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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN SIRSAK PADA EDIBLE
FILM UMBI GANYONG (Canna edulis Ker.) DAN Aloe vera L. TERHADAP
MASA SIMPAN ANGGUR MERAH

Oleh:
Erni Widyastuti
13630028

Pembimbing
Dr. Susy Yunita Prabawati, M.Si.
Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc.

Telah dilakukan penelitian tentang kajian pembuatan dan karakterisasi
edible film yang dibuat dari pati umbi ganyong, Aloe vera L., gliserol, dan ekstrak
daun sirsak yang diaplikasikan terhadap anggur merah. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun sirsak terhadap sifat fisik
dan kimia edible film serta pengaruhnya terhadap masa simpan anggur merah.

Penelitian ini terdapat beberapa tahapan utama yaitu ekstraksi daun sirsak,
pengujian aktivitas antioksidan, pembuatan edible film, karakterisasi sifat fisik
edible film, identifikasi gugus fungsi terhadap ekstrak daun sirsak dan edible film
menggunakan FTIR serta uji masa simpan anggur merah yang dilapisi edible film
yang berupa susut bobot, tekstur dan warna. Variasi ekstrak daun sirsak sebanyak
0,5; 1; dan 1,5% (b/b total) dan hasil edible film optimum digunakan untuk
melapisi anggur merah.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa komposisi optimum pada pembuatan
edible film diperoleh pada edible film dengan penambahan ekstrak daun sirsak
0,5% (b/b total). Penambahan ekstrak daun sirsak 0,5% (b/b total) pada edible film
umbi ganyong dan Aloe vera L. dapat mempengaruhi sifat fisik dari edible film
yaitu meningkatnya ketebalan film dari 0,03 menjadi 0,08 mm, penurunan Kkuat
tarik dari 11,89 menjadi 8,42 MPa, penurunan nilai elongasi dari 12,71 menjadi
11,03%, Modulus Young menurun dari 0,935 menjadi 0,764 MPa, dan penurunan
laju transmisi uap air dari 7,45 menjadi 6,55 g/m”jam. Masa simpan anggur
merah mengalami pemanjangan apabila ditinjau dari 50% penyusutan bobotnya
dan 50% kerusakan teksturnya. Berdasarkan 50% penyusutan bobotnya,
perubahan masa simpan anggur merah dari 24 hari menjadi 29 hari (pelapisan
edible film tanpa penambahan ekstrak) dan menjadi 32 hari (pelapisan edible film
dengan penambahan ekstrak daun sirsak). Untuk 50% kerusakan teksturnya,
pemanjangan masa simpan anggur merah dari 13 hari menjadi 41 hari (pelapisan
edible film tanpa penambahan ekstrak) dan menjadi 40 hari (pelapisan edible film
dengan penambahan ekstrak daun sirsak).

Kata Kunci : Aloe vera L., Anggur merah, Edible film, ekstrak daun sirsak, pati
ganyong.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia mempunyai iklim tropis di mana banyak tanaman tropis seperti
nanas, anggur, mangga, dan jeruk dibudidayakan. Anggur merupakan buah yang
sangat sering kita jumpai dalam kehidupan sehari-hari. Buah ini berbentuk bulat
dengan rasa manis dan berkulit tipis. Anggur merupakan salah satu tanaman tropis
dan termasuk tanaman buah perdu yang pertumbuhannya merambat. Banyak cara
untuk menikmati buah tropis ini seperti dimakan secara langsung, diolah dalam
bentuk jus, kismis, wine, dan masih banyak lagi olahan buah anggur. Anggur juga
dikenal memiliki banyak manfaat yaitu sebagai anti kanker serta kandungan
vitamin A, B, C, dan E (Suwarto, 2010). Oleh karena itu, buah ini menjadi salah
satu kegemaran masyarakat Indonesia.

Beberapa daerah penghasil anggur merah terbesar di Indonesia seperti
Probolinggo, Situbondo, Pasuruan, Bali, dan Kupang (NTT). Tanaman anggur ini
merupakan tanaman musiman dengan masa panen 2-3 kali per tahun.
Ketersediaan anggur pada musim panen mencapai 10 ton per hektar. Persediaan
anggur yang melimpah ketika musim panen ini ternyata menyebabkan masalah
bagi petani yaitu anggur yang mudah busuk. Hal ini disebabkan karena masa
simpan anggur hanya mencapai 14 hari pada suhu ruang. Berdasarkan masalah
tersebut, dibutuhkan cara pengawetan tertentu agar anggur tahan lebih lama.

