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ABSTRAK 

KARAKTERISASI EDIBLE FILM DARI  

PATI GANYONG PENAMBAHAN MINYAK ATSIRI KEMANGI 

(Ocimum basilicum L.) SEBAGAI ANTIBAKTERI 

Oleh : 

Inasita 

13630016 

Pembimbing  

Irwan Nugraha, S.Si., M.Sc 

Endaruji Sedyadi, M.Sc. 

 

Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan dan karakterisasi edible film 

dengan bahan pati ganyong, sorbitol dengan variasi lidah buaya. Hasil terbaik 

variasi lidah buaya digunakan untuk membuat edible film variasi minyak atsiri 

kemangi (Ocimum basilicum L.). Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui 

karakteristik edible film pati ganyong terhadap sifat fisik, sifat kimia dan 

kemampuan edibel film terhadap masa simpan udang vaname rebus. Penelitian ini 

dibagi menjadi beberapa tahapan, yaitu pembuatan dan karakterisasi edible film 

variasi lidah buaya, pembuatan dan karakterisasi edible film variasi minyak atsiri 

kemangi dan aplikasi edible terhadap udang vaname rebus. Edible film dibuat 

dengan menghomogenkan ganyong, sorbitol dengan variasi lidah buaya 0,01; 

0,03; 0,05; 0,07 dan 0,14 gram selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 

50°C selama 2 jam dan dikeringkan pada suhu  kamar 24 jam. Hasil terbaik 

didapatkan penambahan lidah buaya 0,05% dengan hasil mekanik yang meliputi 

ketebalan, kuat tarik, tensile strength, modulus elastisitas  yaitu 0,04 mm; 2,5429 

MPa; 26,4221%; 0,096 MPa terpilihnya konsentrasi 0,05% karena mempunyai 

nilai kuat tarik, tensile strength mendekati Standar JIS. Edible film variasi minyak 

atsiri kemangi yaitu 0,15%, 0,25%, 0,35%, 0,5% dan 1%, konsentrasi minyak 

atsiri terbaik yaitu 0,35%, yaitu dengan nilai ketebalan, kuat tarik, tensile strength, 

modulus elastisitas danWVTR masing-masing 0,034 mm; 2,0701 MPa; 57,873%; 

0,0358 MPa dan 11 (g/m
2
.jam). Konsentrasi dengan hasil mekanik terbaik 

kemudian diaplikasikan pada udang rebus dan dilakukan uji masa simpan dengan 

parameter susut bobot dan teksur.  

 

Kata Kunci : Edible film, Ganyong, Lidah Buaya, Minyak Atsiri Kemangi, Udang 

Vaname Rebus 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu produsen dan eksportir utama produk 

perikanan, terutama udang. Jenis udang yang banyak dibudidayakan di Indonesia 

antara lain udang windu, udang galah dan udang vannnamei. Udang vaname saat 

ini diolah dalam berbagai variasi, diantaranya adalah dikeringkan, dibekukan 

dalam bentuk Whole fresh (utuh), head off tain on (tanpa kepala tetapi terdapat 

ekor), peeled (udang kupas) dan udang rebus (Rostini, 2011). 

Udang rebus merupakan produk yang mempunyai nilai tambah karena 

memiliki beberapa kelebihan diantaranya yaitu warna yang menarik, citarasa yang 

khas, serta praktis untuk disajikan. Udang rebus merupakan makanan laut yang 

saat ini cukup diminati dan digemari masyarakat Amerika Serikat (Siamcanadian, 

2004) dan disukai di negara-negara maju lainnya seperti Uni Eropa dan Jepang 

(Globefish, 2005). Konsumen sekarang ini sudah mulai kritis dan menuntut 

penyediaan makanan yang aman dan sehat. Menurut Huseini (2007), memberi 

jaminan kepada konsumen terhadap produk yang aman dan sehat merupakan hal 

utama yang menjadi perhatian sektor perikanan dalam rangka menyiasati 

maraknya peredaran produk perikanan yang kurang bermutu dan mengandung 

bahan kimia berbahaya. Perkembangan ini berdampak pada semakin ketatnya 

pengawasan dari negara importir terhadap keamanan pangan khususnya dibidang 

sanitasi dan kesehatan (Abouch, 2005). 
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Pemintaan ekspor udang ke beberapa negara seperti Jepang, Amerika 

Serikat dan Uni Eropa mengalami penurunan (Pusat Data Satatistik dan Informasi, 

2013) karena sebagian udang ekspor Indonesia tidak memenuhi standar mutu 

negara konsumen, diantaranya bebas bakteri pantogen, antibiotik dan pengawet. 

Menurut SNI 01-2728-2006, udang harus bebas bakteri salmonella dan 

Eschericihia coli (Badan Standarisasi Nasional Indonesia,2006).Udang rebus 

mudah mengalami kerusakan (highly perishable food). Hal ini disebabkan karena 

udang mengandung protein yang cukup tinggi sehingga rentan terhadap aktivitas 

mikroorganisme. 

Kontaminasi mikroorganisme pada udang pernah terjadi di Indonesia, pada 

tahun 2011-2012. Penolakan ekspor udang vaname pernah terjadi pada tahun 2011 

yaitu eksport tujuan ke Uni Eropa, dan eksport ke Amerika Serikat  mengalami 

dua kali penolakan yaitu pada tahun 2012 dan 2013 (Supriadi, 2012).  

Udang ekspor dari Indonesia mengalami beberapa kali penolakan, karena 

produk tersebut terkontaminasi bakteri Eschericihia coli. Cemaran tersebut sangat 

tidak menguntungkan dan hal ini menandakan bahwa masih kurangnya sanitasi 

pada penanganan pangan di Indonesia. 

Cemaran Eschericihia coli pada udang dapat menyebabkan penurunan mutu 

terhadap udang secara organoleptik, selain itu juga dapat mengakibatkan 

keracunan makanan yang serius pada manusia yaitu diare berdarah karena 

eksotoksin. Pengurangan akibat cemaran Eschericihia coli harus dilakukan karena 

berbahaya bagi kesehatan, produk pangan tersebut pada umumnya ditambahkan 

antibiotik dan pengawet sintesis oleh industri pengolahan udang. 
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Menurut Kilincceker et al. (2009), untuk memperpanjang masa simpan dan 

menjaga kualitas produk dapat digunakan edibel film. Saat ini telah dikembangkan 

metode untuk menambah masa simpan produk makanan termasuk udang rebus 

yaitu dengan metode pelapisan makanan menggunakan edible film. Edible film 

didefinisikan sebagai lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, 

dibentuk untuk melapisi komponen makanan yang berfungsi sebagai barrier 

terhadap (perpindahan massa kelembaban, oksigen, cahaya, lipida dan zat terlarut) 

atau sebagai bahan aditif, serta meningkatkan mutu bahan makanan (Krochta, 

1992).  

