
PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK JAHE (Zingiber 

Officinale) SEBAGAI ANTIOKSIDAN PADA EDIBLE FILM 

PATI GANYONG (Canna edulis) DAN LIDAH BUAYA (Aloe 

vera .L) TERHADAP MASA SIMPAN BUAH TOMAT 

(Lycopersicum esculentum) 

Skripsi 

Untuk memenuhi sebagian persyaratan 

mencapai derajat Sarjana S-1 

Anggi Sulistyowati 

13630022 

JURUSAN KIMIA 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SUNAN KALIJAGA 

YOGYAKARTA 

2018 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-07/RO 

ii 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

iii 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

iv 





Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

vi 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

vii 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

viii 

HALAMAN MOTTO 

“ Do good that you may succeed”- Al Quran 22:7 

THERE IS NO RESET BUTTON IN LIFE



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

ix 

HALAMAN PERSEMBAHAN 

Dengan memanjatkan puji syukur kepada Allah SWT dan shalawat serta salam 

kepada Rasulullah Muhammad SAW, saya persembahkan skripsi ini untuk : 

Bapak Wasito dan Ibu Surati 

Terima kasih atas doa dan dukungan yang selalu diberikan. 

Untuk Almamater, 

Program Studi Kimia UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

x 

KATA PENGANTAR 

Assalamu’alaikum Wr. Wb. 

Segala puji bagi Rabbul‘alamin yang telah memberi kesempatan dan 

kekuatan sehingga skripsi yang berjudul “Pengaruh Penambahan Ekstrak Jahe 

pada Edible Film Pati Ganyong dan Lidah Buaya (Aloe vera L) terhadap Masa 

Simpan Buah Tomat” ini dapat ditulis sebagai salah satu persyaratan mencapai 

derajat Sarjana Kimia. 

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah 

memberikan dorongan, semangat, dan ide-ide kreatif sehingga tahap demi tahap 

penulisan skripsi ini telah selesai. Ucapan terima kasih tersebut secara khusus 

penulis sampaikan kepada: 

1. Bapak Dr. Murtono, M.Si. selaku Dekan Fakultas Sains dan Teknologi UIN

Sunan Kalijaga Yogyakarta. 

2. Ibu Dr. Susy Yunita Prabawati, M.Si. selaku Ketua Program Studi Kimia

Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga dan dosen pembimbing. 

3. Bapak Irwan Nugraha, S.Si., M.Sc. selaku dosen pembimbing akademik yang

telah memberikan arahan dan motivasi. 

4. Bapak Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc., selaku dosen pembimbing yang telah

dengan sabar meluangkan waktunya dalam membimbing, mengarahkan, dan 

memotivasi dalam penulisan skripsi ini. 

5. Seluruh staf karyawan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas UIN Sunan

Kalijaga yang telah membantu dan memberi fasilitas kepada penulis sehingga 

penulisan skripsi ini dapat berjalan dengan lancar. 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

xi 

6. Bapak, Ibu dan semua keluarga penulis yang selalu setia mendoakan dan

memberikan dukungan. 

7. Teman-teman Kimia 2013 terima kasih atas kebersamaannya serta sikap

kekeluargaannya selama ini. 

8. Edible Film Research Group (Mariyana, Erni, dan Ria) terima kasih untuk

segala kebersamaan, diskusi, dan sarannya. 

9. Laily, E Riska, Rika, Fitri, Arum, dan Liska terimakasih atas bantuan dan

dukungannya. 

10. Vista, Martika, Hendra, Dimas, Nurma, Oryza, Sausan, Almh. Yola, Meida,

Intan, Septi, Ika, dan Riska N terimakasih atas dukungan dan doanya. 

11. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu per satu yang telah

banyak membantu dalam proses penulisan skripsi. 

Semoga skripsi ini dapat memberikan banyak manfaat bagi perkembangan 

ilmu pengetahuan secara umum dan kimia khususnya. 

Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 

Yogyakarta,15 Januari 2017 

Penyusun 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

xii 

DAFTAR ISI 

PENGESAHAN SKRIPSI/TUGAS AKHIR ........................................................ ii 

SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI/TUGAS AKHIR ......................................... iii 

NOTA DINAS KONSULTAN ............................................................................ v 

SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI ............................................... vii 

HALAMAN MOTTO ....................................................................................... viii 

HALAMAN PERSEMBAHAN .......................................................................... ix 

KATA PENGANTAR ......................................................................................... x 

DAFTAR ISI ..................................................................................................... xii 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................ xiv 

DAFTAR TABEL ............................................................................................. xv 

ABSTRAK ....................................................................................................... xvi 

BAB I PENDAHULUAN .................................................................................... 1 

A. Latar Belakang ......................................................................................... 1 

B. Batasan Masalah ...................................................................................... 4 

C. Rumusan Masalah .................................................................................... 5 

D. Tujuan Penelitian ..................................................................................... 5 

E. Manfaat Penelitian ................................................................................... 5 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI .............................. 6 

A. Tinjauan Pustaka ...................................................................................... 6 

B. Landasan teori ........................................................................................ 10 

1. Edible film .................................................................................. 10

2. Pati Ganyong .............................................................................. 13

3. Lidah buaya (Aloe vera L) .......................................................... 16

4. Ekstraksi Jahe ............................................................................. 17

5. Plasticizer ................................................................................... 21

6. Tomat (Lyopercisum esculentum) ............................................... 22

7. Uji Sifat Fisik Edible Film .......................................................... 23

8. Uji Sifat Kimia (FT-IR) .............................................................. 26

9. Uji Aktivitas Antioksidan ........................................................... 27

10. Uji Susut Bobot ........................................................................ 28

11. Uji Tekstur ................................................................................ 28

BAB III METODE PENELITIAN ..................................................................... 30 

A. Waktu dan Tempat Penelitian ................................................................ 30 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

xiii 

B. Alat Penelitian ....................................................................................... 30 

C. Bahan Penelitian .................................................................................... 30 

D. Prosedur penelitian ................................................................................ 30 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................ 36 

A. Ekstraksi Jahe (Zingiber officinale Rosc.) .............................................. 36 

B. Pembuatan dan Karakterisasi Edible Film .............................................. 40 

C. Pembuatan Edible Film Pati Ganyong-Lidah Buaya ............................... 40 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................. 61 

A. Kesimpulan ............................................................................................ 61 

B. Saran ...................................................................................................... 61 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................ 62 

LAMPIRAN ...................................................................................................... 68 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

xiv 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2.1 Struktur Hidrokoloid ................................................................................ 11 

Gambar 2.2 Struktur Polipeptida  ................................................................................ 11 

Gambar 2.3 Struktur  Lipid  ........................................................................................ 11 

Gambar 2.4 Struktur Amilosa  .................................................................................... 13 

Gambar 2.5 Struktur Amilopektin ............................................................................... 14 

Gambar 2.6 Struktur Gingerol ..................................................................................... 20 

Gambar 2.7 Stuktur Shogaol ....................................................................................... 20 

Gambar 2.8 Spektrum FTIR Ekstrak Jahe ................................................................... 20 

Gambar 4.1 Hasil FTIR Ekstrak Jahe .......................................................................... 37 

Gambar 4.2 Hasil FTIR Edible Film Pati Ganyong-Lidah Buaya ................................ 42 

Gambar 4.3 Diagram Ketebalan Edible Film  Pati Ganyong-Lidah Buaya dengan 

Penambahan Ekstrak Jahe ....................................................................... 44 

Gambar 4.4 Diagram Kuat Tarik Pati Ganyong-Lidah Buaya dengan Penambahan 

Ekstrak Jahe ........................................................................................... 45 

Gambar 4.5 Diagram Elongasi Pati Ganyong-Lidah Buaya dengan Penambahan 

Ekstrak Jahe ........................................................................................... 47 

Gambar4.6 Diagram Modulus Young Pati Ganyong-Lidah Buaya dengan 

Penambahan Ekstrak Jahe ....................................................................... 48 