Beberapa cara yang dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan
anggur adalah dengan pendinginan, pelapisan dengan lilin, dan pelapisan dengan

active packaging. Proses pelapisan menggunakan lilin sering ditemukan tidak



hanya pada anggur melainkan pada berbagai macam buah-buahan seperti apel, pir,
dan belimbing. Penggunaan lilin sebagai pelapis dalam jangka panjang dapat
berdampak buruk bagi tubuh. Teknik pengawetan dengan proses pendinginan
anggur membutuhkan biaya yang lebih besar. Oleh karena itu, dalam penelitian
ini akan dilakukan pelapisan active packaging untuk memperpanjang masa
simpan anggur. Salah satu active packaging yang sering ditemui adalah edible
film. Edible film sebagai active packaging dapat pembawa flavor, pewarna, zat
antimikrobia dan antioksidan (Murdianto, 2005).

Edible film adalah lapisan tipis dan kontinyu terbuat dari bahan-bahan yang
dapat dimakan. Lapisan dibentuk melapisi komponen makanan (coating) atau
diletakkan di antara komponen makanan (film). Lapisan yang berfungsi sebagai
barrier terhadap transfer massa (misalnya kelembaban, oksigen, lipid, cahaya dan
zat terlarut). Lapisan dapat juga berfungsi sebagai carrier bahan makanan dan
bahan tambahan, serta untuk meningkatkan penanganan suatu makanan (Krochta
& Johnston, 1997).

Komponen utama penyusun edible film dapat dikelompokkan menjadi tiga
kategori, yaitu hidrokoloid, lipid, dan komposit (Donhowe, 1994). Beberapa jenis
hidrokoloid yang dapat dijadikan bahan pembuat edible film adalah protein
(gelatin, kasein, protein kedelai, protein jagung, dan gluten gandum) dan
karbohidrat (pati, alginat, pektin, gum arab, dan modifikasi karbohidrat lainnya),
sedangkan lipid yang digunakan adalah lilin/wax, gliserol dan asam lemak (Irianto

et al., 2006).



Menurut Suryadi (2011) aplikasi pati ganyong dan gliserol sebagai edible
film pada stroberi (Fragaria ananasa) dapat memperpanjang masa simpan buah
stroberi pada suhu ruang yaitu memiliki umur simpan 2 hari lebih panjang.
Penelitian Kismaryanti (2007) menjelaskan bahwa aplikasi gel Aloe vera L.
sebagai edible film dapat menghambat kerusakan mutu buah tomat vyaitu
memperpanjang masa simpan hingga 3 hari pada suhu ruang. Penelitian ini
melakukan aplikasi edible film umbi ganyong dan Aloe vera L. yang diharapkan
dapat menghambat kerusakan dan memperpanjang masa simpan anggur pada suhu
ruang.

Dalam penelitian ini juga akan dilakukan penambahan ekstrak daun sirsak
pada edible film umbi ganyong dan Aloe vera L. Daun sirsak memiliki kandungan
kimia diantaranya adalah alkaloid, flavonoid, karbohidrat, saponin, tanin,
fitosterol, terpenoid, dan protein. Senyawa flavonoid dalam daun sirsak dapat
berfungsi sebagai antioksidan, antimikroba, antivirus, pengatur fotosintesis, dan
pengatur tumbuh (Edeoga et al., 2005). Antioksidan adalah salah satu bahan aditif
yang dapat melindungi bahan pangan dari kerusakan karena terjadinya reaksi
okidasi lemak atau minyak. Antioksidan juga dapat memperpanjang umur simpan
bahan pangan dengan cara melindungi bahan pangan terhadap deteriorisasi yang
disebabkan oleh oksidasi seperti ketengikan, perubahan warna dan hilangnya nilai

nutrisi (Harikedua, 2012).



B. Batasan Masalah
Beberapa batasan masalah yang diambil dalam penelitian ini sebagai
berikut:

1. Daun sirsak dan Lidah buaya (Aloe vera L.) yang digunakan digunakan
adalah daun sirsak basah dari daerah Ngampilan, Yogyakarta.