Edible film penting untuk produk yang mudah mengalami kerusakan baik 

diakibatkan oleh enzim maupun mikroorganisme seperti makanan laut. Edible film 

juga dapat digunakan untuk menghambat pertumbuhan mikroba pada permukaan 

produk olahan (Cagri et al. 2004). Kajian mengenai pengembangan edible film 

diaplikasikan untuk memperpanjang masa simpan hasil perikanan. Edible film 

yang tersusun dari polisakarida dapat memperpanjang umur simpan bahan pangan 

mengurangi laju respirasi dan transfer O2 dan CO2 (Nussionovitch, 1997).  

Pati merupakan polisakarida yang hidrofilik serta dari sumber yang dapat 

diperbaharui (renewable resource) menyebabkan pati berpotensi untuk 

dimanfaatkan sebagai materi pembentuk edible film. Menurut kurniawan (2011), 

pati ganyong merupakan polisakarida yang memiliki potensi besar sebagai bahan 

baku dalam pembuatan edible film. Ganyong (Canna edulis Ker.) merupakan suku 

Cannaceae, kandungan pati mencapai 30% - 40% lebih tinggi dibandingkan ubi 

kayu. Kandungan amilosa yang cukup tinggi (32,53% pada basis kering) 
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menjadikan pati ganyong sangat berpotensi untuk dimanfaatkan bahan pembuatan 

edible film. 

Edible film dapat digunakan sebagai pembawa komponen berupa 

antibakteri. Kemangi merupakan kelompok penghasil eugenol kelompok ini 

merupakan antibakteri yang baik terhadap Eschericihia coli, senyawa tersebut 

meliputi ocemen, eugenol, linalool dan sitral (Knoblocch et al, 1989 dalam 

Hadipoentianti, 2008). Minyak atsiri kemangi dapat dihasilkan melalui isolasi 

dangan destilasi uap. Bagian yang didestilasi yaitu bagian batang dan daun 

manfaat minyak atsiri kemangi itu sendiri dalam pengobatan digunakan sebagai 

antivirus, anti mikroba, antioksidan dan antikanker (Sullivan,2009).  

Permasalahan yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah karakteristik, 

fisik, kimia, organoleptik edible film pati ganyong dengan penambahan lidah 

buaya dan minyak atsiri terhadap masa simpan udang vaname. Hasil dari 

penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan umur simpan udang (Litopenaeus 

vannamei) rebus serta mempertahanakan mutu udang rebus selama penyimpanan. 

B. Batasan Masalah  

Beberapa batasan masalah yang diambil dari penelitian ini sebagai berikut:  

1. Udang rebus yang digunakan adalah jenis vaname (Litopenaeus vannamei) 

yang di peroleh dari Super Indo 

2. Pati ganyong yang digunakan diperoleh dari swalayan Argo Plaza 

Universitas Gajah Mada 

3. Lidah buaya (Aloe vera L) yang digunakan di peroleh dari Super Indo   

4. Minyak atsiri yang digunakan diperoleh dari toko Happy Green Surabaya. 
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5. Plasticizer yang digunakan yaitu sorbitol 

6. Pembuatan edible film dikombinasikan dengan minyak atsiri kemangi yang 

diharapkan dapat meningkatkan umur simpan udang Vaname rebus dan 

meminimalisir terjadinya kontaminasi terhadap bakteri E.coli 

7. Pengujian sifat mekanik untuk karakteristik edible film yaitu analisis, 

ketebalan, kuat tarik, elongasi dan transmisi uap air (water vapor 

transmition rapid) 

8. Pengujian organoleptik untuk karakteristik edible film yang telah 

diaplikasikan yaitu uji tekstur dan susut Bobot.   

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas, rumusan masalah 

penelitian adalah sebagai berikut:  

1. Bagaimana karakteristik sifat fisik dan sifat kimia edible film dari pati 

ganyong dengan penambahan lidah buaya dan minyak atsiri kemangi ?   

2. Bagaimana kemampuan edible film pati ganyong dengan penambahan lidah 

buaya dan minyak atsiri kemangi terhadap masa simpan udang vaname rebus 

? 

D. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui:  

1. Karakteristik sifat fisik dan sifat kimia edible film dari pati ganyong dengan 

penambahan lidah buaya dan minyak atsiri kemangi. 
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2. Kemampuan edible film pati ganyong dengan penambahan lidah buaya dan 

minyak atsiri kemangi terhadap masa simpan udang vaname rebus 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi, tentang 

pembuatan plastik edible film yang dapat digunakan sebagai pelapis makanan 

dengan bahan alami yang lebih ramah lingkungan sebagai pengganti polimer yang 

diharapkan akan berdampak baik bagi kesehatan. Serta diharapkan dengan 

penambahan edible film pada udang vaname rebus dapat memimalisir terjadinya 

kontaminasi bakteri Eschericihia coli yang membahayakan bagi kesehatan. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Hasil uji mekanik edible film pati ganyong lidah yang diperoleh dari 

penelitian ini yaitu uji ketebalan 0,034 mm, kuat tarik 2,0701 Mpa, elongasi 

57,873%, modulus elastisitas 0,35 Mpa dan hasil uji WVTR sebesar 11 

g/m
2
.jam. 

2. Hasil uji susut bobot dan tekstur tidak mengalami perubahan yang 

signifikan terhadap masa simpan udang vaname rebus. Susut bobot udang 

vanme rebus penambahan edible film tanpa minyak atsiri mencapai 

penyimpanan 446 hari, untuk masa simpan udang vaname rebus edible film 

penambahan minyak atsiri kemangi 445 hari. Apabila ditinjau dari tekstur, 

masa simpan udang rebus edible film tanpa minyak atsiri yaitu 13 hari dan 

masa simpan udang vaname rebus edible film penambahan minyak atsiri 

kemangi yaitu 13 hari.  

