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ABSTRAK 

Penggunaan plastik sintetis dalam kemasan pangan yang banyak digunakan selama 

ini menimbulkan masalah yang serius bagi lingkungan. Salah satu alternatif 

pengganti bahan kemasan sintetis yaitu edible film. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengkaji pengaruh penambahan pektin dari limbah kulit jeruk dan kitosan terhadap 

karakteristik edible film yang dihasilkan serta menentukan konsentrasi pektin dan 

kitosan yang optimal untuk pembuatan edible film pati jagung. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini dimulai dengan ekstraksi pektin dari limbah kulit 

jeruk, pembuatan edible film dan karakterisasi edible film. Bahan yang digunakan 

adalah pati jagung 3 g, sorbitol 2 ml, CMC 0,1 g, pektin (0,6 g: 0,9 g) dan kitosan 

(1 ml; 1,5 ml; 2 ml). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

peningkatan konsentrasi pektin dan kitosan memberikan pengaruh terhadap 

parameter uji biodegradasi dan kuat tarik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi optimal ditunjukkan pada perlakuan pektin 0,9 g dan kitosan 1 ml yang 

menghasilkan nilai ketebalan 0,211 mm, swelling degree 1,69%, ketahanan air 

98,31%, kadar air 14,36%, kelarutan 38,54%, degradasi 47,14%, kuat tarik 1,292 

MPa, elongasi 13,7%, dan elastisitas 0,096 MPa. 

 

Kata kunci: Edible film, Kitosan, Pektin. 
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ABSTRACT 

The use of synthetic plastics in food packaging which is widely used so far has 

caused serious problems for the environment. One alternative to synthetic 

packaging materials is edible film. This study aims to examine the effect of adding 

pectin from orange waste and chitosan on characteristics edible film of the edible 

produced and to determine the optimal concentration of pectin and chitosan for the 

manufacture of corn starch edible film. The method used in this study begins with 

the extraction of pectin from orange peel waste, making of edible film and 

characterization of edible films. The materials used were corn starch 3 g, sorbitol 

2 ml, CMC 0,1 g, pectin (0,6 g; 0,9 g) and chitosan (1 ml; 1,5 ml; 2 ml). Based on 

the result of the study, it can be concluded in the concentration of pectin and 

chitosan has an effect on parameters of the biodegradation and tensile strength. 

The results showed that the optimal concentration was indicated by the treatment 

of pectin 0,9 g and chitosan 1 ml which resulted in a thickness of 0,211 mm, swelling 

degree 1,69%, water resistance 98,31%, water content 14,36%, solubility 38,54%, 

degradation 47,14%, tensile strength 1,292 MPa, elongation 13,7%, and elasticity 

0,096 MPa. 

 

 

Keywords: Edible film, Chitosan, Pectin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Plastik sintetis dalam kemasan pangan telah banyak digunakan karena 

memiliki kelebihan seperti harga yang relative lebih murah, fleksibel, ringan, 

transparan, mudah dibentuk, serta mampu memberikan perlindungan yang baik 

bagi produk yang dikemas. Namun plastik umumnya tidak dapat terurai secara 

alami membuat plastik sulit terurai meski telah ditimbun puluhan tahun, akibatnya 

menyebabkan masalah lingkungan yang serius. Menteri Lingkungan Hidup dan 

Kehutanan Siti Nurbaya, menyatakan bahwa timbunan sampah Indonesia mencapai 

67,8 juta ton pada tahun 2020 (KLHK, 2020). Setelah Thiongkok, Indonesia 

merupakan produsen sampah plastik terbesar ke-2 di dunia, dan penggunaan plastik 

di Indonesia melebihi 1 juta per menit (KLHK, 2016). 

Masalah tersebut terus mendorong para peneliti untuk mengembangkan 

kemasan dari bahan terbarukan (renewable) yang mampu mempertahankan mutu 

pangan, dapat terurai secara alami, serta bersifat ramah lingkungan. Kemasan edible 

film atau biodegradable dapat menjadi alternatif pengganti bahan kemasan plastik 

sintetis karena memiliki kemampuan untuk mencegah kehilangan kelembaban, 

aroma, mempertahankan produk selama penyimpanan, serta mampu mengurangi 

jumlah bahaya kimia dan lingkungan. Selama beberapa tahun terakhir, berbagai 

jenis penelitian tentang biopolymer terus mengeksplorasi bahan baru untuk 

pembuatan edible film atau film biodegradable dari bahan terbarukan yang 
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melimpah di alam dan tidak merusak lingkungan. Diantaranya yaitu berbasis 

polisakarida seperti selusosa, pati, pektin, dan alginate (Cazón et al, 2017). 