2. Pembuatan edible film ini menggunakan pati ganyong yang diperoleh di
swalayan Agro Plaza UGM.

3. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol.

4. Pengujian yang dilakukan yaitu aktivitas antioksidan dan FTIR terhadap
ekstrak daun sirsak, pengujian edible film mencakup sifat fisik dan kimia
(FTIR), serta uji susut bobot, tekstur, dan warna terhadap masa simpan
anggur merah pada suhu ruang.

C. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, rumusan masalah
penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun sirsak pada edible film umbi
ganyong dan Aloe vera L. terhadap sifat fisik edible film?

2. Bagaimana pengaruh pelapisan edible film umbi ganyong dan Aloe vera L.,
tanpa dan dengan penambahan ekstrak daun sirsak terhadap masa simpan

anggur merah?



D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui:

1. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun sirsak pada edible film umbi
ganyong dan Aloe vera L. terhadap sifat fisik edible film.

2. Mengetahui pengaruh pelapisan edible film umbi ganyong dan Aloe vera L.,
tanpa dan dengan penambahan ekstrak daun sirsak terhadap masa simpan
anggur merah.

E. Manfaat penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan tentang
pembuatan salah satu plastik biodegradable yang ramah lingkungan yaitu edible
film sebagai bahan pelapis bahan pangan yang dapat memperpanjang masa simpan
bahan pangan. Penelitian ini juga dapat mengurangi penggunaan polimer plastik

yang bersifat non-biodegradable.



BAB V
PENUTUP
A. KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1. Komposisi optimum pada pembuatan edible film diperoleh pada edible film
dengan penambahan ekstrak daun sirsak 0,5% (b/b total). Penambahan
ekstrak daun sirsak 0,5% (b/b total) pada edible film umbi ganyong dan Aloe
vera L. dapat mempengaruhi sifat fisik dari edible film yaitu meningkatnya
ketebalan film dari 0,03 menjadi 0,08 mm, penurunan kuat tarik dari 11,89
menjadi 8,42 MPa, penurunan nilai elongasi dari 12,71 menjadi 11,03%,
Modulus Young menurun dari 0,935 menjadi 0,764 MPa, dan penurunan laju
transmisi uap air dari 7,45 menjadi 6,55 g/m?.jam.

2. Masa simpan anggur merah mengalami pemanjangan jika ditinjau dari 50%
penyusutan bobotnya dan 50% kerusakan teksturnya. Berdasarkan 50%
penyusutan bobotnya, perubahan masa simpan anggur merah dari 24 hari
menjadi 29 hari (pelapisan edible film tanpa penambahan ekstrak) dan
menjadi 32 hari (pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak daun
sirsak). Untuk 50% kerusakan teksturnya, pemanjangan masa simpan anggur
merah dari 13 hari menjadi 41 hari (pelapisan edible film tanpa penambahan
ekstrak) dan menjadi 40 hari (pelapisan edible film dengan penambahan

ekstrak daun sirsak).
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B. SARAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan
beberapa saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain:

1. Perlu dilakukan pengukuran berat molekul terhadap pati yang digunakan
sebagai pembuat edible film.

2. Perlu dilakukan penambahan parameter organoleptik terhadap edible film dan
anggur merah yang sudah dilapisi edible film untuk mengetahui respon
konsumen.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap aplikasi edible film umbi
ganyong dan aloe vera L. dengan penambahan ekstrak daun sirsak pada
anggur merah yang disimpan pada suhu dingin (refrigerator).

4. Perlu dilakukankan penelitian lebih lanjut terhadap pembuatan edible film
menggunakan ekstrak daun sirsak dengan proporsi yang lebih besar daripada

pati umbi ganyong.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Perhitungan
A. Lampiran Perhitungan Rendemen Ekstrak Daun Sirsak

massa ekstrak (g)

Rendemen Ekstrak Daun Sirsak = - — x 100%
massa simplisia (g)

10,2272 g
~107,8050

x 100%
=9,49%
B. Lampiran Perhitungan WVTR
1. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Lidah