B. SARAN  

1. Perlu dilakukan uji pembanding antara minyak atsiri dan ekstrak kemangi 

untuk melihat keoptimalan antibakteri antara keduanya.  

2. Perlu dilakukan uji organoleptik pada udang rebus yang dilapisi edible film 

pati ganyong-lidah buaya penambahan minyak atsiri.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Uji Aktifitas Antibakteri dengan Metode Difusi  

Tabel Hasil Uji Difusi Cakram  

  Zona Bening (cm) Luas Zona Bening 

1 
2.3  

1,7 2.5   

Rata-rata 2.4  

2 
1.2  

0,35 0.9  

Rata-rata 1.05  

3 
1.8 

1,05 1.7 

Rata-rata 1.75 

4 
1 

0,3 1 

Rata-rata 1 

Rata-rata Luas Zona Bening 0,85 cm  

 

Kertas Cakram 1 

 Luas Zona Bening  = (Rata-rata)-0,7 cm  

     = 2,4 – 0,7  

     = 1,4 cm 

Kertas Cakram 2 

 Luas Zona Bening  = (Rata-rata)-0,7 cm  

     = 1,2 – 0,7  

     = 0,5 cm 

Kertas Cakram 3 

 Luas Zona Bening  = (Rata-rata)-0,7 cm  

     = 1,75 – 0,7  

     = 1,05 cm 

Kertas Cakram 4 

 Luas Zona Bening  = (Rata-rata)-0,7 cm  

     =1– 0.7  

     = 0,3 cm 



72 
 

 
 

Lampiran 2.  Perhitngan Laju Transsmisi Uap Air (WVTR) 

1. Edible film 0% Minyak Atsiri Kemangi 

Waktu (t) 
Berat 

(Gram) 

0 44.2750 

1 44.3471 

2 44.4072 

3 44.4590 

4 44.5058 

5 44.5557 

6 44.5999 

7 44.6423 

 

WVTR= 
                          (     )

                   
 

= 
     

      
 

= 10,408 gram/m
2
jam 

2. Edible film 0,15% Minyak Atsiri Kemangi  

Waktu (t) Berat (Gram) 

0 49.8920 

1 49.9537 

2 50.0067 

3 50.0557 

4 50.1006 

5 50.1460 

6 50.1868 

7 50.2275 

y = 0,0515x + 44,294 
R² = 0,993 

44,2000

44,3000

44,4000

44,5000

44,6000

44,7000

0 2 4 6 8

B
e

ra
t 

(g
ra

m
) 

Waktu (Jam) 
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WVTR= 
                          (     )

                   
 

=  
     

      
   

= 9,5 gram/m
2
jam 

3. Edible film 0,25% Minyak Atsiri Kemangi  

Waktu (t) 
Berat 

(Gram) 

0 47.5966 

1 47.6583 

2 47.7042 

3 47.7557 

4 47.8112 

5 47.8509 

6 47.8959 

7 47.9391 

 

 
 

y = 0,0473x + 49,905 
R² = 0,9954 
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49,9000

50,0000
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y = 0,0486x + 47,606 
R² = 0,9971 
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0 2 4 6 8
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m
) 
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WVTR= 
                          (     )

                   
 

=  
     

      
 

 = 9,796 gram/m
2
jam 

4. Edible film 0,35% Minyak Atsiri Kemangi  

Waktu (t) Berat (Gram) 

0 46.7700 

1 46.8427 

2 46.9010 

3 46.9556 

4 47.0124 

5 47.0568 

6 47.1065 

7 47.1505 

 

WVTR= 
                          (     )

                   
 

= 
     

      
 

= 10,612 gram/m
2
jam 

5. Edible film 0,5% Minyak Atsiri Kemangi  

Waktu (t) Berat (Gram) 

0 46.5394 

1 46.6008 

2 46.6493 

y = 0,0537x + 46,787 
R² = 0,9945 

46,7000

46,8000

46,9000

47,0000

47,1000

47,2000

0 2 4 6 8

B
e

ra
t 

(g
ra

m
) 

Waktu (Jam) 
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3 46.6961 

4 46.7411 

5 46.7862 

6 46.8349 

7 46.8824 

 

WVTR= 
                          (     )

                   
 

= 
     

      
 

= 9,5 gram/m
2
jam 

6. Edible film 1% Minyak Atsiri Kemangi  

Waktu (t) 
Berat 

(Gram) 

0 44.2162 

1 44.2948 

2 44.3537 

3 44.4060 

4 44.4423 

5 44.4833 

6 44.5244 

7 44.5259 

y = 0,0479x + 46,548 
R² = 0,9985 

46,5000

46,6000

46,7000

46,8000

46,9000

47,0000

0 2 4 6 8

B
e

ra
t 
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ra

m
) 
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76 
 

 
 

  

WVTR= 
                          (     )

                   
 

= 
     

      
 

= 8,980 gram/m
2
jam 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0,0445x + 44,25 
R² = 0,9596 
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Lampiran 3. Grafik Hasil Ujian Sifat Mekanik Edible Film  

3.  Edible film Variasi Penambahan Lidah Buaya   

a. Edible film 0% Lidah Buaya (Kontrol) 
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b. Edible Film 0,01 % Lidah Buaya  
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c. Edible Film 0,03% Lidah Buaya 
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d. Edible Film 0,05% Lidah Buaya 
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e. Edible Film 0,07% Lidah Buaya 
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f. Edible Film 0,14% Lidah Buaya 
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g. Edible Film 0,15% Minyak Atsiri Kemangi 
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h. Edible Film 0,25% Minyak Atsiri Kemangi 
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i.  Edible Film 0,35% Minyak Atsiri Kemangi 
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j. Edible Film 0,5% Minyak Atsiri Kemangi 
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k. Edible film 1% Minyak Atsiri Kemangi 
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Lampiran 4.  Perhitungan  Modulus Elastisitas  

1.   Edible film 0% Lidah Buaya  (Kontrol) 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%
   

=
      

       
  0.065171619 MPa 

2.  Edible film 0,01% Lidah Buaya   

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

   
      

