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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK KUNYIT PADA EDIBLE FILM
UMBI GANYONG DAN LIDAH BUAYA (Aloe vera L) TERHADAP
KUALITAS BUAH TOMAT

Oleh:
Mariyana Kusumawati
13630023

Pembimbing
Irwan Nugraha, S.Si., M.Sc.
Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc.
e ——

Penelitian tentang pembuatan edible film dan karakteristik edible film telah
dilakukan dengan mencampurkan umbi ganyong, lidah buaya, gliserol dan ekstrak
kunyit. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
kunyit terhadap sifat mekanik edible film dan pengaruhnya terhadap masa simpan
dari buah tomat.

Tahapan yang dilakukan untuk mengetahui sifat mekanik edible film yaitu
dengan uji ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, dan laju transmisi uap
air (WVTR) sedangkan untuk mengetahui masa simpan dari buah tomat dilakukan
uji susut bobot dan uji tekstur.Variasi ekstrak kunyit yang ditambahkan ke dalam
larutan edible film yaitu 0,5; 0,75; dan 1% (b/b total). Hasil sifat mekanik edible
film terbaik kemudian diaplikasikan terhadap buah tomat.

Penambahan ekstrak kunyit dengan hasil uji sifat mekanik terbaik yaitu
0,75% (b/b). Penambahan ekstrak kunyit mempengaruhi sifat mekanik dari edible
film yaitu ketebalan edible film meningkat dari 0,03 menjadi 0,067mm, kuat tarik
menurun dari 11,89 menjadi 8,19 Mpa, penurunan nilai elongasi dari 12,71
menjadi 7,95%, modulus young meningkat dari 0,94 menjadi 1,03 Mpa dan nilai
WVTR mengalami kenaikan dari 7,45 menjadi 9 g/m%am. Pemanjangan masa
simpan buah tomat dapat ditinjau dari 50% penyusutan bobot buah tomat,
perubahan masa simpan buah tomat yang tidak dilapisi edible film (kontrol) yaitu
45 hari menjadi 48 hari (buah tomat dilapisi edible film tanpa ekstrak) dan buah
tomat yang dilapisi edible film dengan penambahan ekstrak yaitu 60 hari.
Sedangkan apabila ditinjau dari prosentase penurunan tekstur 63%, masa simpan
buah tomat dari 7 hari menjadi 7,5 hari (pelapisan edible film tanpa ekstrak) dan
186 hari (pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak).

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

XVii



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Permintaan bahan pangan khususnya sayuran dengan kualitas yang baik saat
ini sangat diperhatikan oleh masyarakat seiring dengan kesadaran masyarakat
akan pentingnya kesehatan dan nilai gizi dalam makanan yang dikonsumsi. Pasar
modern seperti supermarket, hotel, dan restoran saat ini juga menuntut adanya
buah segar yang bermutu tinggi, yakni memiliki penampakan yang baik, relatif
tahan lama, dan tidak cepat layu selama penyimpanan.

Tomat merupakan komoditi hortikultura yang rentan terhadap kerusakan.
Hal ini disebabkan oleh aktifitas metabolisme yang masih terus berlanjut
meskipun buah telah dipanen atau disimpan. Selama proses tersebut berlangsung
akan terjadi proses kemunduran (deteriorasi) yang mengakibatkan buah cepat
rusak. Oleh karena itu faktor-faktor yang berperan dalam memperbaiki kualitas
dan daya simpan buah tomat perlu diperhatikan (Normasari et al., 2002).

Pengawetan buah tomat dengan menggunakan metode freeze drying telah
dilakukan oleh Pujihastuti. Freeze drying merupakan salah satu metode untuk
mengawetkan bahan pangan seperti buah-buahan dengan cara pengeringan. Bahan
pangan yang diawetkan dengan metode tersebut dianggap mampu
mempertahankan kandungan nutrisi yang dimiliki tetapi metode tersebut masih
jarang dilakukan karena membutuhkan banyak biaya sehingga dibutuhkan cara

lain untuk dapat mempertahankan kualitas dari bahan pangan.



Berdasarkan permasalahan tersebut, upaya lain yang dapat dilakukan untuk
memperbaiki kualitas dan daya simpan buah tomat salah satunya dengan
menggunakan edible coating atau edible film. Krochta (1994) menjelaskan bahwa
edible film adalah suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan.
Edible film dibentuk untuk melapisi makanan (coating) yang berfungsi sebagai
penghalang terhadap perpindahan materi (misalnya kelembaban, oksigen, energi,
lipid, zat terlarut) dan atau sebagai pembawa aditif serta untuk meningkatkan
penanganan suatu makanan.

Komponen penyusun edible film dapat dibagi menjadi tiga kelompok yaitu
hidrokoloid, lipid dan komposit (Rodriguez, 2006). Salah satu bahan utama yang
digunakan dalam pembuatan edible film ini yaitu polisakarida seperti pati yang
termasuk dalam kelompok hidrokoloid. Kandungan amilosa yang tinggi pada pati
sangat berperan dalam pembentukan edible film.

