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ABSTRAK

APLIKASIEDIBLE FILM DARI PATI GANYONG (Canna edulis
ker) DAN EKSTRAK DAUN BELIMBING WULUH (Averrhoa bilimbi
L)TERHADAP MASA SIMPAN PAPRIKA

Oleh
Lolita Meqga Driyanti Aji
14630002

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

Telah dilakukan pembuatan edible film dari pati ganyong, sorbitol, aquades
dan ekstrak daun belimbing wuluh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
karakteristik edible film dari pati umbi ganyong meliputi sifat mekanik, transmisi
uap air dan aplikasinya terhadap masa simpan paprika. Paprika akan mengalami
perubahan tekstur karena kehilangan kandungan air dan mudah rusak oleh adanya
bakteri.

Penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan yaitu ekstraksi dan pengujian
aktivitas antimikroba ekstrak daun belimbing wuluh, pembuatan edible film dan
karakterisasi edible film, serta aplikasi edible film terhadap masa simpan paprika
kuning. Aplikasi edible filmyang dilapiskan pada paprika diuji dengan parameter
susut bobot dan tekstur. Variasi ekstrak daun belimbing wuluh sebanyak 0,50;
0,75; 1,00; 3,00; 5,00; dan 7,00% (b/b pati). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
komposisi optimum pada pembuatan edible filmdengan konsentrasi ekstrak daun
belimbing wuluh0,75% dan 1,00% (b/b pati) digunakan untuk melapisi paprika
kuning.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kuat tarikdan elongasi maksimum
ditunjukkan pada konsentrasi 0,75% sebesar 1,26 MPa dan nilai elongasi sebesar
15,15%. Nilai modulus young tertinggi pada konsentrasi ekstrak daun belimbing
wuluh 7,00% dengan nilai 20,34 MPa. Nilai WVTR tertinggi pada konsentrasi
ektrak 0,50% dengan nilai 10,81gram/m?.jam. Masa simpan paprika berdasarkan
susut bobot kontrol yaitu 35 hari. Paprika kuning yang dilapisi edible film dengan
penambahan ekstrak daun belimbing wuluh konsentrasi 0,75% masa simpannya
yaitu 32 hari, sedangkan paprika yang dilapisi edible film dengan penambahan
ekstrak konsentrasi 1,00% yaitu 39 hari. Masa simpan berdasarkan tekstur paprika
kuning kontrol masa simpannya 18 hari sedangkan pada pelapisan edible film
dengan penambahan ekstrak 0,75% masa simpan paprika kuning 19 hari,
sedangkan pada pelapisan edible film penambahan ekstrak 1,00% masa simpan
paprika kuning 30 hari. Jadi pelapisan dengan ediblefilm pati ganyong dan ekstrak
daun belimbing wuluh yang terbaik yaitu konsentrasi 1,00% yang menambah
masa simpan paprika lebih lama.

Kata Kunci : Pati ganyong, edible film, paprika kuning, ekstrak daun belimbing
wuluh.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Paprika merupakan salah satu jenis sayuran yang memiliki prospek pada pasar
domestik maupun ekspor. Permasalahannya adalah bahwa paprika mudah sekali
mengalami  kerusakan karena masasimpan hanyalah sekitar 1-2 minggu
(Widaningrum et al., 2015). Paprika akan mengalami perubahan tekstur karena
kehilangan kandungan air dan mudah rusak. Permasalahan lain dalam pemasaran
paprika adalah kualitasnya yang cepat menurun akibat aktivitas bakteri. Oleh karena
itu, diperlukan upaya untuk mengatasi permasalahan tersebut, sehingga dapat
meningkatkan masa simpan paprika yaitu dengan menyimpan pada suhu rendah dan
melapisinya dengan edible film.

Salah satu teknik sederhana yang dapat digunakan untuk mempertahankan
kualitas dan memperpanjang masa simpan paprika adalah melapisi dengan edible
film. Edible film dapat memperbaiki bentuk fisik selain memperpanjang masa simpan.
Edible film banyak digunakan sebagai pelapis produk daging beku makanan semi
basah (intermediate moisture foods), ayam beku, produk hasil laut, sosis, buah-
buahan dan obat-obatan terutama untuk pelapis kapsul. Peranannya adalah sebagai
perlindungan terhadap kerusakan (Briandenburg et al., 1993).

