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ABSTRAK 
 

Penggunaan plastik sebagai kebutuhan hidup manusia terus meningkat 

sehingga menimbulkan masalah utama bagi manusia dan lingkungan karena tidak 

dapat diperbaharui. Salah satu alternatif untuk mengatasi masalah tersebut dengan 

mengembangkan kemasan plastik berbahan dasar alami atau yang biasa dikenal 

dengan edible film. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi optimal 

dan menganalisis pengaruh penambahan plasticizer sorbitol dan kitosan terhadap 

karakteristik sifat fisik, sifat mekanik, dan sifat kimia edible film yang dihasilkan. 

Metode penelitian ini diawali dengan ekstraksi pektin kulit jeruk manis, pembuatan 

edible film dari pati tapioka dan pektin dari kulit jeruk manis, dan melakukan 

pengujian terhadap karakterisasi sifat fisik, sifat mekanik, dan sifat kimia edible 

film yang dihasilkan . Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai optimal edible film 

untuk ketebalan dan persen elongasi terdapat pada perlakuan sorbitol 1,5 ml dan 

kitosan 1 ml secara berturut-turut adalah 0,141 mm dan 13,333%. Nilai optimal 

edible film untuk kuat tarik, modulus young, ketahanan air, dan kelarutan terdapat 

pada perlakuan sorbitol 1 ml dan kitosan 0,75 ml secara berturut-turut adalah 3,764 

Mpa, 0,288 Mpa, 99,147%, dan 27,233%. Hasil optimal nilai uji swelling terdapat 

pada perlakuan sorbitol 1 ml dan kitosan 0,5 ml sebesar 0,865%. Berdasarkan hasil 

Analisis Varians penambahan plasticizer sorbitol dan kitosan dalam penelitian ini 

tidak memberikan pengaruh terhadap ketebalan, persen elongasi, uji swelling, 

ketahahan air, dan kelarutan. Hal ini dikarenakan penambahan konsentrasi sorbitol 

dan kitosan yang digunakan dalam pembuatan edible film sedikit sehingga tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap hasil uji statistik. 
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ABSTRACT 
 

Increasing of plastic usage as necessity in human life causing major problem for 

humans and environment as plastic cannot be renewed. To overcome this problem, 

one alternative is to develop plastic packaging from natural ingredients or 

commonly known as edible films. This study aims to determine the optimal 

composition of edible films and analyse the effect of addition of sorbitol and 

chitosan plasticizers on the physical properties, mechanical properties, and 

chemical properties. This research begin with pectin extraction of sweet orange 

peel,to making edible film from tapioca starch and pectin from sweet orange peel, 

and conducting test of characterization of physical properties, mechanical 

properties, and mechanical properties of the resulting edible films. Results of this 

research showed that optimal value of edible film for thickness and percent 

elongation found in 1,5 ml sorbitol and 1 ml chitosan treatment are 0,141 mm and 

13,333%. Optimal value of edible film for tensile strength, Young's modulus, water 

resistance test, and solubility found in 1 ml sorbitol and 0,75 ml chitosan are 3,764 

Mpa, 0,288 Mpa, 99, 147%, and 27,233% respectively. The optimal result of 

swelling test value found in the treatment of 1 ml sorbitol and 0.5 ml chitosan is 

0.865%. Based on analysis of variance results, addition of sorbitol and chitosan 

plasticized in this study did not affect the thickness, percent elongation, swelling 

test water resistance test, and solubility test. This is caused due to the 

concentrations of sorbitol and chitosan used in addition for edible film making is 

too few to affect the statistical test result. 

Keywords: Edible Film, Tapioca Starch, Pectin, Sorbitol, Chitosan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 

Penggunaan plastik sebagai kebutuhan hidup manusia terus meningkat. Hal 

tersebut menyebabkan banyaknya penumpukan sampah plastik yang menjadi 

masalah utama bagi manusia dan lingkungan karena tidak dapat diperbaharui 

(Rahmadani, 2019). Jenis sampah ini sulit terurai oleh mikroorganisme karena 

bahan baku pembuatan plastik sintetis berasal dari minyak bumi (Nur et al., 

2020). Selain dapat mencemari lingkungan akibat bahan baku yang digunakan, 

penggunaan plastik sebagai bahan pengemas berpotensi mengganggu kesehatan 

karena adanya transfer zat dari senyawa kemasan plastik selama penyimpanan 

yang dapat menimbulkan resiko keracunan (Herdigenarosa 2013, dalam 

Megawati & Machsunah, 2016). Oleh karena itu, dibutuhkan alternatif 

pengganti plastik sintetis yang terbuat dari polimer alami, bersifat 

biodegradable, dan dapat dikonsumsi yang dikenal dengan edible film (Balti et 

al., 2017). Keuntungan edible film sebagai bahan pengemas pangan yaitu 

mampu mempertahankan kualitas produk yang di kemas dan bersifat aman 

(Khotimah & Tjahjani, 2020). 