Buaya Tanpa Penambahan

Waktu (jam) | berat (gram)
0 60,7925
1 60,8330
2 60,8754
3 60,9139
4 60,9454
5 60,9816
6 61,0211
7 61,0458
61,10 -
61,05 - y =0,0365x + 60,798
E 61,00 - R2 = 0,9969
£ 6095 -
2 60,90 -
E 60,85 -
60,80
60,75 4 T T T T . r )
0 1 2 3 4 5 6 7
waktu (jam)
. slope kemiringan
Nilai WVTR =

luas pemukaan

77
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_0,0365
"~ 0,0049

= 7,45 gram/m?jam

2. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film dengan Penambahan Ekstrak

Daun Sirsak 0,5%

Waktu (jam) | berat (gram)
0 90,4082
90,4438
90,4743
90,5068
90,5448
90,5752
90,6025
90,6310

N[OOI WIN|F

90,65

y = 0,0321x + 90,411
90,60

R2=0,9983

§ 90,55
290,50
£ 90,45
< 90,40
90,35 - T T T T T T )
0 1 2 3 4 5 6 7
waktu (jam)
o slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas pemukaan
_0,0321
~0,0049

= 6,55 gram/m?jam
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3. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film dengan Penambahan Ekstrak

Daun Sirsak 1%

Waktu (jam) | berat (gram)
0 95,9157
1 95,9606
2 96,0080
3 96,0481
4 96,0868
5 96,1212
6 96,1565
7 96,1853
96,25 -
96,20 - y = 0,0386x + 95,925
E 96,15 - R2 = 0,0945
596,10 -
= 96,05 -
S 96,00
95,95 -
95,90 T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7
waktu (jam)

slope kemiringan

Nilai WVTR =
luas pemukaan

~0,0386
"~ 0,0049

= 7,88 gram/m?jam
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4. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film dengan Penambahan Ekstrak

Daun Sirsak 1,5%

Waktu (jam) | berat (gram)
0 99,4263
99,4709
99,5152
99,5603
99,5933
99,6310
99,6700
99,7015

N OO WIN|F-

99,75 -
e y =0,0393x + 99,433
E 99,65 - Ve !
© ! 2 =
£ 9060 | R2 = 0,9969
I 99,55 -
5 99,50 -
99,45 |
99,40 T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7
waktu (jam)

o slope kemiringan
Nilai WVTR =

luas pemukaan

~0,0393
~0,0049

= 8,02 gram/m?jam



C. Lampiran Perhitungan Susut Bobot Anggur Merah dan Perhitungan Masa

Simpan Anggur Merah

1. Susut Bobot Anggur Merah Kontrol

. bobot awal—bobot akhir
a. susut bobot haril = iad T x 100%

bobot awal

13,0083 — 12,6953

1009
13,0083 x 100%
=2,41%
b. susut bobot hari 4 = 2ebotawal-bobot akhir . 4 440,
bobot awal

13,0083 — 11,8390

0
13,0083 x 100%
= 8,99 %
C. susut bobot hari 7 = 2obotawal=bobot akhir , 450,

bobot awal

_ 13,0083 — 10,9622

1009
130083 *100%
= 15,73 %
d. susut bobot hari 10 = 2eRetawal=bobot akhir , 4 50,

bobot awal

13,0083 — 10,9622

[0)
13,0083 AW

=21,13%

] bobot awal—bobot akhi
e. susut bobot hari 13 = 222222V —P0P0" AT 4 100%

bobot awal

_ 13,0083 —9,5094

0,
130083 100%

= 26,90%
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susut bobot (%0)

50 —0,7685

82

y =2,0375x + 0,7685
R?=0,9979

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Lama Penyimpanan (hari)

Masa simpan anggur merah kontrol 50% kerusakan (susut bobot 50%)

= 24,16 hari

2,0375

a. susut bobot hari 1l =

b. susut bobot hari 4 =

susut bobot hari 7 =

2. Susut Bobot Anggur Merah dengan Edible film Tanpa Penambahan

bobot awal—bobot akhir
bobot awal

x 100%

_ 13,0509 — 12,7729
- 13,0509

x 100%

=2,13%

bobot awal—bobot akhir
bobot awal

x 100%

_ 13,0509 — 12,0780
3 13,0509

x 100%

= 7,45%

bobot awal—bobot akhir

x 100%

bobot awal

_ 13,0509 — 11,3675
- 13,0509

x 100%

=12,90%
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) bob l-bobot akhi
d. susut bobot hari 10 = 2220t awal—bobot akhir 100%

bobot awal

~ 13,0509 — 10,7921
- 13,0509

x 100%

=17,31%

. bobot awal—bobot akhir
e. susut bobot hari 13 =

x 100%

bobot awal

13,0509 — 10,1779

x 100%
13,0509
=22,01%

25 -+
— 20 -
S
© 15 -
Q2
3
s 10 -
2 y =1,654x +0,7831
“ 5§ R?=0,9981

0 T T T T T T T T T T

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Lama Penyimpanan (hari)