Edible film dapat dibuat dari polisakarida (karbohidrat), protein dan lipid.

Contoh bahan polisakarida pada edible film adalah pati. Penggunaan pati sebagai



edible film banyak dikembangkan karena aman dikonsumsi. Pati tidak bersifat
karsinogenik dalam jaringan tubuh manusia. Ketersediaan pati di alamcukup
melimpah dan harganya relatif murah. Pati juga memiliki sifat yang sesuai untuk
dijadikan bahan edible film karena dapat membentuk lapisan yang kuat (Winarti,
2015).

Sumber pati biasanya diperoleh dari umbi-umbian, salah satunya umbi ganyong
(Canna edulis kerr) yang mempunyai kandungan pati mencapai 30-40%lebih tinggi
di bandingkan dengan umbi yang (hanya sekitar 20%). Kandungan pati yang cukup
tinggi ini menyebabkan umbi ganyong memiliki potensi besar sebagai bahan baku
dalam pembuatan edible film (Syaichurrozidan Handayani, 2012).

Edible film yangakan di hasilkan kemudian di tambahkan antioksidan ataupun
antimikroba untuk menghentikan, menghambat, mengurangi atau memperlambat
mikroorganisme patogen pada makanan dan bahan kemasan. Daun belimbing wuluh
merupakan tumbuhan obat yang mengandung senyawa fenol seperti saponin, tanin,
alkaloid dan flavonoid. Senyawa-senyawa tersebut mampu menghambat aktivitas
bakteri. Ekstrak daun belimbing wuluh mampu meningkatkan umur simpan melalui
mekanisme penghambatan pertumbuhan mikroba pada buah paprika (Litbangkes,
2001).

Aktivitas senyawa antimikroba tersebut dapat terjadi melalui beberapa
mekanisme yaitu menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara bereaksi dengan
membran sel dan mengaktifkan enzim-enzim esensial atau materi genetik. Senyawa

tanin selanjutnya dapat membentuk komplek dengan protein melalui interaksi



hidrofobik kemudian dari ikatan tersebut akan terjadi denaturasi dan akhirnya
metabolisme sel terganggu dan membunuh sel bakteri (Ummah, 2010).

Selain bahan dasar pembentuk film dibutuhkan pula plasticizer yang berguna
untuk menghindari sobek dan menghasilkan edible film yang kuat dan lentur sehingga
meningkatkan elastisitas. Berdasarkan penelitian Pradipta dan Mawarani (2012)
menyatakan bahwa penambahan plasticizer akan menurunkan nilai kuat tarik.
Penurunan ini disebabkan karena molekul plasticizer yang menempati ruang
intermolekul dalam rantai polimer, sehingga dapat mengurangi energi yang di
butuhkan molekul untuk melakukan suatu pergerakan (mudah bergerak).Hal ini
menyebabkan kekakuannya menurun dan menurunkan harga kuat tarik.

Penelitian yang dilakukan oleh Ernawati (2016) dimana penelitian yang
dilakukan sintesis edible film dari Kkitosan,gliserol sebagai plasticizer dan ekstrak
daun belimbing wuluh sebagai antimikroba dimana hasil penelitian yang didapatkan
yaitu penambahan ekstrak daun belimbing wuluh mampu mempertahankan kualitas
dan memperpanjang umur simpan tomat menjadi 25 hari. Berdasarkan hasil
penelitian tersebut dapat dibedakan melalui bahan dasar yang digunakan yaitu pati
umbi ganyong dalam penelitian yang dilakukan di dapatkan hasil yang lebih baik
dengan perbedaan pati dan platicizer yang digunakan dan aplikasinya untuk paprika.

Penelitian ini perlu dilakukan, karena dalam penelitian ini dikaji penggunaan
pati sebagai bahan edible film dan dipelajari pengaruh penambahanekstrak daun
belimbing wuluh terhadap kualitas buah paprika. Aplikasi ini dapat mempertahankan

kualitas buah paprika serta mempertahankan lapisan lilin alami yang hilang akibat