Dalam industri pangan, pati dan pektin memiliki potensi sebagai 

biodegradable film untuk menggantikan plastik sintetis dan dapat diperbaharui 

(Pradana et al., 2017). Pati menjadi salah satu sumber potensial dalam 

pengembangan edible film karena ketersediaan nya di alam yang melimpah, 
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memiliki sifat fisik yang kuat (Supeni et al., 2015), dan hampir mendekati sifat 

yang dihasilkan oleh plastik (Bunga et al., 2017). Namun film yang dihasilkan 

masih bersifat rapuh dan kurang fleksibel (Warkoyo et al., 2014), resistensinya 

terhadap air rendah dan uap air juga kurang baik karena pati bersifat hidrofilik 

(suka air) yang dapat mempengaruhi konsistensi dan sifat mekanisnya (Widodo 

et al., 2019). Pemilihan tepung tapioka dalam pembuatan edible film 

dikarenakan tepung tapioka mampu membentuk polimer edible film (Pratama 

et al., 2019) dan merupakan bahan baku pati yang paling murah dan selalu 

tersedia di pasaran (Shapi & Othman, 2016). Selain itu, film yang berasal dari 

pati tapioka lebih fleksibel dan permeabilitas yang dihasilkan lebih rendah 

dibandingkan film dari jenis pati lainnya (Parra et al., 2004, dalam Shapi & 

Othman, 2016). Selanjutnya sumber pektin komersial yang utama berasal dari 

limbah kulit jeruk dan apel pomace (Panchami & Gunasekaran, 2017). Edible 

film yang berasal dari pektin dapat menghasilkan permukaan yang halus 

(Syarifuddin dan Yunianta, 2015) dan memiliki kemampuan dalam 

meningkatkan nilai kuat tarik dan persen elongasi film (Perdana et al., 2017). 

Pektin hasil ekstraksi kulit jeruk manis berpotensi dijadikan sebagai bahan 

dalam pembuatan edible film karena kandungan yang dihasilkan sebanyak 

23,64% (Kamal et al., 2021). 

Pembuatan edible film dengan menggunakan salah satu bahan saja masih 

memiliki kekurangan sehingga perlu ditambahkan bahan yang dapat 

memperbaiki sifat-sifat edible film yang dihasilkan. Plasticizer sebagai bahan 

tambahan berfungsi untuk mengurangi kekakuan polimer sehingga edible film 
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yang dihasilkan lebih elastis dan fleksibel (Putra et al., 2017).  Bahan tambahan 

lain yaitu kitosan bersifat biodegradable, tidak beracun, dan dapat membentuk 

film yang baik. Penggunaan kitosan dalam pembuatan edible film yaitu dapat 

memperbaiki karakteristik film yang dihasilkan (Widodo et al., 2019). 

Penelitian ini didasari terhadap beberapa penelitian terdahulu, Panchami dan 

Gunasekaran (2017), melaporkan bahwa kandungan pektin maksimum yang 

berasal dari ekstraksi limbah kulit jeruk, apel pomace, kulit mangga, dan kulit 

pisang masing-masing adalah 25,5%, 12,5%, 8,8%, dan 2,8%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ekstraksi pektin yang berasal dari limbah kulit jeruk lebih 

banyak dibandingkan keempat buah lainnya dan ketika mengalami ekstraksi 

dengan asam klorida (HCl) sebanyak 24,5%. Ekstraksi dari kulit lemon 

menunjukkan bahwa penggunaan HCl menghasilkan rendemen pektin yang 

lebih tinggi dibandingkan asam sitrat yaitu 22,35% dengan pH 1,5 (Kesuma et 

al., 2018). Pektin yang dihasilkan dari limbah kulit jeruk manis menggunakan 

pelarut HCL sebanyak 23,64% pada kondisi optimum suhu 94,13ºC selama 

114,70 menit dengan pH 1,45 (Kamal et al., 2021). Adapun film yang terbuat 

dari pektin albedo jeruk bali menghasilkan permukaan yang halus (Syarifuddin 

& Yunianta, 2015). Penggunaan pati dan pektin sebagai bahan pembuatan 

edible film pada penelitian sebelumnya berpengaruh terhadap hasil uji kuat tarik 

(Perdana et al., 2017). Hal ini dikarenakan pektin mampu membentuk matriks 

polimer yang kuat sehingga menjadikan kekuatan tarik intermolekul edible film 

yang dihasilkan semakin kuat (Widyaningsih et al., 2012, dalam Perdana et al., 

2017). 
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Dalam pembuatan edible film berbahan dasar pati singkong, penggunaan 

sorbitol lebih baik daripada gliserol dengan nilai rata-rata ketebalan 0,287 cm, 

kuat tarik 1135,57 N, dan modulus young 24,88% (Saleh et al., 2017). 

Penelitian yang dilakukan oleh Sanyang et al. (2015), melaporkan bahwa 

penambahan plasticizer sorbitol menghasilkan ketahanan tarik film yang lebih 

tinggi bila dibandingkan dengan penambahan gliserol. Sedangkan Rahmawati 

et al., 2019, melaporkan bahwa penambahan konsentrasi sorbitol yang semakin 

besar dapat meningkatkan nilai ketebalan dan elongasi film serta cenderung 

menurunkan nilai kuat tarik dan laju transmisi uap airnya. Peningkatan 

konsentrasi plasticizer menghasilkan persen elongasi edible film yang lebih 

tinggi hingga batasan tertentu dan film yang dihasilkan tidak sampai lembek 

(Siregar & Irma, 2012). Selain itu, penambahan sorbitol dalam pembuatan 

edible film mampu menghasilkan kelarutan, permeabilitas uap air, dan 

permeabilitas oksigen yang lebih rendah (Nawab et al., 2017). 