Gambar 4.7 Pola Karakteristik Mekanik. ....................................................... .............49 

Gambar 4.8 Diagram Elongasi Pati Ganyong-Lidah Buaya dengan Penambahan 

Ekstrak Jahe ........................................................................................... 50 

Gambar 4.9  Hasil Sifat Mekanik Edible Film dengan Penambahan Ekstrak Jahe  

0,75% ..................................................................................................... 51 

Gambar 4.10 Perbandingan Hasil FTIR Edible Film ................................................... 53 

Gambar 4.11 Grafik Susut Bobot Tomat ..................................................................... 55 

Gambar 4.12 Diagram Tekstur Tomat ......................................................................... 57 



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

xv 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2.1 Kandungan  Gizi dalam 100 gram Umbi Ganyong ....................................... 15 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi dalam 100 gram Lidah Buaya ............................................ 17  

Tabel 2.3 Komposisi Jahe ........................................................................................... 18  

Tabel 4.1 Hasil Penelitian Afriyah et al.,(2015) .......................................................... 41  

Tabel 4.2 Japan Industry Standar ............................................................................... 42  



Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga FM-UINSK-BM-05-03/RO 

xvi 

ABSTRAK 

PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK JAHE (Zingiber 

Officinale) SEBAGAI ANTIOKSIDAN PADA EDIBLE FILM 

PATI GANYONG (Canna edulis) DAN LIDAH BUAYA (Aloe 

vera .L) TERHADAP MASA SIMPAN BUAH TOMAT 

(Lycopersicum esculentum) 

Oleh: 

Anggi Sulistyowati 

13630022 

Pembimbing 

Dr. Susy Yunita Prabawati, M.Si. 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan edible film yang terbuat dari 

bahan dasar umbi ganyong, lidah buaya, gliserol dan ekstrak jahe. Penelitian ini 

dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jahe 

pada edible film pati ganyong-lidah buaya terhadap sifat mekanik, WVTR, dan 

aplikasinya untuk memperpanjang masa simpan buah tomat. 

Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan, yaitu pembuatan ekstrak 

jahe, pembuatan edible film pati ganyong-lidah buaya,pembuatan edible film umbi 

ganyong lidah-buaya dengan penambahan ekstrak jahe, pengujian sifat mekanik 

edible film, WVTR, dan aplikasi edible film terhadap buah tomat.  

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, edible film pati ganyong-

lidah buaya memiliki nilai kuat tarik 11,89 MPa, elongasi 12,71 %, dan WVTR 

7,45 g/m
2
.jam. Hasil optimal edible film dengan penambahan ekstrak jahe yaitu

pada penambahan ekstrak jahe sebanyak 0,75% (b/b) yaitu nilai kuat tarik sebesar 

5,17 MPa, elongasi sebesar 9,74% dan nilai WVTR sebesar 8,92 g/m
2
.jam.

Penambahan ekstrak jahe ke dalam edible film mampu menjaga kualitas dan masa 

simpan buah tomat jika ditinjau berdasarkan 50% penyusutan bobot dan 50% 

kerusakan tekstur. Penyusutan 50% bobot tomat tanpa pelapisan edible film yaitu 

45 hari, kemudian tomat dengan pelapisan edible film tanpa ekstrak jahe menjadi 

48 hari, dan tomat yang dilapisi edible film dengan penambahan ekstrak jahe 

dapat yaitu 65 hari. Penurunan tingkat kekerasan tekstur sebesar 63% pada tomat 

yaitu 7 hari menjadi 7,5 hari dengan pelapisan edible film tanpa ekstrak jahe, 

sedangkan dengan pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak jahe menjadi 

12 hari. 

Kata Kunci: Edible film, pati ganyong, gliserol, ekstrak kunyit, sifat mekanik 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tomat merupakan salah satu jenis buah yang sangat digemari masyarakat. 

Tomat memiliki banyak kandungan gizi yang baik bagi kesehatan tubuh. 