pencucian pasca panen, sehingga memperlambat proses respirasi dan transpirasi yang
terus berlangsung setelah buah dipanen.
B. Batasan Masalah
Batasan masalah ditulis dalam bentuk rincian:
1. Pembuatan edible film dikombinasikan dengan ekstrak daun belimbing wuluh
yang digunakan sebagai antimikroba.
2. Indikator yang digunakan adalah antimikroba dari ekstrak daun belimbing wuluh.
3. Pati yang digunakan adalah pati yang berasal dari umbi ganyong.
4. Plasticizer yang digunakan adalah sorbitol.
5. Pengujian edible film meliputi ketebalan, kuat tarik, persen elongasi dan laju
transmisi uap air (water vapor transmition rate).
6. Pengujian analisis fisik meliputi tekstur, susut bobot dan analisis mikrobiologi.
C. Rumusan Masalah
Rumusan masalah ditulis dalam bentuk rincian:
1. Bagaimana pengaruh variasi penambahan ekstrak daun belimbing wuluhterhadap
edible film yang meliputi sifat mekanik dan transmisi uap air?
2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun belimbing wuluh pada edible
film terhadap masa simpan paprika yang diukur dengan parameter susut bobot

dan tekstur?



D. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ditulis dalam bentuk rincian:

1.  Mengetahui pengaruh variasi penambahan ekstrak daun belimbing
wuluhterhadap edible film yang meliputi sifat mekanik dan transmisi uap air.

2. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun belimbing wuluh pada edible
film terhadap masa simpan paprika yang diukur dengan parameter susut bobot
dan tekstur

E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini dapat memberikan manfaat baik dalam meningkatkan nilai

ekonomis dan memperpanjang masa simpan buah paprika setelah masa panen serta

sebagai alternatif kemasan makanan yang ramah lingkungan, bersifat edible, mampu
mempertahankan kualitas dan pendeteksi penurunan kualitas makanan. Hasil
penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan produk edible film dengan sifat

mekanik yang baik.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

1 Variasi penambahan ekstrak daun belimbing wuluh mempengaruhi sifat mekanik
edible film dengan nilai kuat tarik maksimum konsentrasi 0,75% dengan nilai
kuat tarik sebesar 1,26 MPa. Nilai elongasi maksimum ditunjukkan pada
konsentrasi 0,75% dengan nilai elongasi sebesar 15,15%. Nilai WVTR terendah
pada konsentrasi 1% dengan nilai 9,18 (gram/m?2jam). Nilai mekanik terbaik
pada edible film dengan penambahan ekstrak daun belimbing wuluh konsentrasi
0,75%.

2 Pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak daun belimbing wuluh
terhadap paprika kuning menggunakan konsentrasi 0,75% dan 1%. Pada paprika
kuning tanpa pelapisan edible film masa simpannya 18 hari. Aplikasi edible film
dengan penambahan ekstrak daun belimbing wuluh dengan konsentrasi 0,75%
masa simpan paprika kuning 19 hari, sedangkan pada penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh dengan konsentrasi 1% masa simpan paprika menjadi 30
hari.Ekstrak daun belimbing wuluh sebagai bahan tambahan dalam edible film
berpengaruh terhadap masa simpan paprika. Pada edible film penambahan
ekstrak daun belimbing wuluh dengan konsentrasi 1% memperpanjang masa

simpan lebih lama.
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B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan beberapa
saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain:
1. Perlu dlakukan penambahan parameter organoleptik terhadap edible film paprika
kuning yang sudah dilapisi edible film untuk mengetahui respon konsumen.
2. Perlu dilakukan pengembangan kajian penggunaan bahan lain yang dapat

menambah nilai fungsional edible film
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Perhitungan Rendemen, WVTR, susut bobot dan tekstur
A. Lampiran Perhitungan Rendemen Ekstrak Daun Belmbing Wuluh

o massa ekstrak (gram)
Rendemen ekstrak Daun Belimbing Wuluh = x100%
massa serbuk (gram)

3 12,2762 gram
~ 80,0057 gram

x100%

= 15,34%
B. Lampiran Perhitungan WVTR
1. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Ekstrak Daun

Belimbing Wuluh 0,5 %

Waktu (jam) Berat (gram)
0 52,5942
52,6694
52,7175
52,7771
52,8253
52,8807
52,9294
52,9759

N[OOI WIN| -
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/%o—%os
R? = 0.9966

0 1 2 3 4 5 6 7 8
waktu (jam)
— slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
_ 0,053
~0,0049

= 10,82 gram/m2 jam

2. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Ekstrak Daun

Belimbing Wuluh 0,75 %

Waktu (jam)