Pati merupakan salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan untuk membuat 

edible film, seperti pati jagung (Homez-Jara et al, 2018). Pati jagung memiliki sifat 

higroskopis pada Relative Humidity (RH) 50% lebih rendah sekitar 11% 

dibandingkan dengan pati kentang (18%), pati beras (14%) dan pati singkong (13%) 

(Amaliya dan Putri, 2014). Pati jagung mengandung amilosa sebesar 28%, 

sedangkan pati singkong 18,6% dan pati kentang 17,8% (Marichelvam et al, 2019). 

Amilosa pada pati berperan dalam kekompakan film (Pradana et al, 2017). 

Penggunaan pati sebagai komponen dalam edible film memiliki keunggulan 

diantaranya sifat fisik mendekati plastik, tidak berbau, tidak berwarna, dan tidak 

berasa (Bunga et al, 2017). Namun, karena sifat hidrofilik pati dapat mengganggu 

stabilitas dan sifat mekanik, film yang dihasilkan sangat rapuh, memiliki ketahanan 

air yang rendah, dan memiliki kemampuan penghalang uap air yang rendah 

(Sanyang et al, 2015). Stabilitas film yang rendah akan mempersingkat umur 

simpan produk karena uap air dapat masuk sehingga produk yang dikemas lebih 

cepat rusak (Tarigan dan Damaik, 2018). Oleh karena itu, plasticizer harus 

ditambahkan untuk meningkatkan sifat mekanik dan fisik film pati. 

Penambahan plasticizer membantu mengatasi film yang rapuh, mudah patah, 

serta meningkatkan elastisitas (Sanyang et al, 2015). Gliserol dan sorbitol adalah 

dua plasticizer paling umum digunakan dalam pembuatan edible film. Sorbitol 

sebagai plasticizer lebih efektif karena memiliki keunggulan dalam mereduksi 

ikatan hydrogen internal dalam interaksi antarmolekul yang menghambat 
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penguapan air dari produk, memiliki permeabilitas O2 yang lebih rendah dan 

bersifat non toksik. Pembuatan biodegradable film berbahan dasar pati biji mangga 

yang menggunakan plasticizer berbeda (PEG, sorbitol dan gliseol), menyatakan 

bahwa film dengan penambahan sorbitol mampu menghasilkan kelarutan, kadar air, 

WVP dan OP yang lebih rendah dibanding film dengan penambahan plasticizer 

gliserol (Nawab et al, 2016). Pembuatan biodegradable film berbahan dasar pati 

aren dengan menggunakan jenis plasticizer yang berbeda (gliserol, sorbitol dan 

kombinasinya), menyatakan bahwa film dengan penambahan sorbitol 

menghasilkan nilai kuat tarik lebih tinggi dibandingkan film gliserol (Sanyang et al, 

2015). Pembuatan edible film pati sukun dan kitosan dengan penambahan sorbitol, 

hasil edible film terbaik ditunjukkan pada konsentrasi sorbitol 0,4% dengan nilai 

kuat tarik 10,33 MPa, elongasi 5,29% dan laju transmisi uap air 462,11 g/m2/24 jam 

(Putra et al, 2017).  

Selain penggunaan pati dan plastisizer dalam pembuatan edible film 

digunakan bahan lainnya seperti pektin untuk meningkatkan karakteristik edible 

film yang dihasilkan. Penambahan pektin sebagai komponen edible film mampu 

meningkatkan kuat tarik dan elongasi pada film (Pradana et al, 2017). Kulit jeruk 

manis (Citrus sinensis) memiliki kandungan pektin sebesar 21,53% (suhu 95oC), 

21, 28% (pH 1,5) dan 22,45% (waktu ekstraksi 90 menit) (Kamal et al, 2021). 

Kandungan pektin yang cukup tinggi ini berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan 

pembuatan edible film berbasis polisakarida. Berdasarkan penelitian Akili et al 

(2012), menyatakan bahwa penggunaan pektin kulit pisang sebagai komponen 

pembentuk edible film menghasilkan film yang memenuhi standar pengemasan. 
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Beberapa upaya telah dilakukan para peneliti yang berbeda untuk menghasilkan 

edible film dengan karakteristik yang baik. Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh 

Pradana et al (2017), menggunakan konsentrasi pati dan pektin dari buah pedada 

dengan penambahan gliserol (Sonneratia caseolaris) diperoleh formulasi terbaik 

untuk edible film yaitu pati 4%, gliserol 1,5% dan pektin 1,5% memiliki 

permeabilitas uap air sebesar 5,518 x 10-10 gs-1m-1Pa-1, laju transmisi uap air 0,044 

gs-1m-2, kuat tarik sebesar 2,51 kgF/cm2, dan persen elongasi sebesar 14,55%. 

Pembuatan edible film dari pektin kulit pisang tanduk dengan penambahan tepung 

tapioka, gliserol dan CMC yang memperoleh nilai ketebalan optimal sebesar 1,025 

mm pada komposisi tepung tapioka 2,4 g, kuat tarik 8,22 MPa, elongasi 40,4% dan 

modulus young 0,20347 MPa pada komposisi tepung tapioka 1,2 g (Muryeti et al, 

2020).  