Penelitian yang dilakukan oleh Supeni et al., (2015), melaporkan bahwa 

edible film yang terbuat dari karagenan-tapioka termodifikasi tanpa 

penambahan kitosan memiliki pori-pori yang banyak, mikrostruktur yang kasar 

dan terbuka, sedangkan edible film dengan penambahan kitosan 1,5% memiliki 

serat yang panjang dan pori yang besar. Struktur edible film yang dihasilkan 

dapat mempengaruhi nilai laju transmisi uap air. Dalam penelitian ini edible 

film dengan penambahan kitosan menghasilkan nilai laju transmisi uap air yang 

rendah (24,41 g/m2/24 jam) karena kitosan yang ditambahkan bekerja dengan 

baik mengisi pori-pori antar polimer yang terbentuk. Nilai laju transmisi uap air 
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yang rendah dapat meningkatkan keawetan bahan makanan yang dikemas. 

Penelitian serupa yang dilakukan oleh Shapi dan Othman (2016), melaporkan 

bahwa penambahan kitosan dalam pembuatan edible film pati tapioka dapat 

meningkatkan nilai kuat tarik secara signifikan bila dibandingkan dengan edible 

film pati tapioka tanpa penambahan kitosan, namun nilai elongasi film yang 

dihasilkan menurun dengan meningkatnya kitosan dalam pati. Peningkatan nilai 

kuat tarik tersebut dapat menghasilkan film yang kuat dan sulit terputus. Hal ini 

dikarenakan penambahan konsentrasi kitosan yang semakin tinggi 

menyebabkan semakin banyak ikatan hidrogen yang terbentuk di dalam film 

(Widodo et al., 2019). Selain itu penambahan konsentrasi kitosan juga 

bepengaruh terhadap sifat optik edible film yang dihasikan. Penambahan 

konsentrasi yang semakin besar dapat mengurangi kilap dan transparansinya 

(Shapi & Othman, 2016). 

Berdasarkan penelitian terdahulu, pembuatan edible film berbahan dasar pati 

tapioka dan pektin dari kulit jeruk manis dengan penambahan plasticizer 

sorbitol dan kitosan dimaksudkan untuk mencari komposisi terbaik dan untuk 

memperbaiki sifat edible film yang dihasilkan. Edible film dalam penelitian ini 

diharapkan dapat terus dikembangkan untuk menghasilkan edible film yang 

terbuat dari bahan baku yang mudah didapat, memiliki harga yang murah dan 

bersifat biodegradale sehingga dapat diproduksi dalam skala yang besar dan 

penerapannya menjadi lebih optimal. Hal ini bertujuan untuk membantu 

mengurangi penggunaan sampah plastik yang tidak dapat terurai secara alami. 
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Pembuatan pektin kulit jeruk manis dilakukan dengan cara ekstraksi 

menggunakan pelarut HCl, sedangkan pembuatan edible film dilakukan dengan 

cara pemasakan pati tapioka dengan pelarut aquadest sampai tergelatinisasi 

kemudian ditambahkan dengan larutan pektin, sorbitol, dan kitosan. Edible film 

yang dihasilkan diuji sifat fisik, sifat mekanik, dan sifat kimia, berupa pengujian 

ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, swelling, ketahanan air, dan 

kelarutan. 

1.2 Rumusan Masalah dan Batasan Masalah 

Rumusan masalah yang digunakan dalam penelitian ini adalah bagaimana 

pengaruh penambahan plasticizer sorbitol dan kitosan terhadap karakteristik 

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

Batasan masalah yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati tapioka 

sebanyak 2 gram, pektin kulit jeruk manis sebanyak 0,6 gram, penambahan 

komposisi plasticizer sorbitol (1 ml dan 1,5 ml) dan kitosan (0,5ml, 0,75 ml, 

dan 1 ml). Penelitian ini dilakukan pada suhu ruang dan pelarut aquadest pH 

normal sebanyak 80 ml. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini mencakup 

beberapa hal sebagai berikut: 

1. Menentukan komposisi optimal plasticizer sorbitol dan kitosan untuk 

menghasilkan edible film dengan nilai ketebalan, kuat tarik, elongasi, 

modulus young, swelling, ketahanan air, dan kelarutan. 
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2. Menganalisis pengaruh penambahan plasticizer sorbitol dan kitosan 

terhadap karakteristik sifat fisik, sifat mekanik, dan sifat kimia edible film 

yang dihasilkan. 

1.4 Teknik Pengumpulan Data 

Pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 

metode observasi yang terdiri dari variabel bebas dan variabel terikat. Variabel 

bebas terdiri dari konsentrasi pati tapioka, konsentrasi pektin kulit jeruk manis, 

komposisi plasticizer sorbitol, dan komposisi kitosan. Variabel terikat berupa 

pengujian sifat fisik, sifat mekanik, dan sifat kimia edible film. Data yang 

dihasilkan pada penelitian ini berupa data kuantitatif. 

1.5 Sistematika Penulisan 

BAB I PENDAHULUAN 

Bagian ini menguraikan latar belakang, rumusan masalah, batasan masalah, 

tujuan penelitian, teknik pengumpulan data, dan sistematika penulisan. 

1.1 Latar Belakang 

Bagian ini menggambarkan realita saat ini sebagai informasi dari isu-isu 

yang ada, penelitian masa lalu, dan klarifikasi dari penemuan-penemuan 

dalam sebuah kejadian di bidang industri kemasan yang disusun secara 

sistematis sehingga dapat menunjukkan masalah asli yang terjadi di bidang 

industri kemasan. 