Berat (gram)

51,5677

51,6208

51,6725

51,719

51,7662

51,8124

51,8593

N[OOI WNIFRO

51,9063
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51.95 -
51.9 -
€ 51.85 -
© 518 - y = 0.048x + 51.573
\? 51.75 R? = 0.9994
g 51.7
8 5165
51.6
51.55 T T T T 1
0 7) 4 6 8
waktu (jam)
/~ slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
0,048
~0,0049

= 9,8 gram/m2 jam
Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Ekstrak Daun

Belimbing Wuluh 1 %

Waktu (jam) Berat (gram)
0 53,1484
53,1984
53,2485
53,2954
53,3406
53,3826
53,4272
53,4702

~NOoOOIAWIN| -
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y =0.0458x + 53.154
R?=0.999

waktu (jam)

— slope kemiringan
Nilai WVTR =

luas permukaan

0,045
"~ 0,0049

= 9,18 gram/m2 jam

4. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Ekstrak Daun

Belimbing Wuluh 3 %

Waktu (jam) Berat (gram)

50,8977

50,9572

51,0133

51,0611

51,1052

51,1523

51,2028

N[OOI WNIFR O

51,2586
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51.3 -
51.25 -
51.2 -
51.15
511
51.05

51
50.95
50.9
50-85 T T T T T T T T 1

y = 0.0502x + 50.905
R? = 0.9983

berat (gram)

waktu (jam)

slope kemiringan

Nilai WVTR =
luas permukaan

_ 0,05
"~ 0,0049

= 10,2 gram/m2 jam
Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Ekstrak Daun

Belimbing Wuluh 7 %

Waktu (jam) Berat (gram)
0 52,7564
52,8124
52,8630
52,9136
52,9569
53,0023
53,0543
53,1037

N[OOI IWIN|F-
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y =0.0488x + 52.762
R*=0.9991

waktu (jam)

slope kemiringan

Nilai WVTR =
luas permukaan

0,048
"~ 0,0049

= 9,8 gram/m2 jam
C. Lampiran Perhitungan Susut Bobot Paprika Kuning dan Perhitungan Masa Simpan
Paprika Kuning

1. Susut Bobot Paprika Kuning Kontrol

bobotawal—bobotakhir
100%
bobotawal

a. susut bobot hari 3 =

140,915- 127,6087
= x 100%
140,915

=9,44 %

bobotawal—bobotakhir
100%
bobotawal

b. susut bobot hari 5 =

140,915 —120,1289

[0)
140915 x 100%

=14,75%



C. susut bobot hari 7 =

bobotawal—bobotakhir

bobotawal

140,915 — 113,1124
B 140,915

=19,73%

X

bobotawal—bobotakhir

100%

100%

d. susut bobot hari 10 = 100%
bobotawal
140,915 — 101,3508 100%
= 5
140,915 0
= 28,08 %
] - khi
e. susut bobot hari 12 = b@Rotalgy | —bobghgh iy 100%
bobotawal
140,915 — 91,9192 100%
= X
140,915 ?
=34,77 %
f. susut bobot hari 14 = 2220Lawal=bobotakhir 4 4oy
bobotawal
140,915 — 83,3591 100%
—= X
140,915 b
=40,84 %
Susut bobot (%)
Hari ke penambahan
[0)
kontrol penambahan ekstrak 0,75% ekstrak 1%
3 9,442784657 10,57497497 5,125697384
5 14,75080722 16,52206505 10,63363945
7 19,73001455 22,24958283 17,07123653
10 28,07664195 31,28970811 24,68571034
12 34,76975482 38,38400123 31,39187482
14 40,84439201 44,98937181 35,10352745
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Susut bobot
Hari ke kontrol penambahan ekstrak 0,75% ps;:tr:;ialh‘;n
0 100% 100% 100%
3 91% 89% 95%
5 85% 83% 89%
7 80% 78% 83%
10 72% 69% 75%
12 65% 62% 69%
14 59% 55% 65%
120%
100%
g 80%
§ 60%
3 y =-0.0287x + 0.9982
2 40% y =-0.0264x + 1.0151
20% V= -0.0316x +0.9959
0% T T )
0 5 hari ke 10 15
¢ kontrol B ektrak 0,75% == ekstrak 1%
—— Linear (kontrol) ——Linear (ektrak 0,75%) ——Linear (ekstrak 1%)