Penelitian ini dilakukan penambahan kitosan yang berfungsi untuk 

memberikan resistensi terhadap air yang tinggi karena bersifat hidrofobik dan sukar 

larut dalam air (Coniwanti et al, 2014), berfungsi sebagai antimikroba pada edible 

film serta mampu meningkatkan sifat mekanik dan barrier dari edible film pati 

jagung (Homez-Jara et al, 2018). Kitosan menyebabkan terbentuknya ikatan 

hydrogen sehingga ikatan kimia dalam film akan semakin kuat (Widodo et al, 2019). 

Konsentrasi kitosan 60% menunjukkan struktur film yang halus dan rata dengan 

nilai kuat tarik 21,23 MPa dan elongasi 2,52% (Shapi dan Othoman, 2016). 

Penelitian Setiani et al (2013), membuat edible film berbahan dasar pati sukun-

kitosan dengan plasticizer sorbitol 30%, menunjukkan hasil terbaik diperoleh pada 
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perlakuan pati sukun-kitosan (6:4) dengan nilai elongasi sebesar 6,00%, nilai kuat 

tarik sebesar 16,34 MPa dan modulus young sebesar 2,72 MPa. 

Penambahan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) dalam pembuatan edible film 

bersifat biodegradable. CMC dapat berperan sebagai pengental, penstabil, dan 

pengikat sehingga dapat meningkatkan karakteristik mekanis film yang dihasilkan 

(Hidayat et al, 2013). Biodegradable film optimum diperoleh pada formula tapioka 

3,78%, gliserol 0,162%, CMC 2,5% dan kitosan 1,62% memiliki kelarutan sebesar 

80,62%, kuat tarik sebesar 95,013 MPa, dan persen pemanjangan sebesar 8,92% 

(Hidayati et al, 2019). Pembuatan bioplastik dari pati ubi nagara dengan 

penambahan CMC, menunjukkan bahwa konsentrasi optimum CMC diperoleh 

pada perlakuan CMC 9% (b/b) dengan nilai transmisi uap air 6,370 g/m2/hari dan 

kuat tarik 0,5281 N/mm2 (Ningsih et al, 2019).  

Penelitian ini akan dilakukan sintesis edible film pati jagung dengan 

penambahan pektin kulit jeruk, kitosan, sorbitol dan CMC. Penggunaan bahan-

bahan tersebut diharapkan mampu menghasilkan edible film dengan karakteristik 

yang baik sehingga mampu mengurangi masalah penggunaan plastik sintetis karena 

dapat dimakan bersama produk yang dikemas. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengkaji pengaruh penambahan pektin dari limbah kulit jeruk dan kitosan 

terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan, serta menentukan konsentrasi 

pektin dan kitosan yang optimal untuk pembuatan edible film dari pati jagung. 

Penelitian dilakukan dalam tiga tahap. Tahap pertama adalah ekstraksi pektin dari 

limbah kulit jeruk. Tahap kedua adalah pembuatan edible film. Tahap terakhir 

adalah pengujian karakteristik fisik (uji ketebalan), karakteristik kimia (uji swelling 
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degree, ketahanan air, kadar air, kelarutan, biodegradasi), dan karakteristik 

mekanik (uji kuat tarik, elongasi, elastisitas). 

 

1.2. Ruang Lingkup dan Batasan Masalah 

Agar penelitian ini tidak meluas maka ruang lingkup penelitian ini akan dilakukan 

pembatasan masalah sebagai berikut: 

1. Plasticizer yang digunakan adalah 2 ml sorbitol; 

2. Konsentrasi pektin yang digunakan adalah 0,6 g dan 0,9 g; 

3. Konsentrasi kitosan yang digunakan adalah 1 ml; 1,5 ml; dan 2 ml; 

4. Pelarut aquadest yang digunakan sebanyak 100 ml dengan pH netral; 

5. Parameter yang diuji adalah karakteristik fisik (uji ketebalan), karakteristik 

kimia (uji swelling degree, ketahanan air, kadar air, kelarutan, biodegradasi), 

karakteristik mekanik (uji kuat tarik, elongasi, elastisitas). 

 

1.3. Tujuan Penulisan 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Menganalisis pengaruh penambahan pektin kulit jeruk dan kitosan terhadap 

karakteristik edible film yang dihasilkan. 

2. Menentukan konsentrasi pektin kulit jeruk dan kitosan yang optimal untuk 

pembuatan edible film dari pati jagung. 
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1.4. Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini adalah eksperimen dan observasi 

(pegamatan). Data hasil penelitian dilakukan analisis statistik menggunakan 

Analisys of Varian (ANOVA) untuk menentukan pengaruh dari penambahan 

konsentrasi pektin dan kitosan terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan. 

