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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Konsentrasi tapioka yang berbeda pada edible film berbahan dasar 

lidah buaya memiliki pengaruh nyata terhadap kadar air, aw, kuat 

tarik, persen pemanjangan, dan laju transmisi uap air. 

2. Tapioka dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

menurunkan kadar air (14,19-11,36%) edible film berbahan dasar 

lidah buaya. 

3. Tapioka dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

menurunkan aw (0,612-0,574) edible film berbahan dasar lidah 

buaya. 

4. Tapioka dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

menurunkan laju transmisi uap air (8,6703-1,9329 g/m2/jam) 

edible film berbahan dasar lidah buaya. 

5. Tapioka dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

meningkatkan kuat tarik (0,1688-1,0671 N/cm2) edible film 

berbahan dasar lidah buaya. 

6. Tapioka dengan konsentrasi 2,5% hingga 5% cenderung 

meningkatkan persen pemanjangan (56,14-69,86%) edible film 

berbahan dasar lidah buaya. 

7. Perlakuan yang terbaik adalah konsentrasi tapioka 3,5% karena 

nilai WVTR, persen pemanjangan, dan kadar air memenuhi 

standar JIS, serta memiliki nilai aw yang aman dari kegiatan 

mikroorganisme. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan 

edible film, pengujian ketebalan edible film, uji organoleptik edible 

film saat diaplikasikan sebagai pengemas produk pangan, serta 

dilakukan penambahan konsentrasi tapioka supaya dapat diketahui 

titik optimum pada grafik pengujian.  
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