Kandungan gizi pada buah tomat yang banyak diketahui adalah vitamin C dan 

mineral yang cukup tinggi. Masyarakat memanfaatkan tomat untuk dikonsumsi, 

baik secara langsung maupun diolah menjadi berbagai masakan. Tomat memiliki 

banyak kandungan air, sehingga renta terhadap kerusakan dan pembusukan. 

Tomat adalah buah yang mengalami pola respirasi pada proses pemasakan. 

Peningkatan laju respirasi dan produksi etilen terjadi secara cepat terjadi seiring 

dengan proses pemasakan. Respirasi merupakan proses metabolisme yang 

melibatkan oksigen dalam pembakaran senyawa yang lebih kompleks (pati, gula, 

dan asam organik) untuk menghasilkan energi pada reaksi sintesa (Winarno, 

1981). Tomat memiliki banyak kandungan air, sehingga rentan terhadap 

kerusakan dan pembusukan. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 

pembusukan tomat adalah faktor fisiologis dan mikrobiologis. Kedua faktor 

tersebut sangat mempengaruhi kualitas dari tomat. Gejalanya dapat ditunjukkan 

dengan adanya penurunan kualitas tomat seperti perubahan bentuk fisik menjadi 

lebih lembek dan tekstur yang tampak keriput. 

Kecenderungan tomat yang mudah rusak karena proses metabolisme setelah 

panen ini menyebabkan masa simpannya menjadi relatif singkat pada suhu kamar 

(Hartuti, 2006). Kondisi lingkungan juga dapat memicu proses metabolisme
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menjadi lebih cepat sehingga perlu dilakukan perbaikan terhadap metode 

penyimpanan dan penanganan yang tepat sebagai upaya memperpanjang masa 

simpan buah tomat. Beberapa cara umum untuk mengatasi masalah tersebut 

adalah penggunaan bahan kimia tertentu sebagai pengawet atau pendinginan. 

Penggunaan bahan kimia sayangnya akan memberikan dampak yang tidak baik 

bagi kesehatan. Sementara itu proses pendinginan dapat menyebabkan buah tomat 

mengalami proses chilling injury (Hutabarat, 2008). Chilling injury adalah kondisi 

perubahan fisiologis pada sayuran/buah-buahan yang mengakibatkan 

berkurangnya kualitas akibat terpapar suhu rendah namun tidak membeku (Parkin 

et al., 1989). 

Salah satu alternatif yang dapat dipilih untuk memperpanjang masa simpan 

tomat adalah pengemasan dengan menggunakan edible film. Edible film 

merupakan jenis kemasan berupa film lembaran tipis yang merupakan bagian dari 

makanan dan dapat dimakan. Bahan pembentuk edible film umumnya berasal dari 

alam bersifat alami sehingga aman untuk dikonsumsi. Fungsi dari edible film 

adalah untuk mencegah transfer kelembaban, oksigen, rasa, dan/atau kadar 

minyak antara makanan dan medium sekitarnya (Phan et al.,2005). 

Edible film telah banyak digunakan untuk meningkatkan masa simpan buah-

buahan dan sayur-sayuran. Kelebihan lain dari pengemas edible film adalah 

kemampuannya yang mudah didegradasi sehingga tidak menimbulkan 

permasalahan lingkungan seperti sampah plastik (Lestari dan Yohana, 2008). 

Bahan dasar edible film salah satunya adalah pati. Penggunaan edible film 

berbahan baku pati umumnya memiliki keuntungan pada biaya yang lebih rendah 
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dibandingkan dengan bahan alternatif lainnya dan meningkatkan sifat film yang 

dihasilkan (Bourtoom, 2008). Pati memiliki kandungan amilosa yang mampu 

membentuk lapisan tipis dengan ikatan yang kuat sehingga dapat membentuk 

edible film yang baik (Krochta dan Johnson, 1997). Edible film yang baik dapat 

memberikan pengaruh yang lebih baik pada produk yang akan dilapisi. 