Nilai p (probabilitas) menunjukkan kriteria penerimaan dan penolakan hipotesa 

statistika. Jika perlakuan yang dilakukan berpengaruh secara nyata akan didapatkan 

nilai P<0,05, sementara jika perlakuan yang dilakukan tidak berpengaruh secara 

nyata akan didapatkan nilai P>0,05, pada tingkat kepercayaannya 95% dan tingkat 

kesalahannya 5%. 

 

1.5. Sistematika Penulisan 

BAB I PENDAHULUAN 

Bab ini membahas latar belakang, perumusan masalah, tujuan penelitian, hipotesis 

(jika ada), ruang lingkup dan batasan masalah, serta sistematika pelaporan. 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bab ini menjelaskan tentang tinjauan pustaka yang melandasi timbulnya gagasan 

dan permasalahan untuk diteliti dengan menguraikan teori, temuan, dan bahan 

penelitian lain yang diperoleh melalui referensi dan digunakan sebagai landasan 

dalam pelaksanaan penulisan skripsi. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Bab ini berisi uraian rinci tentang langkah-langkah dan metodologi penelitian yang 

digunakan dalam penyelesaian masalah, bahan atau materi Skripsi, alat yang 
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dipergunakan, metoda pengambilan data atau metoda analisis hasil, proses 

pengerjaan dan masalah yang dihadapi disertai dengan cara penyelesaiannya guna 

menjawab masalah yang ditimbulkan pada BAB I dan didukung oleh tinjauan 

pustaka BAB II. Metoda penyelesaian berupa uraian lengkap dan rinci mengenai 

langkah-langkah yang telah diambil dalam menyelesaikan masalah dan dibuat 

dalam bentuk diagram alir (flow chart). 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bab ini berisi uraian hasil dan pembahasannya. Hasil Skripsi hendaknya dalam 

bentuk tabel, grafik, foto/gambar atau bentuk lain dan ditempatkan sedekat 

mungkin dengan pembahasan agar pembaca dapat lebih mudah mengikuti uraian 

pembahasan. Pembahasan tentang hasil yang diperoleh dibuat berupa penjelasan 

teoritik, baik secara kualitatif, kuantitatif atau statistika. Hasil hendaknya 

dibandingkan dengan penelitian lain yang sejenis atau berdasarkan kriteria/proses 

yang telah dijelaskan pada BAB II. 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini berisi kesimpulan dari hasil yang telah dicapai untuk menjawab tujuan 

Skripsi. Saran dibuat berdasarkan pengalaman penulis ditujukan kepada para 

mahasiswa/peneliti dalam bidang sejenis yang ingin melanjutkan atau 

mengembangkan penelitian yang sudah dilaksanakan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan pektin dan kitosan terhadap hasil sintesis edible film dari pati 

jagung memberikan pengaruh terhadap parameter uji biodegradasi dan kuat 

tarik. Namun tidak memberikan pengaruh pada karakteristik fisik (ketebalan), 

kimia (swelling degree, ketahanan air, kadar air, kelarutan), dan mekanik 

(elongasi, elastisitas). Hal ini ditunjukkan oleh nilai signifikasi yang didapat 

yaitu sig>0,05. Hal ini diduga karena selisih penambahan konsentrasi pektin 

dan kitosan yang ditambahkan pada saat proses pembuatan edible film sedikit 

sehingga tidak memberikan pengaruh secara signifikan terhadap karakteristik 

edible film yang dihasilkan. 

2. Konsentrasi optimal untuk pembuatan edible film dari pati jagung 

ditunjukkan pada perlakuan pektin 0,9 g dan kitosan 1 ml yang menghasilkan 

nilai ketebalan 0,211 mm, swelling degree 1,69%, ketahanan air 98,31%, 

kadar air 14,36%, kelarutan 38,54%, degradasi 47,14%, kuat tarik 1,292 MPa, 

elongasi 13,7%, dan elastisitas 0,096 MPa. 
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5.2 Saran 

1. Diperlukan penambahan bahan yang bersifat hidrofilik untuk meningkatkan 

nilai kelarutan edible film. 

2. Perlu dilakukan aplikasi edible film sebagai kemasan pangan. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Data Uji Ketebalan  

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan T1 T2 T3 T4 T5 

Jumlah 

(mm) 

