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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

1. Konsentrasi pati sagu yang berbeda pada edible film berbahan 

dasar kulit buah naga merah memiliki pengaruh nyata terhadap 

kadar air, aktivitas air (aw), WVTR, kuat tarik, persen 

pemanjangan, dan warna edible film. 

2. Pati sagu dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% menghasilkan 

nilai kadar air edible film kulit buah naga merah yang semakin 

menurun (14,78%-11,84%)  

3. Pati sagu dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% menghasilkan 

nilai aktivitas air (aw) edible film kulit buah naga merah yang 

semakin menurun (0,655-0,509)  

4. Pati sagu dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% menghasilkan 

nilai WVTR edible film kulit buah naga merah yang semakin 

menurun (108,0624-82,4206). 

5. Pati sagu dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% menghasilkan 

nilai kuat tarik edible film kulit buah naga merah yang semakin 

menurun (9,946-4,842 N/mm2). 

6. Pati sagu dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% menghasilkan 

nilai persen pemanjangan edible film kulit buah naga merah 

yang semakin menurun (5,33%-1,94%)  

7. Pati sagu dengan konsentrasi 0,5% hingga 3% menghasilkan 

edible film kulit buah naga merah dengan nilai L semakin besar 

(31,5-56,2); nilai C semakin menurun (71,2-51,9); dan nilai °H 

semakin menurun (359,2-344,1).  

5.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan 

edible film kulit buah naga merah yang memiliki nilai WVTR, kuat 

tarik, elongasi yang dapat memenuhi standar Japanese Industrial 

Standart. 
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