
BAB IV 
KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1. Kesimpulan 

1. Karakteristik edible film yang dihasilkan dari pati ubi kayu sudah 

cukup bagus, namun laju transmisi terhadap uap air masih cukup 

tinggi. 

2. Penggunaan edible film dari pati ubi kayu dapat memperpanjang 

umur simpan dodol rumput laut. 

3. Perubahan RH lingkungan akan berpengaruh terhadap aw dan 

kekuatan edible film.

4.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh 

penggunaan edible film dari pati ubi kayu untuk pengemas dodol rumput 

laut terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan dan umur simpan 

dodol rumput laut. 
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