Rata-

rata  

0.6 1 

1 0.24 0.21 0.16 0.29 0.15 1.05 0.21 

2 0.16 0.17 0.23 0.16 0.18 0.9 0.18 

3 0.19 0.2 0.15 0.29 0.19 1.02 0.204 

0.9 1 

1 0.2 0.22 0.2 0.23 0.21 1.06 0.212 

2 0.22 0.29 0.25 0.22 0.18 1.16 0.232 

3 0.2 0.17 0.2 0.21 0.17 0.95 0.19 

0.6 1.5 

1 0.21 0.24 0.21 0.28 0.22 1.16 0.232 

2 0.18 0.15 0.2 0.2 0.2 0.93 0.186 

3 0.19 0.19 0.2 0.15 0.2 0.93 0.186 

0.9 1.5 

1 0.24 0.18 0.25 0.19 0.17 1.03 0.206 

2 0.18 0.17 0.17 0.22 0.18 0.92 0.184 

3 0.22 0.25 0.24 0.26 0.26 1.23 0.246 

0.6 2 

1 0.23 0.18 0.18 0.2 0.23 1.02 0.204 

2 0.21 0.23 0.23 0.21 0.23 1.11 0.222 

3 0.2 0.19 0.19 0.19 0.2 0.97 0.194 

0.9 2 

1 0.21 0.2 0.24 0.19 0.15 0.99 0.198 

2 0.16 0.23 0.2 0.23 0.28 1.1 0.22 

3 0.22 0.21 0.23 0.22 0.23 1.11 0.222 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan 

Ketebalan 

(mm) 
Rata-rata 

0.6 1 

1 0.21 

0.198 2 0.18 

3 0.204 

0.9 1 

1 0.212 

0.211 2 0.232 

3 0.19 

0.6 1.5 

1 0.232 

0.201 2 0.186 

3 0.186 

0.9 1.5 

1 0.206 

0.212 2 0.184 

3 0.246 

0.6 2 

1 0.204 

0.207 2 0.222 

3 0.194 

0.9 2 

1 0.198 

0.213 2 0.22 

3 0.222 
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Menghitung ketebalan 

Contoh 1 

• Ketebalan titik 1 (T1) = 0.24 mm 

• Ketebalan titik 2 (T2) = 0.21 mm 

• Ketebalan titik 3 (T3) = 0.16 mm 

• Ketebalan titik 4 (T4) = 0.29 mm 

• Ketebalan titik 5 (T5) = 0.15 mm 

 

• Rata-rata ketebalan = 
0.24+0.21+0.16+0.29+0.15 𝑚𝑚

5
 

 

= 
1.05 𝑚𝑚

5
 

   = 0.21 mm 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



76 
 

 
 

Lampiran 2. Data Analisis ANOVA Uji Ketebalan 

 

ANOVA 

Ketebalan   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .001 5 .000 .257 .928 

Within Groups .006 12 .000   

Total .006 17    

 

 

Ketebalan 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

0.6 g:1 ml 3 .19800 

0.6 g:1.5 ml 3 .20133 

0.6 g:2 ml 3 .20667 

0.9 g:1 ml 3 .21133 

0.9 g:1.5 ml 3 .21200 

0.9 g:2 ml 3 .21333 

Sig.  .441 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran 3. Data Uji Swelling degree 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan Wo Wi 

Air yang 

diserap (%) 
Rata-rata 

0.6 1 

1 0.1142 0.3154 1.76 

1.68 2 0.1235 0.3264 1.64 

3 0.0957 0.2525 1.64 

0.9 1 

1 0.119 0.2727 1.29 

1.69 2 0.149 0.4683 2.14 

3 0.1177 0.3104 1.64 

0.6 1.5 

1 0.1277 0.3834 2.00 

1.59 2 0.1187 0.277 1.33 

3 0.0901 0.2201 1.44 

0.9 1.5 

1 0.1482 0.3860 1.60 

1.68 2 0.1359 0.3484 1.56 

3 0.1261 0.3627 1.88 

0.6 2 

1 0.1334 0.3622 1.72 

1.55 2 0.1247 0.3097 1.48 

3 0.1315 0.3223 1.45 

0.9 2 

1 0.1406 0.4018 1.86 

1.88 2 0.137 0.3973 1.90 

3 0.1437 0.4122 1.87 

 

 

Menghitung Swelling degree 

• Berat Awal (W0) = 0.1142 gram 

• Berat Akhir (W) = 0.3154 gram 

• Air yang diserap (%) = 
(W−W0)

W0
x 100%  

= 
(0.3154− 0.1142 gram) 

0.1142 gram
x 100%   

= 1.76 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 4. Data Analisa ANOVA Uji Swelling degree 

 

ANOVA 

Swelling   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .191 5 .038 .622 .686 

Within Groups .738 12 .062   

Total .930 17    

 

 

Swelling 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

0.6 g:2 ml 3 1.5500 

0.6 g:1.5 ml 3 1.5900 

0.6 g:1 ml 3 1.6800 

0.9 g:1.5 ml 3 1.6800 

0.9 g:1 ml 3 1.6900 

0.9 g:2 ml 3 1.8767 

Sig.  .170 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran 5. Data Uji Ketahanan Air 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan Wo Wi 

Air yang 

diserap 

(%) 

Ketahanan 

Air (%) 

