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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1. Perbedaan edible film kulit buah naga merah dengan penambahan 

tepung ubi jalar konsentrasi 0,5% hingga 3% berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, aktivitas air (Aw), kuat tarik (tensile strength), 

persen pemanjangan (elongation), dan Water Vapor Transmission 

Rate (WVTR). 

2. Peningkatan tepung ubi jalar dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% 

menurunkan kadar air (16,66-14,47%), aktivitas air (Aw) (0,668-

0,559), Water Vapor Transmission Rate (WVTR) (154,6617-

121,7242g/m2/24jam), kuat tarik (tensile strength) (7,0893-4,2630 

N/mm2), dan persen pemanjangan (elongation) (8,9667-5,9967%) 

edible film kulit buah naga merah. 

3. Edible film kulit buah naga merah dengan konsentrasi 0,5% hingga 

3% memberikan nilai L berkisar (55,7-45,9), C* (30,5-34,9), dan 

H° (5,4-4,3). 

  

5.2. Saran 

Berdasarkan nilai WVTR yang dihasilkan pada penelitian ini 

masih tinggi sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait 

penggunaan bahan tambahan lain yang dapat menurunkan nilai 

WVTR.
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