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V. KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan 
1. Konsentrasi tapioka yang berbeda pada pembuatan edible 

film berbahan kulit buah naga merah memiliki pengaruh 
nyata terhadap kadar air, aktivitas air (Aw), WVTR, kuat 
tarik, persen pemanjangan, dan warna edible film. 

2. Konsentrasi tapioka 0,5%-3% menghasilkan nilai kadar air 
edible film kulit buah naga merah yang semakin menurun 
(14,84 – 12,18%.). 

3. Konsentrasi tapioka 0,5%-3% menghasilkan nilai aktivitas 
air (Aw) edible film kulit buah naga merah yang semakin 
menurun (0,673 – 0,597). 

4. Konsentrasi tapioka 0,5%-3% menghasilkan nilai WVTR 
edible film kulit buah naga merah yang semakin menurun 
(144,8857 – 128,6023 g/m2/24 jam). 

5. Konsentrasi tapioka 0,5%-3% menghasilkan nilai kuat tarik 
edible film kulit buah naga merah yang naik pada titik 
maksimum dan menurun (4,020 – 9,259 N/mm2). 

6. Konsentrasi tapioka 0,5%-3% menghasilkan nilai elongasi 
edible film kulit buah naga merah yang semakin menurun 
(6,00 – 1,55%). 

7. Konsentrasi tapioka 0,5%-3% menghasilkan nilai warna 
edible film dengan nilai L* semakin menurun (52,5 – 44,8), 
C* semakin meningkat (26,2 –33,9), dan oh semakin 
menurun (13,5 – 1,3). 
 

5.2 Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perbaikan 

formulasi dalam pembuatan edible film kulit buah naga merah yang 
memiliki nilai WVTR, kuat tarik, dan elongasi yang dapat memenuhi 
standard JIS. 
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