Rata-

rata 

0.6 1 

1 0.1142 0.3154 1.76 98.24 

98.32 2 0.1235 0.3264 1.64 98.36 

3 0.0957 0.2525 1.64 98.36 

0.9 1 

1 0.119 0.2727 1.29 98.71 

98.31 2 0.149 0.4683 2.14 97.86 

3 0.1177 0.3104 1.64 98.36 

0.6 1.5 

1 0.1277 0.3834 2.00 98.00 

98.41 2 0.1187 0.277 1.33 98.67 

3 0.0901 0.2201 1.44 98.56 

0.9 1.5 

1 0.1482 0.3860 1.60 98.40 

98.32 2 0.1359 0.3484 1.56 98.44 

3 0.1261 0.3627 1.88 98.12 

0.6 2 

1 0.1334 0.3622 1.72 98.28 

98.45 2 0.1247 0.3097 1.48 98.52 

3 0.1315 0.3223 1.45 98.55 

0.9 2 

1 0.1406 0.4018 1.86 98.14 

98.12 2 0.137 0.3973 1.90 98.10 

3 0.1437 0.4122 1.87 98.13 

 

 

Menghitung Ketahanan Air 

 

Ketahanan Air (%) = 100 – Air yang diserap 

= 100 – 1.76 

= 98.24 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 6. Data Analisa ANOVA Uji Ketahanan Air 

 

ANOVA 

Ketahanan Air   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .191 5 .038 .622 .686 

Within Groups .738 12 .062   

Total .930 17    

 

Ketahanan Air 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

0.9 g:2 ml 3 98.1233 

0.9 g:1 ml 3 98.3100 

0.6 g:1 ml 3 98.3200 

0.9 g:1.5 ml 3 98.3200 

0.6 g:1.5 ml 3 98.4100 

0.6 g:2 ml 3 98.4500 

Sig.  .170 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran 7. Data Uji Kadar Air 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan 

A 

(gr) 

B 

(gr) 

C 

(gr) 

Kadar 

Air 

Kadar 

Air 

(%) 

Rata-

rata 

0.6 1 

1 38.093 40.108 39.823 0.1417 14.17 

14.46 2 39.497 41.505 41.22 0.1418 14.18 

3 38.377 40.389 40.087 0.1503 15.03 

0.9 1 

1 38.092 40.105 39.812 0.1455 14.55 

14.36 2 39.701 41.7032 41.416 0.1434 14.34 

3 35.282 37.286 37.002 0.1418 14.18 

0.6 1.5 

1 36.195 38.211 37.925 0.1418 14.18 

14.11 2 34.104 36.113 35.832 0.1399 13.99 

3 36.725 38.737 38.453 0.1415 14.15 

0.9 1.5 

1 37.306 39.309 39.028 0.1403 14.03 

14.08 2 37.173 39.178 38.896 0.1410 14.10 

3 38.170 40.176 39.894 0.1409 14.09 

0.6 2 

1 41.066 43.069 42.781 0.1440 14.40 

14.05 2 34.383 36.391 36.115 0.1375 13.75 

3 37.397 39.406 39.125 0.1400 14.00 

0.9 2 

1 38.448 40.464 40.186 0.1381 13.81 

13.83 2 38.532 40.535 40.257 0.1387 13.87 

3 39.990 41.993 41.716 0.1380 13.80 

 

 

Menghitung Kadar Air 

• (A) = 38.0932 gram 

•  (B) = 40.108 gram 

•  (C) = 39.8225 gram 

 

• Kadar air (%)  = 
(B−C)

(B−A)
 𝑥 100 

= 
(40.108−39.8225) 

(40.108−38.0932)
𝑥 100 

= 14.17% 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 

 

 

 



82 
 

 
 

Lampiran 8. Data Analisa ANOVA Uji Kadar Air 

 

ANOVA 

Kadar Air   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .783 5 .157 2.355 .104 

Within Groups .798 12 .066   

Total 1.581 17    

 

 

Kadar Air 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

0.9 g:2 ml 3 13.8267  

0.6 g:2 ml 3 14.0500 14.0500 

0.9 g:1.5 ml 3 14.0733 14.0733 

0.6 g:1.5 ml 3 14.1067 14.1067 

0.9 g:1 ml 3  14.3567 

0.6 g:1 ml 3  14.4600 

Sig.  .241 .101 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 9. Data Uji Kelarutan 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan Wo Wi 

Bobot 

yang 

hilang 

Kelarutan 

(%) 

Rata-

rata 

0.6 1 

1 0.1068 0.0671 0.3717 37.17 

38.36 2 0.1165 0.0708 0.3923 39.23 

3 0.1218 0.0747 0.3867 38.67 

0.9 1 

1 0.1166 0.0729 0.3748 37.48 

38.54 2 0.104 0.0674 0.3519 35.19 

3 0.1227 0.07 0.4295 42.95 

0.6 1.5 

1 0.0862 0.0537 0.3770 37.70 

37.61 2 0.0898 0.0563 0.3731 37.31 

3 0.0976 0.0607 0.3781 37.81 

0.9 1.5 

1 0.0923 0.0587 0.3640 36.40 

38.24 2 0.106 0.0704 0.3358 33.58 

3 0.1245 0.0688 0.4474 44.74 

0.6 2 

1 0.0681 0.0391 0.4258 42.58 

31.78 2 0.168 0.1214 0.2774 27.74 

3 0.0827 0.062 0.2503 25.03 

0.9 2 

1 0.0743 0.0365 0.5087 50.87 

33.42 2 0.2023 0.1594 0.2121 21.21 

3 0.1742 0.1251 0.2819 28.19 

 