Penelitian ini menggunakan pati yang berasal dari umbi ganyong kemudian 

dikombinasikan dengan pati yang berasal dari gel lidah buaya. Menurut Afriyah et 

al. (2015) dapat membentuk gelatin menjadikan bahan ini mudah diaplikasikan 

sebagai pembentuk dan dapat menghasilkan film yang baik. Penambahan gel lidah 

buaya sebagai kombinasi untuk memperoleh karakteristik sifat edible film yang 

bermutu tinggi. Castio et al. (2010), menjelaskan bahwa lidah buaya sebagai 

pengemas edible dapat menghambat perubahan warna, penurunan susut berat, dan 

pelunakan pada buah. Biopolimer pada gel lidah buaya sebagai hambatan untuk 

mempertahankan kualitas makanan dan menunda kerusakan makanan (Abugoch 

et al., 2010; Bergo et al., 2011; dan Gonzales et al., 2012). 

Menurut Robertson (1992), edible film selain berfungsi untuk 

memperpanjang masa simpan, dapat digunakan sebagai pembawa komponen 

makanan, diantaranya vitamin, mineral, antioksidan, antimikroba, dan pengawet. 

Bahan untuk memperbaiki rasa dan warna produk yang dikemas juga 

ditambahkan kepada edible film. Salah satu sumber antioksidan alami yang dapat 

dimanfaatkan adalah Jahe. Tanaman jahe kaya akan senyawa fenolik dan beberapa 

dari senyawa tersebut merupakan antioksidan (Zakaria et al., 2000). 
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Menurut Miksusanti et al. (2013), senyawa yang terdapat dalam ekstrak jahe 

memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari pada vitamin E. Penambahan 

ekstrak jahe pada edible film dapat meningkatkan karakteristik edible film yang 

dihasilkan. Senyawa yang terdapat pada jahe merupakan senyawa aktif 

nonvolatile fenol seperti gingerol, shogaol, dan zingeron yang mempunyai 

kemampuan sebagai antioksidan (Kikuzaki et al., 1993). 

Berdasarkan penjelasan di atas maka penelitian ini dilakukan untuk 

mempelajari pengaruh penambahan ekstrak jahe dalam edible film terhadap msa 

simpan buah tomat dengan menghambat faktor luar yang memicu laju 

metabolisme . Bahan dasar yang digunakan adalah pati yang berasal dari pati 

ganyong dengan kombinasi lidah buaya sebagai penyusun edible film serta 

ditambahkan ekstrak jahe sebagai antioksidan. Penambahan ekstrak jahe yang 

dikombinasikan dengan pati ganyong, lidah buaya, dan gliserol diharapkan dapat 

diaplikasikan pada tomat untuk memperpanjang masa simpannya. 

B. Batasan Masalah 

Beberapa batasan masalah yang diambil dari banyaknya lingkup yang ada 

dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Pati ganyong yang digunakan berasal dari daerah Bantul.

2. Lidah buaya dan Jahe yang digunakan berasal dari daerah Kotagede

3. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol.

4. Pengujian yang dilakukan meliputi analisis FTIR, aktivitas antioksidan, sifat

fisik dan kimia (FTIR) 
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5. Pengujian edible film terhadap masa simpan tomat yaitu susut bobot dan

tekstur. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana sifat fisik dan kimia edible film kombinasi pati ganyong-lidah

buaya dengan gliserol? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak jahe pada edible film pati ganyong

terhadap sifat fisik dan kimia edible film serta masa simpan tomat? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini dilakukan sebagai berikut: 

1. Mengetahui sifat fisik dan kimia edible film kombinasi pati ganyong-lidah

buaya dengan gliserol. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jahe pada edible film pati

ganyong-lidah buaya dengan gliserol terhadap sifat fisik dan kimia serta masa 

simpan tomat. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi tentang ediblle film sebagai pelapis makanan yang berasal dari bahan 

alami dan dapat memperpanjang masa simpan makanan yang dilapisi. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan disimpulkan bahwa: 

1. Konsentrasi ekstrak jahe terbaik pada konsentrasi 0,75 % untuk

penambahan edible film pati ganyong-lidah buaya dengan besar kuat tarik 

5,17 MPa, elongasi 9,74%, dan WVTR 8,92 g/m
2
.jam.