Masa simpan paprika kuning tanpa pelapisan edible film

0,9982
0,0287

hari =

= 35 hari

2. Susut Bobot Paprika Kuning Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh 0,75%



] bobotawal—bobotakhi
a. susut bobot hari 3 = 228020 100%

bobotawal

97,3825 — 87,084325

0
973825 x 100%

=10,57 %

bobotawal—bobotakhir

b. susut bobot hari 5 = 100%

bobotawal

97,3825 — 81,2929

1 0,
97,3825 D
=16,52 %
c. susut bobot hari 7 = 2epetawal-bobotakhir 4 o,
bobotawal

97,3825 — 75,7153

97,3825 x 100%
=22,25%
. __ bobotawal—-bobotakhir
d. susut bobot hari 10 = S 100%
97,3825 — 66,9118
= 97,3825 g
=31,29 %
e. susut bobot hari 12 = 2obetawal=bobotakhir 4 0,

bobotawal

97,3825 — 60,0032

1 0
97,3825 x 100%
=38,38 %
f. susut bobot hari 14 = 2epotewal-bobotakhir 4 o,

bobotawal

97,3825 — 53,570725

0,
973825 x 100%
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= 44,99 %

Masa simpan paprika kuning pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak daun
belimbing wuluh 0,75%

po 0995
A =0031

=32 hari

3. Susut Bobot Paprika Kuning Penambahan Ekstrak Daun Belimbing Wuluh 1%

b bobotawal—bobotakhir
a. susut bobot hari 3 = = 7100%

bobotawal

_ 135,2733 —128,3396

1009

135,2733 x 100%
=5,13%
b. susut bobot hari 5 = bobotawal—bobotakhir 100%
bobotawal
— 135,2733— 120,8888x 100%
135,2733
=10,63 %

c. susut bobot hari 7 = 22betawal=bobotakhir 4 o,

bobotawal

__135,2733-112,180475

135,2733 x 100%
=17,07 %
d. susut bobot hari 10 = 2ebotawal—bobotakhir 4 e,
bobotawal
_ 135,2733

-_——_— [0)
1352733~ 100%
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= 24,68 %

) bob l-bobotakhi
e. susut bobot hari 12 = 22 otawal-bobotakhir 100%

bobotawal

_ 1352733

[ — 0,
1352733 < 100%

=31,39%

i bob l-bobotakhi
f. susut bobot hari 14 = 222otawal-bobotakhir 100%

bobotawal

_135,2733
~ 135,2733

x 100%
= 35,10 %
Masa simpan paprika kuning pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak daun

belimbing wuluh 1%

—1,015
0,026

hari =

=39 hari

4. Masa simpan paprika kuning berdasarkan tekstur



120%
100% 'L \
80%

40% -y=-0.0564x+1.0341 ;

y =-0.0464x + 0.9008

tekstur

20%
y =-0.0363x + 1.0797

O% T T T T T 1

0 2 4 6 hari ke 8 10 12
=@ kontrol == ekstrak 0,75%
ekstrak 1% ——Linear (kontrol)

a) Masa simpan paprika kuning kontrol

papi = —L0341
4= 20,0564

= 18 hari

b) Masa simpan paprika kuning dengan pelapisan edible film penambahan ekstrak

daun belimbing wuluh 0,75%

pa = 2008
4= T0,0464

=19 hari
¢) Masa simpan paprika kuning dengan pelapisan edible film penambahan ekstrak

daun belimbing wuluh 1%

—1,0797

hari = — 0363

=30 hari
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Sifat Mekanik Edible Film

A. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film Umbi Ganyong dan Penambahan Ekstrak

Daun Belimbing Wuluh 0,5%

B 493/PS/04/18 18.04.2018
Parameter table:
Hesading : Testar : Rechmat
Company name: 4#3/F804/18 Teststandard : Tenaile sirenpth
Customer * Lalitas Mabarial D as uh
Tesl spead: 10 mmimin
Results:
ab {1 Le FMax | Tensile Srenglth | Stran at Fmax
Mr mm | mm | mm ] MPa )
1 Jeome]| & 50 [0.3882 09690 |  13B7E0
] o077 & 50 [D2192 05697 B.DME1
Series graphics:
10 +
o y
[t}
2
g 04
8 |
£
& a2 g
i
a0 '
02 . . i
i 1 0 1%
Elongation in %
Statistics:
Sermies al | 18] Le FMant | Tensile Skength | Strain ot Fmax,
n=2 mm | mm i M BMPa %
—x_|o07a5 |5 |50 | 0,2638] 0.7584 168611
& |0,0007071 | 0,000 | 0,000] 01063 02823 41234
R [1-F] 0,00 | 9,00 |35,83 /.70 3761
o Kuat tarik
Modulus Elastisitas = -
Y%pemanjangan
0,7684
10,9611