       
  0.075877148 MPa 

3.   Edible film 0,03% Lidah Buaya   

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.117861546 MPa 

4.   Edible film 0,05% Lidah Buaya   

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.096241404 MPa    

5.   Edible film 0,07% Lidah Buaya   

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  



89 
 

 
 

 
      

       
  0.150744181 MPa 

 

6.  Edible film 0,14% Lidah Buaya   

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.059964417 MPa 

7. Edible film 0,15% Minyak Atsiri Kemangi 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.0231 MPa 

8.  Edible film 0,25% Minyak Atsiri Kemangi 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.0354 MPa 

9.  Edible film 0,35% Minyak Atsiri Kemangi 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.0358 MPa 
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10.  Edible film 0,5% Minyak Atsiri Kemangi 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.1076 MPa 

11. Edible film 1% Minyak Atsiri Kemangi 

Modulus Elastisitas = 
npemanjanga

kuattarik

%  

 
      

       
  0.0948 MPa 

Lampiran  5.  Perhitungan Susut Bobot Udang Rebus dan Perhitungan Masa 

Simpan Udang rebus   

 

1. Susut Bobot Udang Vaname Rebus Tanpa Penambahan Edible Film  

(Kontrol) 

a.                    
                      

          
      

     
               

       
        

                         

b.                    
                      

          
      

                                   
              

       
        

                                            

c.                    
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     % 

d.                    
                      

          
      

  
               

       
         

         

e.                    
                      

          
      

 
                

       
         

         

f.                    
                      

          
      

  
              

       
         

 5,64 % 

g.                    
                      

          
      

  
               

       
         

      % 

h.                     
                      

          
      

  
               

       
         

= 6,41% 
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2. Susut Bobot Udang Rebus dengan Edible Film Tanpa Penambahan 

Minyak Atsiri  

 

a.                    
                      

          
      

 
                

       
        

         

b.                    
                      

          
      

 
                

       
        

 4,28 % 

c.                    
                      

          
      

 
                

       
        

 1,70 % 

d.                    
                      

          
      

 
                

       
        

 7 % 

e.                    
                      

          
      

 
                

       
        

 2,05 % 

f.                    
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  5,16 % 

g.                    
                      

          
      

 
              

       
        

  1,56 % 

h.                     
                      

          
      

 
                

       
         

  5,21 % 

3. Susut Bobot Udang Vaname Rebus Penambahan Edible Film Minyak 

Atsiri Kemangi  

 

a.                    
                      

          
      

     
                 

        
        

                         

b.                    
                      

          
      

     
               

        
        

                         

c.                    
                      

          
      

     
                  

        
        

                         

d.                    
                      

          
      

     
                

        
        



94 
 

 
 

                         

e.                    
                      

          
      

     
               

           
        

                         

f.                    
                      

          
      

     
               

        
        

                         

g.                    
                      

          
      

     
               

        
        

                         

h.                     
                      

          
      

     
               

        
        

                         

Lampiran 6. Perhitungan Masa Simpan Udang vaname Rebus Berdasarkan 

Hasil Susut Bobot 

 

a. Udang Rebus Tanpa Penmabhana Edible Film Kontrol  

 

100% 

98% 

96% 

98% 

93% 

98% 

95% 

98% 

95% 

y = -0,0029x + 0,9828 
R² = 0,2258 

92%
93%
94%
95%
96%
97%
98%
99%

100%
101%

0 2 4 6 8 10 12

Su
su

st
 b

o
b

o
t 

(%
) 

Lama Penyimpanan (Hari) 
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Lama Penyimpanan  = 
      

      
  

    = 491 Hari 

b.  Udang Rebus Penambahan Edible Film  

 

Lama Penyimpanan  = 
      

      
  

    = 246 Hari 

c. Udang Rebus Penambahan Edible film MInyak Atsiri 

 

Lama Penyimpanan  = 
      

      
  

       = 245 Hari 

 

 

100% 

98% 

96% 

98% 

94% 

97% 

94% 
95% 

94% 

y = -0,0047x + 0,9849 
R² = 0,619 

93%

94%

95%

96%

97%

98%

99%

100%

101%

0 2 4 6 8 10 12

Su
su

t 
B

o
b

o
t 

(%
) 

Lama Penyimpanan (hari) 

100% 

98% 

95% 

97% 

92% 

97% 

95% 95% 

94% 

y = -0,0042x + 0,9799 
R² = 0,4531 

91%

92%

93%

94%

95%

96%

97%

98%

99%

100%

101%

0 2 4 6 8 10 12

Su
su

t 
B

o
b

o
t(

%
) 

Lama Penyimpanan (Hari) 
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Lampiran 7. Tabel Hasil Uji Tesktur 

Sampel  

Hari 

0 3 6 10 

Udang (tanpa Edible) 

0.7667 0.2306 0.1769 0.1452 

0.6337 0.2341 0.2289 0.2332 

0.7002 0.23235 0.2029 0.1892 

Udang + Edible film  

0.8793 0.3882 0.3512 0.2306 

0.7253 0.5246 0.3459 0.2086 

0.8023 0.4564 0.34855 0.2196 

Udang+ Edible( Minyak Atsiri) 

0.6549 0.4999 0.3891 0.2051 

0.7464 0.5563 0.3979 0.1716 

0.7006 0.5281 0.3935 0.18835 
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Lampiran 8. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Lidah Buaya 

Terhadap Ketebalan Edible Film Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Ketebalan   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .000 5 .000 27.304 .000 
Within Groups .000 6 .000   
Total .000 11    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Ketebalan   
Tukey HSD   

(I) Variasi 
(J) 
Variasi 

Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence 
Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