Masa simpan anggur merah dengan edible film tanpa penambahan 50%
kerusakan (susut bobot 50%)

b 5007831
ari = 1654 = 29, ari
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3. Susut Bobot Anggur Merah dengan Edible film Penambahan Ekstrak Daun

Sirsak 0,5%

. bobot awal—bobot akhir
a. susut bobot haril = iad T x 100%

bobot awal

12,9028 — 12,6877

0,
129028 *100%
=1,67%
b. susut bobot hari 4 = 2ebetawal-bobot akhir \ 4440,
bobot awal
h 12,9028 — 12,0446 100%
a 129028 -7
= 6,65%
C. susut bobot hari 7 = 2obetawal=bobot akhir , 4 5o,

bobot awal

12,9028 — 11,3930

[0)
12,9028 .

=11,70%

. bob l-bobot akhi
d. susut bobot hari 10 = 2220t awal—bobot akhir 100%

bobot awal

12,9028 — 10,8458

0
129028 *100%
= 15,94%
e. susut bobot hari 13 = 2epotawal=bobot akhir , 440,
bobot awal

12,9028 — 10,2936

0,
12,9028 x 100%

= 20,22%



susut bobot (%0)

v

10

o
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y =1,5467x + 0,41
R?=0,9982

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Lama Penyimpanan (hari)

Masa simpan anggur merah dengan pelapisan edible film dengan

penambahan ekstrak daun sirsak 50% kerusakan (susut bobot 50%)

hari =

50 - 0,41
1,5467

= 32,06 hari

4. Masa Simpan Anggur Merah 50% Kerusakan (Pelunakan Tekstur 50%)

F Maksimal (N)

o
©

o
00

©
~

o
o

0,5

=¢=A y=-0,0346x +0,9392

=i—B y =-0,0106x + 0,849

=—4—C  y=-0,0096x +0,7441
0 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

lama penyimpanan (hari)

a) Masa simpan anggur merah kontrol 50% kerusakan (pelunakan tekstur

50%)

50
50% pelunakan tekstur = 100 X 0,9370 N = 0,4685 N



b)

L __0,4685—09392_1360h ]
ari = 0.0346 =13, ari

Masa simpan anggur merah dengan pelapisan edible film tanpa

penambahan 50% kerusakan (pelunakan tekstur 50%)

50
50% pelunakan tekstur = 100 X 0,8279 N =0,4139 N

pog o 041390849
ari = —0,0106 =41, ari

Masa simpan anggur merah dengan pelapisan edible film dengan
penambahan ekstrak daun sirsak 50% kerusakan (pelunakan tekstur

50%)
50
50% pelunakan tekstur = 100 X 0,7232 N = 0,3616 N

popg L 0361607441
ari = 0,009 = 39, ari
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Lampiran 2. Hasil Pengujian Sifat Mekanik Edible Film
A. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film umbi ganyong dan Aloe vera L. Tanpa

Penambahan Ekstrak Daun Sirsak

374/PS/04/17 21.04.2017
Parameter table:
Heading g Tester : Rachmat
Company name: 374/PS/04/17 Test standard : Tensile strength
Customer : Emi Material V-25

Test speed: 10 mm/min

Results:
a0 l b0 Le | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm i mm | mm | N | MPa | %
1 ]0031} 5 | 50 [18171] 11,7231 | 12,8737 _
2 |0034] 5 50 [2,0487| 12,0514 | 12,5506

Series graphics:

10 .
e '
& v a
= LT | ‘
2 ,/
s
85 }
1 \
£ -
i
4 g
a |
* '\ L
— - t 1
0 5 10 15
Elongation in %
Statistics:
Series a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm mm | mm N MPa | %
2. 10032515, | |50 1,9329 11,8873 | 12,7122 y
s |0,002121] 0,000 | 0,0000,1638 02321 | 02285
v 1653 0,00 0,00 8,47 1,95 i 1,80 ‘ 3
&)
= Page 1/1
kuat tarik