1.2 Rumusan Masalah dan Batasan Masalah 

Bagian ini menetapkan ruang lingkup dan batasan masalah. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Bagian ini merumuskan tujuan yang akan dicapai dengan cara tertentu, 

jelas, dan terukur seperti halnya kondisi baru yang diharapkan terwujud 

setelah Skripsi diselesaikan. 

1.4 Teknik Pengumpulan Data 

Bagian ini menyajikan berbagai strategi pengumpulan informasi yang 

digunakan dalam penelitian, berupa observasi, studi pustaka, dan atau 

wawancara. 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bagian ini menguraikan secara jelas mengenai Tinjauan Pustaka yang 

menjadi landasan penelitian berupa teori, temuan, dan bahan penelitian yang 

diperoleh dalam penulisan Skripsi. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Bagian ini berisi tentang uraian rinci berupa langkah-langkah dan metode 

penelitian dalam penyelesaian masalah, bahan yang digunakan, alat yang 

digunakan, metode pengambilan data dan metode pengolahan data, kemudian 

membahas tentang hasil dan pembahasan dalam penelitian untuk menjawab 

masalah yang ada pada BAB I dan didukung oleh Tinjauan Pustaka pada BAB 

II. Metode penyelesaian berupa uraian lengkap dan rinci mengenai langkah-

langkah yang telah diambil dalam menyelesaikan masalah dan dibuat dalam 

bentuk diagram alir 
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BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bagian ini berisi hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan. 

Hasil sebaiknya ditampilkan dan disajikan dalam bentuk gambar, tabel, bagan 

atau bentuk lainnya 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 

Bagian ini berisi tentang kesimpulan dari hasil yang telah dicapai dalam 

menjawab tujuan penelitian serta saran yang dibuat oleh penulis berdasarkan 

penelitian yang telah dilakukan kepada mahasiswa atau calon peneliti dalam 

bidang sejenis yang ingin melanjutkan atau mengembangkan penelitian yang 

sudah dilaksanakan. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Komposisi optimal yang diperoleh dalam penelitian ini terdapat 

pada perlakuan sorbitol 1,5 ml dan kitosan 1 ml untuk nilai ketebalan 

dan elongasi terhadap edible film dari pati tapioca dan pektin dari 

kulit jeruk manis secara berturut-turut adalah 0,141 mm dan 

13,333%. Komposisi optimal nilai kuat tarik, modulus young, 

ketahanan air, dan kelarutan yang diperoleh terdapat pada perlakuan 

sorbitol 1 ml dan kitosan 0,75 ml secara berturut-turut adalah 3,764 

Mpa, 0,288 Mpa, 99,147%, dan 27,333%. Sedangkan hasil optimal 

nilai uji swelling terdapat pada perlakuan sorbitol 1 ml dan kitosan 

0,5 ml sebesar 0,865%. 

2. Penambahan konsentrasi sorbitol dan kitosan terhadap pengujian 

sifat fisik dan sifat kimia tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap nilai ketebalan, uji swelling, ketahanan air, dan 

kelarutan. Hal ini diduga penggunaan konsentrasi sorbitol dan 

kitosan yang ditambahkan dalam larutan edible film sedikit, 

sehingga tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap hasil 

uji statistik. Ketebalan edible film yang dihasilkan pada penelitian 

ini sudah memenuhi standar JIS yaitu maksimal 0,25 mm dengan 

nilai rata-rata ketebalan 0,130-0,141 mm. Namun penambahan 
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konsentrasi sorbitol dan kitosan terhadap pengujian sifat mekanik 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai kuat tarik dan 

modulus young. Kenaikan nilai kuat tarik terjadi akibat adanya 

penambahan kitosan dalam larutan edible film.  Kuat tarik edible film 

yang dihasilkan pada penelitian ini sudah memenuhi standar JIS 

yaitu minimal 0,3 Mpa dengan nilai kuat tarik 3,764 Mpa. 

Sedangkan nilai modulus young yang diperoleh berbanding lurus 

dengan nilai kuat tarik dan berbanding terbalik dengan nilai elongasi 

film.   

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan adanya penambahan 

variasi pektin kulit jeruk manis untuk mengetahui pengaruh pektin 

yang digunakan terhadap edible film yang dihasilkan. 

2. Penentuan konsentrasi sebaiknya diambil dari berbagai kondisi 

optimum dari hasil penelitian sebelumnya dan dipetakan ke dalam 

bentuk tabel sehingga hasil yang diperoleh dapat lebih baik. 

3. Penentuan perbandingan konsentrasi plasticizer sorbitol dan kitosan 

yang digunakan dalam penelitian sebaiknya tidak terlalu sedikit 

sehingga dapat terlihat jelas perbedaan hasilnya. 