0.00 0.01 .0100000
*
 .0014434 .003 .004256 .015744 

0.03 .0155000
*
 .0014434 .000 .009756 .021244 

0.05 .0090000
*
 .0014434 .006 .003256 .014744 

0.07 .0110000
*
 .0014434 .002 .005256 .016744 

0.14 .0050000 .0014434 .087 -.000744 .010744 

0.01 0.00 -.0100000
*
 .0014434 .003 -.015744 -.004256 

0.03 .0055000 .0014434 .060 -.000244 .011244 

0.05 -.0010000 .0014434 .976 -.006744 .004744 

0.07 .0010000 .0014434 .976 -.004744 .006744 

0.14 -.0050000 .0014434 .087 -.010744 .000744 

0.03 0.00 -.0155000
*
 .0014434 .000 -.021244 -.009756 

0.01 -.0055000 .0014434 .060 -.011244 .000244 

0.05 -.0065000
*
 .0014434 .029 -.012244 -.000756 

0.07 -.0045000 .0014434 .128 -.010244 .001244 

0.14 -.0105000
*
 .0014434 .003 -.016244 -.004756 

0.05 0.00 -.0090000
*
 .0014434 .006 -.014744 -.003256 

0.01 .0010000 .0014434 .976 -.004744 .006744 

0.03 .0065000
*
 .0014434 .029 .000756 .012244 

0.07 .0020000 .0014434 .735 -.003744 .007744 

0.14 -.0040000 .0014434 .189 -.009744 .001744 

0.07 0.00 -.0110000
*
 .0014434 .002 -.016744 -.005256 

0.01 -.0010000 .0014434 .976 -.006744 .004744 

0.03 .0045000 .0014434 .128 -.001244 .010244 

0.05 -.0020000 .0014434 .735 -.007744 .003744 

0.14 -.0060000
*
 .0014434 .042 -.011744 -.000256 

0.14 0.00 -.0050000 .0014434 .087 -.010744 .000744 

0.01 .0050000 .0014434 .087 -.000744 .010744 

0.03 .0105000
*
 .0014434 .003 .004756 .016244 

0.05 .0040000 .0014434 .189 -.001744 .009744 

0.07 .0060000
*
 .0014434 .042 .000256 .011744 
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Lampiran 9. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Lidah Buaya 

Terhadap Kuat Tarik Edible Film Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Tensile 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.892 5 .578 15.866 .002 
Within Groups .219 6 .036   
Total 3.111 11    

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Tensile   
Tukey HSD   

(I) Variasi (J) Variasi 

Mean 
Difference (I-

J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

0.00 0.01 -.1901500 .1909385 .904 -.950056 .569756 

0.03 .2117000 .1909385 .862 -.548206 .971606 

0.05 -.9736000
*
 .1909385 .016 -1.733506 -.213694 

0.07 -.8878500
*
 .1909385 .025 -1.647756 -.127944 

0.14 .2380000 .1909385 .802 -.521906 .997906 

0.01 0.00 .1901500 .1909385 .904 -.569756 .950056 

0.03 .4018500 .1909385 .391 -.358056 1.161756 

0.05 -.7834500
*
 .1909385 .044 -1.543356 -.023544 

0.07 -.6977000 .1909385 .071 -1.457606 .062206 

0.14 .4281500 .1909385 .338 -.331756 1.188056 

0.03 0.00 -.2117000 .1909385 .862 -.971606 .548206 

0.01 -.4018500 .1909385 .391 -1.161756 .358056 

0.05 -1.1853000
*
 .1909385 .006 -1.945206 -.425394 

0.07 -1.0995500
*
 .1909385 .009 -1.859456 -.339644 

0.14 .0263000 .1909385 1.000 -.733606 .786206 

0.05 0.00 .9736000
*
 .1909385 .016 .213694 1.733506 

0.01 .7834500
*
 .1909385 .044 .023544 1.543356 

0.03 1.1853000
*
 .1909385 .006 .425394 1.945206 

0.07 .0857500 .1909385 .996 -.674156 .845656 

0.14 1.2116000
*
 .1909385 .005 .451694 1.971506 

0.07 0.00 .8878500
*
 .1909385 .025 .127944 1.647756 

0.01 .6977000 .1909385 .071 -.062206 1.457606 

0.03 1.0995500
*
 .1909385 .009 .339644 1.859456 

0.05 -.0857500 .1909385 .996 -.845656 .674156 

0.14 1.1258500
*
 .1909385 .008 .365944 1.885756 

0.14 0.00 -.2380000 .1909385 .802 -.997906 .521906 

0.01 -.4281500 .1909385 .338 -1.188056 .331756 

0.03 -.0263000 .1909385 1.000 -.786206 .733606 

0.05 -1.2116000
*
 .1909385 .005 -1.971506 -.451694 

0.07 -1.1258500
*
 .1909385 .008 -1.885756 -.365944 
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Lampiran 10. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Lidah 

Buaya Terhadap Elongasi Edible Film Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Elongasi   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 312.464 5 62.493 3.915 .063 
Within Groups 95.784 6 15.964   
Total 408.248 11    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Elongasi   
Tukey HSD   

(I) Variasi (J) Variasi 
Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

0.00 0.01 .8906000 3.9954952 1.000 -15.010859 16.792059 

0.03 12.5608000 3.9954952 .125 -3.340659 28.462259 

0.05 -2.3427000 3.9954952 .988 -18.244159 13.558759 

0.07 7.7797000 3.9954952 .458 -8.121759 23.681159 

0.14 1.8780000 3.9954952 .996 -14.023459 17.779459 

0.01 0.00 -.8906000 3.9954952 1.000 -16.792059 15.010859 

0.03 11.6702000 3.9954952 .160 -4.231259 27.571659 

0.05 -3.2333000 3.9954952 .955 -19.134759 12.668159 

0.07 6.8891000 3.9954952 .563 -9.012359 22.790559 

0.14 .9874000 3.9954952 1.000 -14.914059 16.888859 

0.03 0.00 -12.5608000 3.9954952 .125 -28.462259 3.340659 

0.01 -11.6702000 3.9954952 .160 -27.571659 4.231259 

0.05 -14.9035000 3.9954952 .065 -30.804959 .997959 

0.07 -4.7811000 3.9954952 .825 -20.682559 11.120359 

0.14 -10.6828000 3.9954952 .211 -26.584259 5.218659 

0.05 0.00 2.3427000 3.9954952 .988 -13.558759 18.244159 

0.01 3.2333000 3.9954952 .955 -12.668159 19.134759 

0.03 14.9035000 3.9954952 .065 -.997959 30.804959 

0.07 10.1224000 3.9954952 .247 -5.779059 26.023859 

0.14 4.2207000 3.9954952 .882 -11.680759 20.122159 

0.07 0.00 -7.7797000 3.9954952 .458 -23.681159 8.121759 

0.01 -6.8891000 3.9954952 .563 -22.790559 9.012359 

0.03 4.7811000 3.9954952 .825 -11.120359 20.682559 

0.05 -10.1224000 3.9954952 .247 -26.023859 5.779059 

0.14 -5.9017000 3.9954952 .689 -21.803159 9.999759 

0.14 0.00 -1.8780000 3.9954952 .996 -17.779459 14.023459 

0.01 -.9874000 3.9954952 1.000 -16.888859 14.914059 

0.03 10.6828000 3.9954952 .211 -5.218659 26.584259 

0.05 -4.2207000 3.9954952 .882 -20.122159 11.680759 

0.07 5.9017000 3.9954952 .689 -9.999759 21.803159 
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Lampiran 11. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Lidah 