 

Menghitung Kelarutan 

 

• Berat Awal (W0) = 0.1068 gram 

• Berat Akhir (W) = 0.0671 gram 

• Air yang diserap (%) = 
(W0−W)

W0
 𝑥 100 

= 
(0.1068− 0.0671 gram) 

0.1068 gram
 𝑥 100 

= 37.17% 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 10. Data Analisa ANOVA Uji Kelarutan 

 

ANOVA 

Kelarutan   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 130.171 5 26.034 .411 .833 

Within Groups 761.016 12 63.418   

Total 891.187 17    

 

 

Kelarutan 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

0.6 g:2 ml 3 31.7833 

0.9 g:2 ml 3 33.4233 

0.6 g:1.5 ml 3 37.6067 

0.9 g:1.5 ml 3 38.2400 

0.6 g:1 ml 3 38.3567 

0.9 g:1 ml 3 38.5400 

Sig.  .364 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran 11. Data Uji Biodegradasi 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan Wo Wi Degradasi 

Degradasi 

(%) 

Rata-

rata 

0.6 1 
1 0.1084 0.0625 0.4234 42.34 

42.33 
2 0.099 0.0571 0.4232 42.32 

0.9 1 
1 0.126 0.0673 0.4659 46.59 

47.14 
2 0.0935 0.0489 0.4770 47.70 

0.6 1.5 
1 0.1337 0.0776 0.4196 41.96 

41.54 
2 0.0839 0.0494 0.4112 41.12 

0.9 1.5 
1 0.1394 0.0735 0.4727 47.27 

48.38 
2 0.1279 0.0646 0.4949 49.49 

0.6 2 
1 0.1381 0.0738 0.4656 46.56 

45.30 
2 0.1235 0.0691 0.4405 44.05 

0.9 2 
1 0.1492 0.0822 0.4491 44.91 

46.39 
2 0.1339 0.0698 0.4787 47.87 

 

 

Menghitung Degradasi 

 

• Berat Awal (W0) = 0.1084gram 

• Berat Akhir (W1) = 0.0625 gram 

• Kehilangan Berat (%) = 
(W0−W1)

W0
 𝑥 100 

= 
(0.1084−0.0625) 

0.1084
𝑥 100 

= 42.34% 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 12. Data Analisa ANOVA Uji Biodegradasi 

 

ANOVA 

Biodegradasi   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 73.906 5 14.781 8.089 .012 

Within Groups 10.964 6 1.827   

Total 84.870 11    

 

 

Biodegradasi 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

0.6 g:1.5 ml 2 41.5400   

0.6 g1 ml 2 42.3300 42.3300  

0.6 g:2 ml 2  45.3050 45.3050 

0.9 g:2 ml 2   46.3900 

0.9 g:1 ml 2   47.1450 

0.9 g:1.5 ml 2   48.3800 

Sig.  .580 .070 .074 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 2.000. 
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Lampiran 13. Data Uji Kuat Tarik 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan 

Tebal 

(mm) 

Lebar 

(mm) 

Luas 

Permukaan 

(cm2) 

Gaya 

(grF) 

0.6 1 

1 

0.198 15 0.0297 

411 

2 373 

3 453 

0.9 1 

1 

0.211 15 0.0317 

474 

2 421 

3 356 

0.6 1.5 

1 

0.201 15 0.0302 

483 

2 522 

3 489 

0.9 1.5 

1 

0.212 15 0.0318 

421 

2 469 

3 467 

0.6 2 

1 

0.207 15 0.0311 

529 

2 514 

3 500.0 

0.9 2 

1 

0.213 15 0.0320 

504 

2 474 

3 476 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan 

Gaya 

(KgF) 

Kuat 

Tarik 

(MPa) 

Rata-

rata 

0.6 1 

1 0.411 1.357 

1.361 2 0.373 1.231 

3 0.453 1.495 

0.9 1 

1 0.474 1.468 

1.292 2 0.421 1.304 

3 0.356 1.103 

0.6 1.5 

1 0.483 1.571 

1.619 2 0.522 1.697 

3 0.489 1.590 

0.9 1.5 

1 0.421 1.298 

1.395 2 0.469 1.446 

3 0.467 1.440 

0.6 2 

1 0.529 1.670 

1.624 2 0.514 1.623 

3 0.500 1.579 

0.9 2 

1 0.504 1.547 

1.487 2 0.474 1.454 

3 0.476 1.461 
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Menghitung Kuat Tarik 

 

• Luas Permukaan = Tebal x Luas 

= 0.198 x 15 mm 

= 2.97 mm2 

= 0.0297 cm2 

 