2. Pelapisan edible film pati ganyong-lidah buaya dengan penambahan ekstra

jahe belum sepenuhnya mampu menghambat laju susut bobot dan 

perubahan tekstur buah tomat selama penyimpanan. 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap penggunaan ekstrak jahe

dalam pembuatan edible film untuk dikombinasikan dengan bahan 

pembuat edible film lainnya. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap aplikasi edible film dengan

penambahan ekstrak jahe. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. 

A. Perihitungan Rendemen Ekstrak Jahe 

Rendemen ekstrak jahe = 
kjahemassaserbu

akmassaekstr
x 100 % 

  = 
00,25

14,2
x 100 % 

  = 8,56 % 

B. Perhitungan WVTR 

1. Edible film pati ganyong-lidah buaya penambahan ekstrak jahe 0 %

WVTR = 
0049,0

0365,0
= 7,4490  g/m

2
.jam

y = 0,0365x + 60,798 
R² = 0,997 

60,7

60,8

60,9

61

61,1

0 5 10

WVTR 0% 

Series1

Linear
(Series1)

Jam ke- Massa (gram) 

0 60.7926 

1 60.833 

2 60.8754 

3 60.91393 

4 60.94543 

5 60.9816 

6 61.02113 

7 61.0458 



2. Edible film pati ganyong-lidah buaya penambahan ekstrak jahe 0,5 %

jam ke- 
Massa (gram) 

0 
53.52657 

1 
53.58583 

2 
53.64337 

3 
53.69593 

4 
53.74467 

5 
53.78383 

6 
53.83137 

7 
53.87657 

WVTR = 
0049,0

0494,0
=10,0816 g/m

2
.jam

y = 0,0494x + 53,538 
R² = 0,996 

53,5

53,6

53,7

53,8

53,9

54

0 2 4 6 8

WVTR 0.5% 

Series1
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3. Edible film pati ganyong-lidah buaya penambahan ekstrak jahe 0,75 % 

 

 

 

 

 

 

WVTR = 
0049,0

0437,0
= 8,9184g/m

2
.jam 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0,0437x + 68,796 
R² = 0,9985 

68,7

68,8

68,9

69

69,1

69,2

0 2 4 6 8

WVTR 0.75% 

Series1

jam ke- Massa (gram) 

0 
68.79063 

1 
68.8412 

2 
68.88333 

3 
68.9286 

4 
68.97393 

5 
69.01987 

6 
69.05763 

7 
69.09507 
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4. Edible film pati ganyong-lidah buaya penambahan ekstrak jahe 1%

WVTR = 
0049,0

0548,0
=11,1837 g/m

2
.jam

C. Perhitungan Susut Bobot Aplikasi pada Tomat 

Susut bobot = 
bobotawal

bobotakhirbobotawal 
x 100% 

a. Susut Bobot Tomat Tanpa Edible Film

1. Susut bobot hari ke-1

2. Susut bobot hari ke-2

y = 0,0548x + 56,768 
R² = 0,9985 

56,6

56,8

57

57,2

0 5 10

m
as

sa
 (

gr
am

) 

jam ke- 

WVTR 1% 

Series1

Linear
(Series1)

jam ke- 
Massa 

(gram) 

0 
56.7633 

1 
56.81723 

2 
56.88003 

3 
56.93963 

4 
56.99237 

5 
57.04343 

6 
57.09453 

7 
57.1453 
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3. Susut bobot hari ke-3 
               

       
       

         

4. Susut bobot hari ke-6 
               

       
       

         

 

5. Susut bobot hari ke-7 
               

       
       

         

 

Masa simpan tomat dengan pelapisna edible film penambahan ekstrak jahe 

50% kerusakan (susut bobot 50%. 