4. Peneliti selanjutnya diharapkan dapat mengkaji lebih banyak 

sumber yang terkait dengan penelitian ini, sehingga hasil yang 

diharapkan dapat lebih baik. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Data Uji Ketebalan 

Perlak

uan 

Sobit

ol 

(ml) 

Kitos

an 

(ml) 

Pengulangan Juml

ah 

(mm) 

Rata-

Rata 

(mm) 

Tot

al 

(m

m) 

Sisi 1 Sisi 2 Sisi 3 Sisi 4 Sisi 5 

A1B1 1 0.5 0.15 0.15 0.12 0.16 0.15 0.73 0.146 0.1

41 1 0.5 0.16 0.13 0.14 0.15 0.16 0.74 0.148 

1 0.5 0.15 0.11 0.14 0.13 0.12 0.65 0.13 

A1B2 1 0.75 0.14 0.13 0.14 0.13 0.12 0.66 0.132 0.1

33 1 0.75 0.14 0.15 0.14 0.15 0.11 0.69 0.138 

1 0.75 0.14 0.12 0.13 0.14 0.11 0.64 0.128 

A1B3 1 1 0.13 0.15 0.12 0.13 0.12 0.65 0.13 0.1

30 1 1 0.12 0.13 0.13 0.12 0.13 0.63 0.126 

1 1 0.12 0.14 0.13 0.14 0.14 0.67 0.134 

A2B1 1.5 0.5 0.14 0.11 0.15 0.14 0.12 0.66 0.132 0.1

36 1.5 0.5 0.14 0.16 0.14 0.15 0.13 0.72 0.144 

1.5 0.5 0.13 0.13 0.16 0.13 0.11 0.66 0.132 

A2B2 1.5 0.75 0.13 0.14 0.14 0.13 0.14 0.68 0.136 0.1

34 1.5 0.75 0.13 0.15 0.13 0.11 0.15 0.67 0.134 

1.5 0.75 0.12 0.13 0.14 0.13 0.14 0.66 0.132 

A3B3 1.5 1 0.14 0.17 0.13 0.14 0.14 0.72 0.144 0.1

41 1.5 1 0.13 0.17 0.12 0.16 0.13 0.71 0.142 

1.5 1 0.12 0.16 0.12 0.16 0.13 0.69 0.138 
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Lampiran 2. Data Hasil Analisis Varians Uji Ketebalan 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Thickness     

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .000a 5 6.476E-5 1.943 .160 

Intercept .332 1 .332 9.972E3 .000 

Sorbitol 2.689E-5 1 2.689E-5 .807 .387 

Kitosan 8.578E-5 2 4.289E-5 1.287 .312 

Sorbitol * 

Kitosan 
.000 2 .000 3.167 .079 

Error .000 12 3.333E-5   

Total .333 18    

Corrected Total .001 17    

a. R Squared = ,447 (Adjusted R Squared = ,217)   
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Lampiran 3. Data Uji Kuat Tarik 

Perlak

uan 

Sobit

ol 

(ml) 

Kitos

an 

(ml) 

Teba

l 

(mm) 

Leba

r 

(mm) 

Gaya 

(gf) 

Gaya 

(kgf) 

Luas 

Permu

kaan 

(cm2) 

Tensil

e 

Stren

gth 

(kgf/c

m2) 

Tensi

le 

Stren

gth 

(Mpa

) 

Rata

-

Rata 

(Mpa

) 

A1B1 1 0.5 0.141 15 390 0.390 0.0211

5 

18.44

0 

1.808 1.675 

1 0.5 0.141 15 365 0.365 0.0211

5 

17.25

8 

1.692 

1 0.5 0.141 15 329 0.329 0.0211

5 

15.55

6 

1.525 

A1B2 1 0.75 0.133 15 814 0.814 0.0199

5 

40.80

2 

4.001 3.764 

1 0.75 0.133 15 722 0.722 0.0199

5 

36.19

0 

3.549 

1 0.75 0.133 15 761 0.761 0.0199

5 

38.14

5 

3.741 

A1B3 1 1 0.130 15 588 0.588 0.0195

0 

30.15

4 

2.957 3.296 

1 1 0.130 15 681 0.681 0.0195

0 

34.92

3 

3.425 

1 1 0.130 15 697 0.697 0.0195

0 

35.74

4 

3.505 

A2B1 1.5 0.5 0.136 15 484 0.484 0.0204

0 

23.72

5 

2.327 2.376 

1.5 0.5 0.136 15 525 0.525 0.0204

0 

25.73

5 

2.524 

1.5 0.5 0.136 15 474 0.474 0.0204

0 

23.23

5 

2.279 

A2B2 1.5 0.75 0.135 15 662 0.662 0.0202

5 

32.69

1 

3.206 2.922 

1.5 0.75 0.135 15 553 0.553 0.0202

5 

27.30

9 

2.678 

1.5 0.75 0.135 15 595 0.595 0.0202

5 

29.38

3 

2.881 

A2B3 1.5 1 0.141 15 564 0.564 0.0211

5 

26.66

7 

2.615 2.294 

1.5 1 0.141 15 515 0.515 0.0211

5 

24.35

0 

2.388 

1.5 1 0.141 15 405 0.405 0.0211

5 

19.14

9 

1.878 
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Lampiran 4. Data Hasil Analisis Varians Kuat Tarik 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Tensile Strength    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 8.559a 5 1.712 26.363 .000 

Intercept 133.275 1 133.275 2.053E3 .000 

Sorbitol .652 1 .652 10.049 .008 

Kitosan 5.251 2 2.625 40.435 .000 

Sorbitol * 

Kitosan 
2.655 2 1.328 20.449 .000 

Error .779 12 .065   

Total 142.613 18    

Corrected Total 9.338 17    

a. R Squared = ,917 (Adjusted R Squared = ,882)   

Tensile Strength 

Duncan    

Kitosan N 

Subset 

1 2 3 

0.5 ml 6 2.02583   

1 ml 6  2.79467  

0.75 ml 6   3.34267 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,065. 
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Lampiran 5. Daja Uji Elongasi 