• Gaya   = 411 grF 

= 411/1000 

= 0.411 KgF 

 

• Kuat Tarik (MPa) =
Gaya

Luas Permukaan
: 10,2 

= 
0.411 KgF

0.0297 cm2
: 10,2 

= 1.357 MPa 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 14. Data Analisa ANOVA Uji Kuat Tarik 

 

 

ANOVA 

Kuat Tarik   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .286 5 .057 5.107 .010 

Within Groups .134 12 .011   

Total .421 17    

 

 

Kuat Tarik 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

0.9 g:1 ml 3 1.29167  

0.6 g:1 ml 3 1.36100  

0.9 g:1.5 ml 3 1.39467  

0.9 g:2 ml 3 1.48733 1.48733 

0.6 g:1.5 ml 3  1.61933 

0.6 g:2 ml 3  1.62400 

Sig.  .057 .158 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 15. Data Uji Elongasi 

 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan 

Elongasi 

(%) 

Rata-

rata 

0.6 1 

1 18.33 

17.22 2 15.56 

3 17.78 

0.9 1 

1 17.22 

13.70 2 11.11 

3 12.78 

0.6 1.5 

1 18.33 

19.26 2 16.67 

3 22.78 

0.9 1.5 

1 16.67 

16.30 2 17.78 

3 14.44 

0.6 2 

1 20.00 

19.44 2 18.89 

3 19.44 

0.9 2 

1 15.00 

17.41 2 18.89 

3 18.33 
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Lampiran 16. Data Analisa ANOVA Uji Elongasi 

 

 

ANOVA 

Elongasi   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 67.077 5 13.415 2.708 .073 

Within Groups 59.457 12 4.955   

Total 126.535 17    

 

 

Elongasi 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

0.9 g:1 ml 3 13.7033  

0.9 g:1.5 ml 3 16.2967 16.2967 

0.6 g:1 ml 3 17.2233 17.2233 

0.9 g:2 ml 3 17.4067 17.4067 

0.6 g:1.5 ml 3  19.2600 

0.6 g:2 ml 3  19.4433 

Sig.  .083 .140 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 17. Data Uji Elastisitas 

 

Pektin 

(gr) 

Kitosan 

(ml) 
Pengulangan 

Kuat 

Tarik 

(MPa) 

Elongasi 

(%) 

Elastisitas 

(MPa) 

Rata-

rata 

0.6 1 

1 1.357 18.33 0.074 

0.079 2 1.231 15.56 0.079 

3 1.495 17.78 0.084 

0.9 1 

1 1.468 17.22 0.085 

0.096 2 1.304 11.11 0.117 

3 1.103 12.78 0.086 

0.6 1.5 

1 1.571 18.33 0.086 

0.086 2 1.697 16.67 0.102 

3 1.590 22.78 0.070 

0.9 1.5 

1 1.298 16.67 0.078 

0.086 2 1.446 17.78 0.081 

3 1.440 14.44 0.100 

0.6 2 

1 1.670 20.00 0.084 

0.084 2 1.623 18.89 0.086 

3 1.579 19.44 0.081 

0.9 2 

1 1.547 15.00 0.103 

0.087 2 1.454 18.89 0.077 

3 1.461 18.33 0.080 

 

 

Menghitung Elstisitas 

 

Elastisitas (MPa)  = 
Kuat Tarik

Elongasi
 

= 
1.357 MPa

18.33
 

= 0.074 MPa 

 

Dilanjutkan pada setiap konsentrasi lain menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 18. Data Analisa ANOVA Uji Elastisitas 

 

ANOVA 

Elastisitas   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .000 5 .000 .578 .717 

Within Groups .002 12 .000   

Total .002 17    

 

 

Elastisitas 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

0.6 g:1 ml 3 .07900 

0.6 g:2 ml 3 .08367 

0.6 g:1.5 ml 3 .08600 

0.9 g:1.5 ml 3 .08633 

0.9 g:2 ml 3 .08667 

0.9 g:1 ml 3 .09600 

Sig.  .163 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

3.000. 
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Lampiran 19. Dokumentasi Penelitian 

 

1. Persiapan alat dan bahan 

 

   

   

   
 

2. Ekstraksi Bahan 
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3. Pembuatan Edible film 
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4. Pengujian Karakteristik Edible film 

 

Pengujian Alat 

Ketebalan 

 

 
 

Swelling degree dan Ketahanan Air 

 

 
 

Kuat Tarik, Elongasi dan Elastisitas 
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Biodegradasi 

 

 
 

Kelarutan 

 

 

 
 

Kadar Air 
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5. Edible film 

 

Variasi (Pektin: Kitosan) Hasil Edible film 

0,6 g:1 ml 

 

0,9 g:1 ml 

 

0,6 g:1,5 ml 

 

0,9 g:1,5 ml 

 

0,6 g:2 ml 

 

0,9 g:2 ml 
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