Hari =
         

            
= 45,03 hari 

 

 

y = 1,0956x + 0,6648 
R² = 0,9957 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 2 4 6 8

su
su

t 
b

o
b

o
t 

(%
) 

lama penyimpanan 

Series1

Linear (Series1)
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b. Susut bobot tomat dengan pelapisan edible film

1. Susut bobot hari ke-1

2. Susut bobot hari ke-2

3. Susut bobot hari ke-3

4. Susut bobot hari ke-6

5. Susut bobot hari ke-7

y = 1,0259x + 0,1456 
R² = 0,9944 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 2 4 6 8

su
su

t 
b

o
b

o
t(

%
) 

lama penyimpanan 

Series1

Linear (Series1)
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Masa simpan tomat dengan pelapisna edible film penambahan ekstrak jahe 

50% kerusakan (susut bobot 50%. 

Hari =
         

      
= 48,60 hari 

c. Susut bobot tomat pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak jahe 

1. Susut bobot hari ke-1= 
6865,39

3328,396865,39 
x 100% 

  = 0,8912% 

2. Susut bobot hari ke-2 =
6865,39

7347,386865,39 
x 100% 

         =2,3983 % 

3. Susut bobot hari ke-3=
6865,39

2205,386865,39 
x 100% 

          = 3,6940 % 

4. Susut bobot hari ke-6 =
6865,39

0157,376865,39 
x 100% 

           =5,8910 % 

5. Susut bobot hari ke-7=
6865,39

6623,366865,39 
x100% 

        = 5,3502 % 
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Masa simpan tomat dengan pelapisna edible film penambahan ekstrak jahe 

50% kerusakan (susut bobot 50%. 

Hari = =64,96 hari 

A. Perhitungan 

1. Tekstur  Tomat  Kontrol selama 7hari

Persen penurunan = 

y = 0,758x + 0,7637 
R² = 0,901 

0

1

2

3

4

5

6

7

0 2 4 6 8

su
su
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b

o
b

o
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(%
) 
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Series1

Linear (Series1)

y = -0,2397x + 2,5019 
R² = 1 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

0 2 4 6 8

ke
ke

ra
sa

n
 (

N
) 

masa simpan 

kontrol 

kekerasan

Linear (kekerasan)
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2. Tekstur  Tomat Pelapisan Edible film 

  

- 63% = (a /2,1095) x 100% 

 a = 1,323  

- y = 2,1095-1,323 = 0,777 

- y = ax+b 

0,777=(-0,2035)x + 2,313 

x = (0,777-2,313) / (-0,2035) 

x = 7,5 hari 

 

 

 

 

 

 

 

y = -0,2035x + 2,313 
R² = 1 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

0 2 4 6 8

ke
ke

ra
sa

n
 (

N
) 

masa simpan 

Y-Values

Linear (Y-Values)
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3. Tekstur Tomat Pelapisan  Edible Film dengan Penambahan Ekstrak Jahe 

 

- 63% = (a /2,3458)  χ 100% 

 a = 1,478 

- y = 2,3458-1,478= 0,868 

- y = ax+b 

0,868=(-0,1314)x + 2,4772 

x = (0,868-2,4772) / (-0,1314) 

x = 12,24 hari 

 

 

 

 

 

 

y = -0,1314x + 2,4772 
R² = 1 
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0 2 4 6 8

ke
ke

ra
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n
 (

N
) 
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Y-Values

Linear (Y-Values)
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2. Hasil uji sifat mekanik

A. Edible film pati ganyong-lidah buaya 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%

= 
7122,12

8873,11 MPa
 = 0,9353 MPa 
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B.  Edible film pati ganyong-lidah buaya dengan penambahan ekstrak 

jahe 0,5% 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%

= 
4761,8

8459,4 MPa
 = 0,5717 MPa 
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C. Edible film pati ganyong-lidah buaya dengan penambahan ekstrak 

jahe 0,75% 

 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%
 

= 
7381,9

1659,5 MPa
 = 0,5304 MPa 
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D. Edible film pati ganyong-lidah buaya dengan penambahan ekstrak 

jahe 1% 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%

= 
4073,9

7243,4 MPa
 = 0,5022 MPa 
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1. Praktek Kerja Lapangan di Balai Laboratorium Kesehatan Yogyakarta

2. Asisten Praktikum di Laboratorium Kimia UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta

mailto:anggistyw@gmail.com
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