= 0,0701
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B. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film Umbi Ganyong dan Penambahan Ekstrak

Daun Belimbing Wuluh 0,75%

493/PS/04/18 18.04.2018
Parameter table:
Hasding : Taaber : Rachmat
Company name: 403PS04HE Test standard : Tanste srangth
Customer i Loita Material D oaTEh
Tast spesd: 10 mm/min 9
Results:
al =11} Le | FMa | Tensile Strength Sfrain at Frrsas
Mr e | mim | e N I'.l_ U
i [\eiz] & 50 04501 1,2504 15,5004
i |0 5 50 (04722 12761 | 152185
Series graphics:
1,5 -[
0
E F s
E i
E 1
KA
E 05
oo g et — ¥ }
0 1] 10 1=
Elengatian i 5
Statistics:
Sarms| &l b Le | Py | Tensie Stength | Strain st Fras.
nez2 mim L 1] mm_ | N _KPa | %
P & B0 (04811 1,2832 16,8100
s |B.001414] 0,000 | 0,000 0,0158 0,01E2 04108
v | 9,84 000 | oDd (338 | 1,44 | 285
o Kuat tarik
Modulus Elastisitas = ;
Y%pemanjangan
1,2632
15,51

=0,0814



C. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film Umbi Ganyong dan Penambahan Ekstrak

Daun Belimbing Wuluh 1%

493/PS/04/18 18042018
Parameter table:
“aading : Tester : Rachimat
Compary name: A93PR4ME Teed standard : Tensile sbenglh
cushamer - Lalia Waberia| 1%
Tosst spand ; 10 memdmin
Results:
al kO | (] FMax | Tensie Strengh | Strain at Fnax,
Hr mm | rm | mn N M8 %
4 00| 8 &) |GAas80 1,0785 10,6203
§ |oori] B &) | @408 1,088 13,1542

Series graphics:

@
- -
2 s )
E
ol + |
E 1
0g
L } } == | oe—
[] B 13 gl
Ekrgakos %
Statistics:
Series & bl Lz | Puiax | Tensie Stangth | Strainat Fro.
n=32 T mm mim ] BARE T
x_|007% |5 50 [09W9 1,082 120872
s |0,0007071] 0,000 0,000 0,002 0,036 15756
v 0,08 Q.00 0.0F |0.31 1,27 13,12
o Kuat tarik
Modulus Elastisitas = -
Y%pemanjangan
1,0883
12,0372

= 0,0904
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D. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film Umbi Ganyong dan Penambahan Ekstrak

Daun Belimbing Wuluh 3%

o 493/PS/04/18  18.04.2018
Parameter table:
Headirg Tester : Rachmat
Company name: 433PS0418 Test standard - Tensile strength
Customer Lalita Material %
Test speed: 10 mmumin
Results:
FMax | Tershe Strength | Strain af Frax,
M MPa W
0,3673 04,9070 14,7175
0,2881 Q7482 128542
|
10 4
08 - =
= -1}
E
15
!; o4 T # |
} oz
o0 % -
4
02 + . =
o 5 0 15
Elengatian in %
Statistics:
Series al [=]i] Lo Fidax | Tensle Stength | Strain at Fmax,
n=2) mm [ mm | mem | N MPa %
x  |0,079 5 &0 03277 08278 13,7888
5 |0.002828 | 0000 | 0000 00581 0,1123 14178
v |3.58 000 | 000 1711 13,87 | 858
o Kuat tarik
Modulus Elastisitas = -
Y%pemanjangan
0,8276
13,7859

= 0,06
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E. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film Umbi Ganyong dan Penambahan Ekstrak