Buaya Terhadap Modulus Elastisitas Edible Film 

Menggunakan SPSS 
ANOVA 

Modulus   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .013 5 .003 8.888 .010 
Within Groups .002 6 .000   
Total .014 11    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Modulus   
Tukey HSD   

(I) Variasi (J) Variasi 

Mean 
Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound Upper Bound 

0.00 0.01 -.0132069 .0167759 .960 -.079973 .053559 

0.03 -.0539400 .0167759 .115 -.120706 .012826 

0.05 -.0315087 .0167759 .489 -.098274 .035257 

0.07 -.0884691
*
 .0167759 .014 -.155235 -.021703 

0.14 .0028729 .0167759 1.000 -.063893 .069639 

0.01 0.00 .0132069 .0167759 .960 -.053559 .079973 

0.03 -.0407331 .0167759 .277 -.107499 .026033 

0.05 -.0183018 .0167759 .869 -.085067 .048464 

0.07 -.0752622
*
 .0167759 .030 -.142028 -.008497 

0.14 .0160798 .0167759 .916 -.050686 .082845 

0.03 0.00 .0539400 .0167759 .115 -.012826 .120706 

0.01 .0407331 .0167759 .277 -.026033 .107499 

0.05 .0224313 .0167759 .759 -.044334 .089197 

0.07 -.0345291 .0167759 .410 -.101295 .032236 

0.14 .0568129 .0167759 .095 -.009953 .123579 

0.05 0.00 .0315087 .0167759 .489 -.035257 .098274 

0.01 .0183018 .0167759 .869 -.048464 .085067 

0.03 -.0224313 .0167759 .759 -.089197 .044334 

0.07 -.0569604 .0167759 .094 -.123726 .009805 

0.14 .0343816 .0167759 .413 -.032384 .101147 

0.07 0.00 .0884691
*
 .0167759 .014 .021703 .155235 

0.01 .0752622
*
 .0167759 .030 .008497 .142028 

0.03 .0345291 .0167759 .410 -.032236 .101295 

0.05 .0569604 .0167759 .094 -.009805 .123726 

0.14 .0913420
*
 .0167759 .012 .024576 .158108 

0.14 0.00 -.0028729 .0167759 1.000 -.069639 .063893 

0.01 -.0160798 .0167759 .916 -.082845 .050686 

0.03 -.0568129 .0167759 .095 -.123579 .009953 

0.05 -.0343816 .0167759 .413 -.101147 .032384 

0.07 -.0913420
*
 .0167759 .012 -.158108 -.024576 
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Lampiran 12. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Minyak 

Atsiri Terhadap Ketebalan Edible Film Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .001 5 .000 98.850 .000 

Within Groups .000 6 .000   
Total .001 11    

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Ketebalan   
Tukey HSD   

(I) Variasi (J) Variasi 
Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound Upper Bound 

0.00 0.15 -.0132069 .0167759 .960 -.079973 .053559 

0.25 -.0539400 .0167759 .115 -.120706 .012826 

0.35 -.0315087 .0167759 .489 -.098274 .035257 

0. 5 -.0884691
*
 .0167759 .014 -.155235 -.021703 

1 .0028729 .0167759 1.000 -.063893 .069639 

0.15 0.00 .0132069 .0167759 .960 -.053559 .079973 

0.25 -.0407331 .0167759 .277 -.107499 .026033 

0.35 -.0183018 .0167759 .869 -.085067 .048464 

0. 5 -.0752622
*
 .0167759 .030 -.142028 -.008497 

1 .0160798 .0167759 .916 -.050686 .082845 

0.25 0.15 .0539400 .0167759 .115 -.012826 .120706 

0.15 .0407331 .0167759 .277 -.026033 .107499 

0.35 .0224313 .0167759 .759 -.044334 .089197 

0. 5 -.0345291 .0167759 .410 -.101295 .032236 

1 .0568129 .0167759 .095 -.009953 .123579 

0.35 0.00 .0315087 .0167759 .489 -.035257 .098274 

0.15 .0183018 .0167759 .869 -.048464 .085067 

0.25 -.0224313 .0167759 .759 -.089197 .044334 

0. 5 -.0569604 .0167759 .094 -.123726 .009805 

1 .0343816 .0167759 .413 -.032384 .101147 

0. 5 0.00 .0884691
*
 .0167759 .014 .021703 .155235 

0.15 .0752622
*
 .0167759 .030 .008497 .142028 

0.25 .0345291 .0167759 .410 -.032236 .101295 

0.35 .0569604 .0167759 .094 -.009805 .123726 

1 .0913420
*
 .0167759 .012 .024576 .158108 

1 0.00 -.0028729 .0167759 1.000 -.069639 .063893 

0.15 -.0160798 .0167759 .916 -.082845 .050686 

0.25 -.0568129 .0167759 .095 -.123579 .009953 

0.35 -.0343816 .0167759 .413 -.101147 .032384 

0. 5 -.0913420
*
 .0167759 .012 -.158108 -.024576 
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Lampiran 13. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Minyak 

Atsiri Terhadap Tensile Strenght Edible Film Menggunakan 

SPSS 

 
ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.281 5 .656 9.620 .008 

Within Groups .409 6 .068   
Total 3.691 11    

 

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Tensile Strenght 
Tukey HSD   
 

(I) Variasi (J) Variasi Mean Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