Modulus Elastisitas = -
% pemanjangan
11,8873 MPa

= 0,9353 MPa
12,7122
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B. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film umbi ganyong dan Aloe vera L. Dengan

Penambahan Ekstrak Daun Sirsak 0,5% (b/b total)

445/PS/05/17 15.05.2017
Parameter table:
Heading 3 Tester : Rachmat
Company name: 445/PS/05/17 Test standard : Tensile strength
Customer : Emni Material : Ekstrak 0.5
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 ‘l b0 I Lc ! FMax iTensiIe Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm | mm | N | MPa i %
1 _[0079] 5 | 50 [35833] 90716 | 10,2814
2 {0087 5 | 50 37718, 7,763 | 11,1839
Series graphics:
T
s+ o B

+ b~ T - S \“’\

< e \

! s ‘
o ,/' R o
= Fogh
& Vs
2 /

34 -+ /
8 //
2 /!
2 + //
1 / f/
W
0 ?—"/ T 1 t t t +—
0 2 4 6 8 10 12 14
Elongation in %
Statistics:
Series a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength| Sirain at Fmax.
n=2 mm | mm | mm | N MPa %
X 0088 |5 {50 3,6775 8,4243 11,0327
s 0,01273| 0,000 | 0,000/0,1333 0,9155 1,0625
v {1445 0,00 | 0,00 ;3862 10,87 9,63
" Page 11
o kuat tarik
Modulus Elastisitas = -
% pemanjangan
8,4243 MPa
=——F—=10,7638 MPa

11,0327
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C. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film umbi ganyong dan Aloe vera L. Dengan

Penambahan Ekstrak Daun Sirsak 1% (b/b total)

) 445/PSI05/17 15.05.2017
Parameter table:
Heading A Tester : Rachmat
Company name: 445/PS/05/17 Test standard : Tensile strength
Customer : Emni Material : Ekstrak 1
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 | bo Lc 1‘FMax ‘Tensile Strength| Strain at Fmax.
Nr mm i mm | mm ! N | MPa | %
1 ]0086| 5 | 50 |3,0636| 7,1246 | 53514 _
2 |00%6| 5 | 50 [38555 80322 | 12,0871
Series graphics:
8 ST, - .
L s
: B o)
6 + L
| /
£ ] /
= <+ /
£ | //
@ i //
o - /i
541 /
& /
g | /
= /
T
2 + /
4 I‘ f/ e t t t
0 5 10 15
Elongation in %
Statistics:
Series a0 | b0 | Le | FMax |Tensile Strength|Strain at Fmax.
n=2| om | mm | mom | N | MPa %
__x |0091 |5 |50 | 34595] 7,55784 87192
s _|0,007071]0,000 | 0,000/ 0,5599] 0,6418 47629
vi W71 000 | 000 (1619 | 8,47 5462
Page 1/1
kuat tarik

Modulus Elastisitas = g -
Yo pemanjangan
7,5784 MPa

= 0,8691 MPa
8,7192
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D. Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film umbi ganyong dan Aloe vera L. Dengan

Penambahan Ekstrak Daun Sirsak 1,5% (b/b total)

445/PSI05/17 15.05.2017
Parameter table:
Heading 2 Tester : Rachmat
Company name: 445/PS/05/17 Test standard : Tensile strength
Customer : Emni Material : Ekstrak 1.5

Test speed: 10 mm/min

Results:
a0 F b0 Le | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm ! mm ! mm | N MPa | %
— 1 _|0062] 5 | 50 |3,0786 99309 | 61425
2 |0078| 5 | 50 44183, 11,1857 |  7.5921

Series graphics:

:
1
. N S
10 - e
\
& //
= /"/
£ 1/
@ //
85 L
g | //
7 /]
8 /
& /
L 7/
//
//
0 et
t t : 4 ; + i + | t : } +
0 2 4 6 8 10 12 14
Elongation in %
Statistics:
Series a0 | b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm_ | mm | mm | N MPa %
X 0,0705 |5 150 | 3,7485 10,5583 68673
s 0,01202/0,000 | 0,000/ 0.9474 0,8873 1,0250
v [17,05 000 | 0,00 |2527 | 8,40 14,93
‘Page 111
kuat tarik

Modulus Elastisitas = -
% pemanjangan
_ 10,5583 MPa

= 1,5369 MP
6.8673 > @
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