Daun Belimbing Wuluh 7%

. 493/PS/04/18  18.04.2018
Parameter table:
Headng 3 Tastar : Rechmat
Company nama: 483/F304/18 Tesl standard : Tansile siremgih
Cusiomer : Lolita Maderial 4
Test speed: 10 mmimin
Results:
al b Lo | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax,
Mr mim mm mm M MPa %
1 0,0ag 5 50 03154 E3m™ 13,7385
2 n,0as a9 50 |027T13 Ds0gT | 11,6204
Series graphics:
o e e
L
oA
£
=
=
i
i G2
[
| I T :
] § i 15 30
Elengalion n %
Statistics:
Series &l ) Le Fhiax |Taensbe Strangth | Strain at Frax,
nm3 e mm | mm M MPa %
x [ooss |6 |50 02033| _ Gfedt 12,6900
s |0,007071| 0000 | 0.000] 00311 Ooq@d | 14088
v |7E2 [o0d | o000 (10482 | 311 11,82

Kuat tarik

Y%pemanjangan

Modulus Elastisitas =

_ 0,6234
~ 12,68

= 0,0492



Lampiran 3 Hasil Spektra FTIR

A. Hasil Spektra Daun Belimbing Wuluh

Car. | mame 0 | B Ly |Aram Comr. Aran

1 a5 ] oAl .18 13
2 Tim 3= |::|.-|.1-u |n.u| 27T 13
3 &7.ar 1143 |3 lE.-rr FET] [T ]
] 2a.08 [F2.1] s ¥maa TaT [T
] zar ] 34 B8 4|7 1] FET]
[] 34T ] (Y] =aT.TA [ 137
T f ] £ T4z (] f %y [(ET]
[] 3508 ] |ms| TRAET |:u.+1 [T
] 2@ &L BT84 =1 ] 12214 [FE]
m 33 k] rIBELEE 104108 TLER [-TT]
T 2= 155 eI [F-T¥T] 4008 n=s
[F] ETE] ] L] 1=rm T [
] 3188 ] TABETE TAERAL p ] [}
] [zman anr BET421 [E-EET] BA1S TR
= ETE] [r] TR 1= [EE.] [T
[C] [T ] 2uIAT |1m TT.ET (]
T »LT ] FERICTY ziaem Y] FF]
] a7 1] TW.T3 T TLE AT
] 2508 ET] 27008 ] oK) ¥ ]
m 248 ] = :CF] T QT (432
F11 |10 1.m | 3418 |z |ea42 F-15]
‘Comrmsani;

Loliea Moga, Sampel 1, pelet 15 Maret 2018
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B. Hasil Spektra Edible Film

18
a1 ]
145 =}
12—
18—
- !I
] W i
4000 3500 3000 2500 E 15 E rl -] e e ] ™0 ;
Ay (Dt p, Bt il Pl + sk | puind, 21 ni 2018 lien
Pask IntmEy [Corr. inforoity | Blasa [H) Eamu |L} |Arm Cerr. Sram
1 30881 BT BT nog 15088 1973
2 AE0LE 14184 AT T4a_TBE LI
] [ETTT] IR ETEAL e [EETT]
i | Team 1473888 LAl |Ta08T [ST.E4 a3
-] I% IR b ] Imm BiF AT T 1058
Ii 133
T e B jLT-TH 1.444 - ] Imﬂh iy ]|
e 14 1aFa [RETET] 1
LIL1E 1383 LA ET TRERTE
10 0418 12207 1848 150444 128750 % E
1 DEIEL [FIT] 1 L JEECEN
12 213713 [TETs E.m FraLF.. 193653 [an | 1847
13 priy ] 1433 144 231458 N n.an ]
14 T3 1250 1354 3017 |EAE %
15 AW 10108 1.7 300024 |l (5478 [a2%g
18 AITLAT %] EEA T T ARE T
L [k T8 H% BT ] 1 Eﬂ-— E‘ﬁi
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Nama Lengkap : Lolita Mega Driyanti Aji
Jenis Kelamin : Perempuan

Tempat, Tanggal Lahir : Purworejo, 27 Desember 1995

Alamat : Dukuhdungus, Rt 02/ Rw 02, Grabag, Purworejo, Jawa Tengah

Email : lolitamega.driyanti@gmail.com

No. HP : 082242291262
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SD SDN Dukuhdungus 2002-2008
SMP SMP N 7 Purworejo 2008-2011
SMA SMAN 8 Purworejo 2011-2014
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Keilmuan dan Riset)
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