Perlakuan Sobitol 

(ml) 

Kitosan 

(ml) 

Persen 

Elongation 

(% ) 

Rata-

Rata 

(% ) 

A1B1 1 0.5 12.220 12.777 

1 0.5 15.000 

1 0.5 11.111 

A1B2 1 0.75 15.000 13.148 

1 0.75 12.778 

1 0.75 11.667 

A1B3 1 1 11.111 11.852 

1 1 11.667 

1 1 12.778 

A2B1 1.5 0.5 13.889 13.148 

1.5 0.5 13.333 

1.5 0.5 12.222 

A2B2 1.5 0.75 8.889 12.592 

1.5 0.75 13.889 

1.5 0.75 15.000 

A2B3 1.5 1 15.555 13.333 

1.5 1 12.222 

1.5 1 12.222 
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Varians Elongasi 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Elongation     

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 4.405a 5 .881 .234 .940 

Intercept 2953.038 1 2953.038 782.814 .000 

Sorbitol .840 1 .840 .223 .645 

Kitosan .445 2 .223 .059 .943 

Sorbitol * 

Kitosan 
3.119 2 1.560 .413 .670 

Error 45.268 12 3.772   

Total 3002.711 18    

Corrected Total 49.673 17    

a. R Squared = ,089 (Adjusted R Squared = -,291)   
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Lampiran 7. Data Uji Modulus Young 

Perlakuan Tensile 

Strength(Mpa) 

Elongation 

(% ) 

Modulus 

Young 

(Mpa) 

Rata-

Rata 

(Mpa) 

A1B1 1.808 12.220 0.148 0.133 

1.692 15.000 0.113 

1.525 11.111 0.137 

A1B2 4.001 15.000 0.267 0.288 

3.549 12.778 0.278 

3.741 11.667 0.321 

A1B3 2.957 11.111 0.266 0.278 

3.425 11.667 0.294 

3.505 12.778 0.274 

A2B1 2.327 13.889 0.168 0.181 

2.524 13.333 0.189 

2.279 12.222 0.186 

A2B2 3.206 8.889 0.361 0.249 

2.678 13.889 0.193 

2.881 15.000 0.192 

A2B3 2.615 15.555 0.168 0.172 

2.388 12.222 0.195 

1.878 12.222 0.154 
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Lampiran 8. Data  Hasil Analisis Varians Modulus Young 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:ModulusYoung    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .061a 5 .012 6.416 .004 

Intercept .847 1 .847 446.812 .000 

Sorbitol .005 1 .005 2.500 .140 

Kitosan .038 2 .019 10.062 .003 

Sorbitol * 

Kitosan 
.018 2 .009 4.727 .031 

Error .023 12 .002   

Total .930 18    

Corrected Total .084 17    

a. R Squared = ,728 (Adjusted R Squared = ,614)   

ModulusYoung 

Duncan   

Kitosan N 

Subset 

1 2 

0.5 ml 6 .15683  

1 ml 6  .22517 

0.75 ml 6  .26867 

Sig.  1.000 .109 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = ,002. 
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Lampiran 9. Data Uji Swelling 

Perlakuan Sobitol 

(ml) 

Kitosan 

(ml) 

Berat 

Awal (g) 

Berat 

Akhir 

(g) 

Air 

yang 

diserap 

(% ) 

Rata-

Rata 

(% ) 

A1B1 1 0.5 0.1060 0.1902 0.7943 0.865 

1 0.5 0.1030 0.2062 1.0019 

1 0.5 0.0953 0.1714 0.7985 

A1B2 1 0.75 0.0885 0.1742 0.9684 0.853 

1 0.75 0.0896 0.1622 0.8103 

1 0.75 0.0806 0.1435 0.7804 

A1B3 1 1 0.0973 0.2250 1.3124 1.459 

1 1 0.0967 0.2453 1.5367 

1 1 0.0888 0.2244 1.5270 

A2B1 1.5 0.5 0.0756 0.1240 0.6402 1.181 

1.5 0.5 0.0762 0.2174 1.8530 

1.5 0.5 0.1001 0.2052 1.0500 

A2B2 1.5 0.75 0.0864 0.1564 0.8102 1.275 

1.5 0.75 0.0816 0.1902 1.3309 

1.5 0.75 0.0732 0.1965 1.6844 

A2B3 1.5 1 0.0941 0.2285 1.4283 1.689 

1.5 1 0.0904 0.2546 1.8164 

1.5 1 0.0764 0.2157 1.8233 
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Lampiran 10. Data Hasil Analisis Varians Swelling 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Swelling     

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.627a 5 .325 2.934 .059 

Intercept 26.801 1 26.801 241.603 .000 

Sorbitol .469 1 .469 4.229 .062 

Kitosan 1.130 2 .565 5.095 .025 

Sorbitol * 

Kitosan 
.028 2 .014 .125 .884 

Error 1.331 12 .111   

Total 29.759 18    

Corrected Total 2.958 17    

a. R Squared = ,550 (Adjusted R Squared = ,363)   
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Ketahanan air 

Perlakua

n 

Sobitol 

(ml) 

Kitosan 

(ml) 

Berat 

Awal 

(g) 

Berat 

Akhir 

(g) 

Air 

yang 

diserap 

(% ) 

100 100 - 

air 

yang 

disera

p (% ) 