0.00 

0.15 1.5540000
*
 .2611850 .008 .514524 2.593476 

0.25 .9596000 .2611850 .069 -.079876 1.999076 

0.35 .4727500 .2611850 .521 -.566726 1.512226 

0. 5 1.0160000 .2611850 .055 -.023476 2.055476 

1 .2495000 .2611850 .917 -.789976 1.288976 

0.15 

0.00 -1.5540000
*
 .2611850 .008 -2.593476 -.514524 

0.25 -.5944000 .2611850 .327 -1.633876 .445076 

0.35 -1.0812500
*
 .2611850 .042 -2.120726 -.041774 

0. 5 -.5380000 .2611850 .409 -1.577476 .501476 

1 -1.3045000
*
 .2611850 .018 -2.343976 -.265024 

0.25 

0.15 -.9596000 .2611850 .069 -1.999076 .079876 

0.15 .5944000 .2611850 .327 -.445076 1.633876 

0.35 -.4868500 .2611850 .496 -1.526326 .552626 

0. 5 .0564000 .2611850 1.000 -.983076 1.095876 

1 -.7101000 .2611850 .201 -1.749576 .329376 

0.35 

0.00 -.4727500 .2611850 .521 -1.512226 .566726 

0.15 1.0812500
*
 .2611850 .042 .041774 2.120726 

0.25 .4868500 .2611850 .496 -.552626 1.526326 

0. 5 .5432500 .2611850 .401 -.496226 1.582726 

1 -.2232500 .2611850 .945 -1.262726 .816226 

0. 5 

0.00 -1.0160000 .2611850 .055 -2.055476 .023476 

0.15 .5380000 .2611850 .409 -.501476 1.577476 

0.25 -.0564000 .2611850 1.000 -1.095876 .983076 

0.35 -.5432500 .2611850 .401 -1.582726 .496226 

1 -.7665000 .2611850 .158 -1.805976 .272976 

1 

0.00 -.2495000 .2611850 .917 -1.288976 .789976 

0.15 1.3045000
*
 .2611850 .018 .265024 2.343976 

0.25 .7101000 .2611850 .201 -.329376 1.749576 

0.35 .2232500 .2611850 .945 -.816226 1.262726 

0. 5 .7665000 .2611850 .158 -.272976 1.805976 
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Lampiran 14. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Minyak 

Atsiri Terhadap Elongasi Edible Film Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2606.487 5 521.297 5.561 .030 

Within Groups 562.485 6 93.748   
Total 3168.973 11    

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Modulus   
Tukey HSD   

(I) Variasi (J) Variasi 
Mean Difference 

(I-J) 
Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound 
Upper 
Bound 

0.00 

0.15 1.5540000
*
 .2611850 .008 .514524 2.593476 

0.25 .9596000 .2611850 .069 -.079876 1.999076 

0.35 .4727500 .2611850 .521 -.566726 1.512226 

0. 5 1.0160000 .2611850 .055 -.023476 2.055476 

1 .2495000 .2611850 .917 -.789976 1.288976 

0.15 

0.00 -1.5540000
*
 .2611850 .008 -2.593476 -.514524 

0.25 -.5944000 .2611850 .327 -1.633876 .445076 

0.35 -1.0812500
*
 .2611850 .042 -2.120726 -.041774 

0. 5 -.5380000 .2611850 .409 -1.577476 .501476 

1 -1.3045000
*
 .2611850 .018 -2.343976 -.265024 

0.25 

0.15 -.9596000 .2611850 .069 -1.999076 .079876 

0.15 .5944000 .2611850 .327 -.445076 1.633876 

0.35 -.4868500 .2611850 .496 -1.526326 .552626 

0. 5 .0564000 .2611850 1.000 -.983076 1.095876 

1 -.7101000 .2611850 .201 -1.749576 .329376 

0.35 

0.00 -.4727500 .2611850 .521 -1.512226 .566726 

0.15 1.0812500
*
 .2611850 .042 .041774 2.120726 

0.25 .4868500 .2611850 .496 -.552626 1.526326 

0. 5 .5432500 .2611850 .401 -.496226 1.582726 

1 -.2232500 .2611850 .945 -1.262726 .816226 

0. 5 

0.00 -1.0160000 .2611850 .055 -2.055476 .023476 

0.15 .5380000 .2611850 .409 -.501476 1.577476 

0.25 -.0564000 .2611850 1.000 -1.095876 .983076 

0.35 -.5432500 .2611850 .401 -1.582726 .496226 

1 -.7665000 .2611850 .158 -1.805976 .272976 

1 

0.00 -.2495000 .2611850 .917 -1.288976 .789976 

0.15 1.3045000
*
 .2611850 .018 .265024 2.343976 

0.25 .7101000 .2611850 .201 -.329376 1.749576 

0.35 .2232500 .2611850 .945 -.816226 1.262726 

0. 5 .7665000 .2611850 .158 -.272976 1.805976 
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Lampiran 15. Hasil Statistik pengaruh Penambahan Konsentrasi Minyak 

Atsiri Terhadap Modulus Elastisitas Edible Film 

Menggunakan SPSS 
ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .016 5 .003 7.799 .013 

Within Groups .003 6 .000   
Total .019 11    

 

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Modulus   
Tukey HSD   

(I) Variasi (J) Variasi 
Mean 

Difference 
(I-J) 

Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

0.00 

0.15 .0726282 .0205420 .081 -.009126 .154382 

0.25 .0606805 .0205420 .154 -.021073 .142434 

0.35 .0604689 .0205420 .156 -.021285 .142223 

0. 5 -.0222965 .0205420 .871 -.104050 .059457 

1 -.0003057 .0205420 1.000 -.082060 .081448 

0.15 

0.00 -.0726282 .0205420 .081 -.154382 .009126 

0.25 -.0119476 .0205420 .989 -.093702 .069806 

0.35 -.0121592 .0205420 .988 -.093913 .069595 

0. 5 -.0949246
*
 .0205420 .026 -.176679 -.013171 

1 -.0729339 .0205420 .079 -.154688 .008820 

0.25 

0.15 -.0606805 .0205420 .154 -.142434 .021073 

0.15 .0119476 .0205420 .989 -.069806 .093702 

0.35 -.0002116 .0205420 1.000 -.081966 .081542 

0. 5 -.0829770
*
 .0205420 .047 -.164731 -.001223 

1 -.0609863 .0205420 .152 -.142740 .020768 

0.35 

0.00 -.0604689 .0205420 .156 -.142223 .021285 

0.15 .0121592 .0205420 .988 -.069595 .093913 

0.25 .0002116 .0205420 1.000 -.081542 .081966 

0. 5 -.0827654
*
 .0205420 .047 -.164519 -.001011 

1 -.0607746 .0205420 .154 -.142529 .020979 

0. 5 

0.00 .0222965 .0205420 .871 -.059457 .104050 

0.15 .0949246
*
 .0205420 .026 .013171 .176679 

0.25 .0829770
*
 .0205420 .047 .001223 .164731 

0.35 .0827654
*
 .0205420 .047 .001011 .164519 

1 .0219908 .0205420 .877 -.059763 .103745 

1 

0.00 .0003057 .0205420 1.000 -.081448 .082060 

0.15 .0729339 .0205420 .079 -.008820 .154688 

0.25 .0609863 .0205420 .152 -.020768 .142740 

0.35 .0607746 .0205420 .154 -.020979 .142529 

0. 5 -.0219908 .0205420 .877 -.103745 .059763 
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Lampiran 16. Hasil Statistik Pengaruh Susut Bobot Hari ke-1 Edible Film 

Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Sisa Hari Ke 1   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .994 2 .497 .345 .717 
Within Groups 12.967 9 1.441   
Total 13.961 11    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Sisa Hari Ke 1   
Tukey HSD   

(I) Perlakuan (J) Perlakuan 

Mean 
Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence 
Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Kontrol Edible -.4369250 .8487422 .866 -2.806618 1.932768 

Atsiri .2608250 .8487422 .950 -2.108868 2.630518 

Edible Kontrol .4369250 .8487422 .866 -1.932768 2.806618 

Atsiri .6977500 .8487422 .699 -1.671943 3.067443 

Atsiri Kontrol -.2608250 .8487422 .950 -2.630518 2.108868 

Edible -.6977500 .8487422 .699 -3.067443 1.671943 

 

Lampiran 17. Hasil Statistik Pengaruh Susut Bobot Hari ke-6 Edible Film 

Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Sisa Hari ke 6   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 3.963 2 1.981 .290 .755 
Within Groups 61.390 9 6.821   
Total 65.353 11    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Sisa Hari ke 6   
Tukey HSD   

(I) Perlakuan 
(J) 
Perlakuan 

Mean 
Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

Kontrol Edible .6050500 1.8467689 .943 -4.551139 5.761239 

Atsiri 1.4032250 1.8467689 .736 -3.752964 6.559414 

Edible Kontrol -.6050500 1.8467689 .943 -5.761239 4.551139 

Atsiri .7981750 1.8467689 .903 -4.358014 5.954364 

Atsiri Kontrol -1.4032250 1.8467689 .736 -6.559414 3.752964 

Edible -.7981750 1.8467689 .903 -5.954364 4.358014 
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Lampiran 18. Hasil Statistik Pengaruh Susut Bobot Hari ke-10 Edible Film 

Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Sisa Hari Ke 10   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.398 2 2.199 .177 .841 
Within Groups 111.924 9 12.436   
Total 116.322 11    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Sisa Hari Ke 10   
Tukey HSD   

(I) Perlakuan 
(J) 
Perlakuan 

Mean 
Difference (I-

J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Kontrol Edible -1.4754500 2.4935941 .828 -8.437579 5.486679 

Atsiri -.8661500 2.4935941 .936 -7.828279 6.095979 

Edible Kontrol 1.4754500 2.4935941 .828 -5.486679 8.437579 

Atsiri .6093000 2.4935941 .968 -6.352829 7.571429 

Atsiri Kontrol .8661500 2.4935941 .936 -6.095979 7.828279 

Edible -.6093000 2.4935941 .968 -7.571429 6.352829 

 

Lampiran 19. Hasil Statistik Pengaruh Tekstur Hari ke-3 Edible Film 

Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Sisa Hari Ke 1   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1776.413 2 888.206 6.311 .084 
Within Groups 422.239 3 140.746   
Total 2198.652 5    

 
Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Sisa Hari Ke 1   
Tukey HSD   

(I) Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Kontrol Edible -24.7293613 11.8636617 .240 -74.304257 24.845534 

Atsiri -41.9223116 11.8636617 .076 -91.497207 7.652584 

Edible Kontrol 24.7293613 11.8636617 .240 -24.845534 74.304257 

Atsiri -17.1929504 11.8636617 .425 -66.767846 32.381945 

Atsiri Kontrol 
41.9223116 11.8636617 .076 -7.652584 91.497207 

Edible 
17.1929504 11.8636617 .425 -32.381945 66.767846 
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Lampiran 20. Hasil Statistik Pengaruh Tekstur Hari ke-6 Edible Film 

Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Sisa Hari ke 6   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 717.265 2 358.633 8.042 .062 
Within Groups 133.790 3 44.597   
Total 851.055 5    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Sisa Hari ke 6   
Tukey HSD   

(I) Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Kontrol Edible -14.2186850 6.6780786 .231 -42.124492 13.687122 

Atsiri -26.7643828 6.6780786 .056 -54.670189 1.141424 

Edible Kontrol 14.2186850 6.6780786 .231 -13.687122 42.124492 

Atsiri -12.5456978 6.6780786 .288 -40.451505 15.360109 

Atsiri Kontrol 26.7643828 6.6780786 .056 -1.141424 54.670189 

Edible 12.5456978 6.6780786 .288 -15.360109 40.451505 

 

Lampiran 21. Hasil Statistik Pengaruh Tekstur Hari ke-10 Edible Film 

Menggunakan SPSS 

 
ANOVA 

Sisa Hari Ke 10   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .512 2 .256 .004 .996 
Within Groups 197.402 3 65.801   
Total 197.913 5    

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Sisa Hari Ke 10   
Tukey HSD   

(I) Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Kontrol Edible .3760675 8.1117558 .999 -33.520671 34.272807 

Atsiri .7149712 8.1117558 .996 -33.181768 34.611710 

Edible Kontrol -.3760675 8.1117558 .999 -34.272807 33.520671 

Atsiri .3389037 8.1117558 .999 -33.557835 34.235643 

Atsiri Kontrol -.7149712 8.1117558 .996 -34.611710 33.181768 

Edible -.3389037 8.1117558 .999 -34.235643 33.557835 
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Lampiran 22. Hasil Uji FTIR  

a. Hasil Uji FTIR Minyak Atsiri Kemangi  

 

 



109 
 

 
 

b. Hasil uji FTIR Edible Film Tanpa Minyak Atsiri Kemangi 
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c. Hasil uji FTIR Edible Film Minyak Atsiri Kemangi 
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