)

Elongasi
(%)

Kuat Tarik
(MPa)

NEGERI

POLITEKNIK
JAKARTA

Lampiran 14. Data Keseluruhan Hasil Pengujian Mekanis Edible Film

\)
o 2
> © < )
o X
N—
—
= g ~
O N
/5]

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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Mod. Young
(MPa)

E Ao
§
> |2 g 2
S L2
: | v_Z
=
s
mw_ IT
S 5|« W ¥ oy
= 00 | M
nDa
S =
£33 el 11
S| =
= & |8 —
* < &
g u L
~ 09
8 <
O
P2
e oZ-
2
=
I
N T,m\O
w 2
2 3 ~
5§ 2 |& |®
-
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




