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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Penambahan gliserol 0 – 3% menghasilkan pengaruh serta hubungan 

yang sangat erat terhadap parameter pengujian edible film. 

2. Penambahan gliserol 0 – 3% akan menurunkan nilai kuat tarik edible 

film. Persamaan regresi linear yang dihasilkan adalah y = -127,42x       

+ 312,85 dengan nilai R² = 0,7636 dan nilai r = 0,8738. 

3. Penambahan gliserol 0 – 3% akan meningkatkan persen pemanjangan 

edible film. Persamaan regresi linear yang dihasilkan adalah                  

y = 35,333x + 10,429 dengan nilai R2 = 0,9067 dan nilai r = 0,9522. 

4. Penambahan gliserol 0 – 3% akan meningkatkan kadar air edible film. 

Persamaan regresi linear yang dihasilkan adalah y = 1.4768x + 9.9666 

dengan nilai R² = 0.8273 dan nilai r = 0,9096. 

5. Penambahan gliserol 0 – 3% akan menurunkan nilai Aw edible film. 

Persamaan regresi linear yang dihasilkan adalah y = -0,0061x + 0,5683 

dengan nilai R2 = 0,8979 dan nilai r = 0,9476. 

 

6.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan bahan lain 

seperti sorbitol sebagai pengganti gliserol, alternatif penggunaan cetakan 

edible film agar diperoleh ketebalan yang seragam, alternatif pengeringan 

edible film dan pengembangan bentuk edible film agar lebih luas 

pengaplikasiannya. 
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