Rata-

Rata 

A1B1 1 0.5 0.1060 0.1902 0.7943 100 99.206 99.13

5 1 0.5 0.1030 0.2062 1.0019 100 98.998 

1 0.5 0.0953 0.1714 0.7985 100 99.201 

A1B2 1 0.75 0.0885 0.1742 0.9684 100 99.032 99.14

7 1 0.75 0.0896 0.1622 0.8103 100 99.190 

1 0.75 0.0806 0.1435 0.7804 100 99.220 

A1B3 1 1 0.0973 0.2250 1.3124 100 98.688 98.54

1 1 1 0.0967 0.2453 1.5367 100 98.463 

1 1 0.0888 0.2244 1.5270 100 98.473 

A2B1 1.5 0.5 0.0756 0.1240 0.6402 100 99.360 98.81

9 1.5 0.5 0.0762 0.2174 1.8530 100 98.147 

1.5 0.5 0.1001 0.2052 1.0500 100 98.950 

A2B2 1.5 0.75 0.0864 0.1564 0.8102 100 99.190 98.72

5 1.5 0.75 0.0816 0.1902 1.3309 100 98.669 

1.5 0.75 0.0732 0.1965 1.6844 100 98.316 

A2B3 1.5 1 0.0941 0.2285 1.4283 100 98.572 98.31

1 1.5 1 0.0904 0.2546 1.8164 100 98.184 

1.5 1 0.0764 0.2157 1.8233 100 98.177 
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Lampiran 12. Data Hasil Analisis Varians Uji Ketahanan Air 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent 

Variable:KetahananAir 

    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.627a 5 .325 2.934 .059 

Intercept 175634.001 1 175634.001 1.583E6 .000 

Sorbitol .469 1 .469 4.229 .062 

Kitosan 1.130 2 .565 5.095 .025 

Sorbitol * 

Kitosan 
.028 2 .014 .125 .884 

Error 1.331 12 .111   

Total 175636.959 18    

Corrected Total 2.958 17    

a. R Squared = ,550 (Adjusted R Squared = ,363)   
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Lampiran 13. Data Uji Kelarutan 

Perlakua

n 

Sobitol 

(ml) 

Kitosa

n (ml) 

Berat 

Awal 

(g) 

Berat 

Akhir 

(g) 

(a-b/a) 100 Solubilit

y 

Rata-

Rata 

A1B1 1 0.5 0.0842 0.0564 0.3302 100 33.017 26.90

7 1 0.5 0.0855 0.0626 0.2678 100 26.784 

1 0.5 0.0717 0.0567 0.2092 100 20.921 

A1B2 1 0.75 0.0818 0.0546 0.3325 100 33.252 27.23

3 1 0.75 0.0719 0.0615 0.1446 100 14.465 

1 0.75 0.0874 0.0577 0.3398 100 33.982 

A1B3 1 1 0.0694 0.0547 0.2118 100 21.182 23.52

8 1 1 0.0632 0.0454 0.2816 100 28.165 

1 1 0.0744 0.0586 0.2124 100 21.237 

A2B1 1.5 0.5 0.0885 0.0690 0.2203 100 22.034 17.12

5 1.5 0.5 0.0819 0.0693 0.1538 100 15.385 

1.5 0.5 0.0824 0.0709 0.1396 100 13.956 

A2B2 1.5 0.75 0.0910 0.0716 0.2132 100 21.319 17.72

3 1.5 0.75 0.0814 0.0682 0.1622 100 16.216 

1.5 0.75 0.0953 0.0804 0.1563 100 15.635 

A2B3 1.5 1 0.0873 0.0586 0.3288 100 32.875 26.25

4 1.5 1 0.1168 0.0853 0.2697 100 26.969 

1.5 1 0.0962 0.0780 0.1892 100 18.919 
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Lampiran 14. Data Hasil Analisis Varians Uji Kelarutan 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Solubility     

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 318.944a 5 63.789 1.515 .257 

Intercept 9628.695 1 9628.695 228.749 .000 

Sorbitol 137.211 1 137.211 3.260 .096 

Kitosan 28.603 2 14.302 .340 .719 

Sorbitol * 

Kitosan 
153.130 2 76.565 1.819 .204 

Error 505.114 12 42.093   

Total 10452.754 18    

Corrected Total 824.059 17    

a. R Squared = ,387 (Adjusted R Squared = ,132)   
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Lampiran 15. Contoh Perhitungan 

1. Kuat Tarik 

Luas Permukaan = Tebal x Luas 

   = 0,141 mm x 15 mm 

   = 2,115 mm2 

   = 0,02115 cm2 

 

Gaya   = 0,390 KgF 

    

1Kuat Tarik (Mpa) = 
𝑏𝑒𝑠𝑎𝑟  𝑔𝑎𝑦𝑎 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙  (𝑘𝑔𝐹)

𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛  (𝑐𝑚2)
 ÷ 10,2 

    

= 
0,390

0,02115
 ÷ 10,2 

    

= 1,807815 Mpa 

= 1,808 Mpa 

 

 

Luas Permukaan = Tebal x Luas 

   = 0,141 mm x 15 mm 

   = 2,115 mm2 

   = 0,02115 cm2 

 

Gaya   = 0,365 KgF 

    

2Kuat Tarik (Mpa) = 
𝑏𝑒𝑠𝑎𝑟  𝑔𝑎𝑦𝑎 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑎𝑙  (𝑘𝑔𝐹)

𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛  (𝑐𝑚2)
 ÷ 10,2 

    

= 
0,365

0,02115
 ÷ 10,2 

    

= 1,691929 Mpa 

= 1,692 Mpa 

  

Perhitungan digunakan untuk setiap konsentrasi menggunakan rumus yang sama. 
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2. Modulus Young 

Kuat Tarik  = 1,807815 Mpa 

Elongasi  = 12,220% 

 

1Modulus Young = 
𝑘𝑢𝑎𝑡  𝑡𝑎𝑟𝑖𝑘

𝑒𝑙𝑜𝑛𝑔𝑎𝑠𝑖
  

 

   = 
1,807815

12 ,220
 

 

   = 0,147939 Mpa 

   = 0,148 Mpa 

 

 

Kuat Tarik  = 1,691929 Mpa 

Elongasi  = 15,000% 

 

2Modulus Young = 
𝑘𝑢𝑎𝑡  𝑡𝑎𝑟𝑖𝑘

𝑒𝑙𝑜𝑛𝑔𝑎𝑠𝑖
  

 

   = 
1,691929

15,000
 

 

   = 0,112795 Mpa 

   = 0,113 Mpa 

 

Perhitungan digunakan untuk setiap konsentrasi menggunakan rumus yang sama. 
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3. Uji Swelling 

 

Berat Awal (W0)  = 0,1060 gram 

Berat Akhir (W1)  = 0,1902 gram 

 
1Swelling(%)   = 

W1−W0

W0
 × 100 

 

    = 
(0,1902 −0,1060 )

0,1060
 × 100 

    

= 0,7943% 

 

 

Berat Awal (W0)  = 0,1030 gram 

Berat Akhir (W1)  = 0,2062 gram 

 

2Swelling(%)   = 
W1−W0

W0
 × 100 

  

    = 
(0,2062 −0,1030)

0,1030
 × 100 

    

= 1,0019% 

 

Perhitungan digunakan untuk setiap konsentrasi menggunakan rumus yang sama. 
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4. Ketahanan Air 

 

Berat Awal (W0)  = 0,1060 gram 

Berat Akhir (W1)  = 0,1902 gram 

 
1Swelling(%)   = 

W1−W0

W0
 × 100 

 

    = 
(0,1902 −0,1060 )

0,1060
 × 100 

    

= 0,7943% 

100 – Air yang diserap = 100 - 0,7943% 

    = 99,2057% 

    = 99,206% 

 

 

Berat Awal (W0)  = 0,1030 gram 

Berat Akhir (W1)  = 0,2062 gram 

 

2Swelling(%)   = 
W1−W0

W0
 × 100 

  

    = 
(0,2062 −0,1030)

0,1030
 × 100 

    

= 1,0019% 

 

= 1,0019% 

100 – Air yang diserap = 100 – 1,0019% 

    = 98,9981% 

    = 98,998% 

 

 

Perhitungan digunakan untuk setiap konsentrasi menggunakan rumus yang sama. 
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5. Uji Kelarutan 

 

Berat Awal (W0)  = 0,0842 gram 

Berat Akhir (W1)  = 0,0564 gram 

 
1Kelarutan (%)  = 

W0−W1

W0
 × 100 

 

    = 
(0,0842 −0,0564)

0,0564
 × 100 

    

= 33,017% 

 

Berat Awal (W0)  = 0,0855 gram 

Berat Akhir (W1)  = 0,0626 gram 

 
2Kelarutan (%)  = 

W0−W1

W0
 × 100 

 

    = 
(0,0855 −0,0626)

0,0626
 × 100 

    

= 26,784% 

 

Perhitungan digunakan untuk setiap konsentrasi menggunakan rumus yang sama. 
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Lampiran 16. Dokumentasi Penelitian 

1. Ekstraksi Pektin Kulit Jeruk manis 

 

   
 

  

 

 

 

 

   
 

  

 

 

 

 

Pembuatan larutan HCL 1% Ekstraksi pektin kulit jeruk 
manis 

Penyaringan Filtrat Perendaman dengan etanol 
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2. Pembuatan Edible Film dari Pati Tapioka dan Pektin dari Kulit Jeruk 

Manis 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

Pembuatan Edible Film 

Pengovenan edible film 

Edible film yang terbentuk 
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3. Pengujian 

 

   
 

 

 

 

 
 

 

 

 

    
 

 

 

 

Pengujian Ketebalan Mitutoyo 

Alat Uji Kuat Tarik dan Elongasi 

Pengujian Swelling dan 
Ketahanan Air 

Pengujian Kelarutan 
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Lampiran 17. Riwayat Penulis 
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Gustiyani, lahir di Karawang pada tanggal 17 Agustus 1996. 

Penulis merupakan anak kedua dari 4 bersaudara, dari pasangan 

Nasliman dan Nurlalea. Saat ini Penulis bertempat tinggal di 

Jalan Empang 2 No. 58, Kecamatan Beji, Kelurahan Tanah 

Baru, Kota Depok Provinsi Jawa Barat. Penulis menyelesaikan 

pendidikan di SDN Kukusan pada tahun 2005-2011. Pada tahun 2014 penulis 

melanjutkan pendidikan di SMPN 1 Depok. Pada tahun 2011 penulis melanjutkan 

pendidikan di SMAN 6 Depok sampai dengan tahun 2014. Pada tahun 2017 sampai 
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