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V. KESIMPULAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi pati sagu yang berbeda pada pembuatan edible 

film berbasis lidah buaya dengan penambahan gliserol 

memiliki pengaruh nyata terhadap kadar air (moisture content), 

aktivitas air (Aw), laju transmisi uap air (WVTR), kuat tarik 

(tensile strenght), dan persen pemanjangan (elongation). 

2. Pati sagu dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

menurunkan kadar air (16,65-13,39%) edible film berbasis 

lidah buaya. 

3. Pati sagu dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

menurunkan nilai aktivitas air (0,636-0,559) edible film 

berbasis lidah buaya. 

4. Pati sagu dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

menurunkan laju transmisi uap air (10,0810-5,6460 g/m2/jam) 

edible film berbasis lidah buaya. 

5. Pati sagu dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

meningkatkan kuat tarik (0,0254-0,4827 N/cm2) edible film 

berbasis lidah buaya. 

6. Pati sagu dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

meningkatkan persen pemanjangan (46,67-61,79%) edible film 

berbasis lidah buaya. 

7. Perlakuan terbaik adalah konsentrasi pati sagu 4,5% karena 

memiliki nilai WVTR dan persen pemanjangan yang 

memenuhi standar JIS dengan nilai Aw <0,6. 

 

5.2. Saran 

Edible film yang dihasilkan masih memerlukan perbaikan 

formulasi agar dapat menjadi edible film yang memenuhi standar JIS. 

Edible film berbasis lidah buaya ini memerlukan penelitian lebih 

lanjut mengenai laju degradasi, masa simpan, pengujian ketebalan 

edible film, dan uji organoleptik.  
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