Salah satu sumber pati yang dapat digunakan sebagai bahan pembuat edible
film adalah pati ganyong. Komposisi amilosa dan amilopektin pati ganyong secara
kimia memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai bahan baku edible film.
Santoso et al., (2007) menjelaskan pula bahwa pati ganyong mengandung
amilosa21,14 - 24,44% dan amilopektin sebesar 75,56 - 78,86%.

Penelitian mengenai edible film juga sudah banyak dilakukan oleh para
peneliti di antaranya Jaya et al., (2010) meneliti tentang pembuatan edible film
dari tepung jagung. Amaliya et al., (2014) meneliti karakteristik edible film dari
pati jagung dengan penambahan filtrat kunyit putih sebagai antibakteri.

Karakteristik edible film dari ekstrak kacang kedelai dengan penambahan tepung



tapioka dan gliserol sebagai bahan pengemas makanan juga sudah diteliti oleh
Sinaga et al., (2013).

Aplikasi edible film untuk mengetahui pengaruhnya terhadap bahan pangan
yang diaplikasikan khususnya buah juga sudah dilakukan oleh Widyastuti.
Menurut Widyastuti, (2014) tentang pengembangan bahan edible coating alami
untuk komoditas hortikultura bahwa edible coating lidah buaya dapat
mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan buah mentimun sampai
9 hari. Selain itu Kismaryanti, (2007) juga melakukan pengamatan tentang
pengembangan bahan edible coating alami untuk komoditas hortikultura yang lain
menunjukkan bahwa edible coating lidah buaya dapat mempertahankan mutu dan
memperpanjang umur simpan buah tomat sampai 3 hari pada suhu ruang.

Berdasarkan uraian di atas maka pada penelitian ini akan dilakukan
pembuatan edible film pati ganyong dan lidah buaya dengan penambahan ekstrak
kunyit. Senyawa yang terkandung dalam rimpang kunyit adalah curcuminoid yang
memberi warna kuning pada kunyit. Curcuminoid kebanyakan berupa kurkumin
yang salah satunya berfungsi sebagai antioksidan yang dapat melindungi bahan
dari dekstruktif oksidatif (Anonim, 2004). Antioksidan didefinisikan sebagai
senyawa yang dapat menunda, memperlambat, dan mencegah terjadinya proses
oksidasi pada lipida (Ardiansyah, 2007). Menurut Yanuakhiriyah (1998)
menyatakan bahwa antioksidan merupakan senyawa yang mampu memadamkan
reaksi oksidasi, karena senyawa ini mampu memutuskan rantai reaksi dalam
oksidasi atau menstabilkan senyawa radikal hasil oksidasi. Oksidasi menyebabkan

hilangnya warna, aroma, rasa yang disukai, dan memperpendek masa simpan



(Coronado et al., 2001). Penambahan ekstrak kunyit ini dimaksudkan untuk
menambah sifat antioksidan dari edible film sehingga diharapkan edible film yang
dihasilkan dapat memperbaiki sifat mekanik dan dapat memperpanjang masa

simpan dari produk yang akan diaplikasikan.

B. Batasan Masalah
Beberapa batasan masalah yang diambil dari banyaknya lingkup yang ada
dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Pati yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu pati ganyong yang
dibeli dari daerah Bantul.

2. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol.

3. Pengujian edible film meliputi analisis ketebalan, kuat tarik, persen elongasi,
transmisi uap air (water vapor transmition rapid), FTIR, antioksidan, tekstur
dan susut bobot.

4. Pengamatan terhadap buah tomat dilakukan selama 7 hari

C. Rumusan Masalah
Dalam penelitian ini terdapat dua rumusan masalah di antaranya:

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak kunyit pada edible film umbi
ganyong dengan penambahan lidah buaya-gliserol terhadap sifat mekanik
edible film?

2. Bagaimana pengaruh pelapisan edible film umbi ganyong tanpa penambahan
ekstrak kunyit dan dengan penambahan ekstrak kunyit terhadap masa simpan

dari buah tomat?



D. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Mengkaji pengaruh penambahan ekstrak kunyit pada edible film  umbi
ganyong dengan penambahan lidah buaya-gliserol terhadap sifat mekanik
edible film

2. Mengkaji pengaruh pelapisan edible film umbi ganyong tanpa penambahan
ekstrak kunyit dan dengan penambahan ekstrak kunyit terhadap masa simpan

dari buah tomat

E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk memberikan pengetahuan tentang pembuatan
edible film yang dapat digunakan sebagai pelapis makanan yang berasal dari
bahan alam yaitu lidah buaya dan ekstrak kunyit yang bersifat antioksidan alami.
Hasil yang diharapkan dari penelitian ini adalah edible film mampu

memperpanjang waktu simpan bahan makanan yang dilapisinya.



BAB V

PENUTUP

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

1. Penambahan ekstrak kunyit dengan konsentrasi terbaik 0,75% (b/btotal) pada
edible film umbi ganyong-lidah buaya mempengaruhi sifat mekanik edible
film yaitu meningkatkan ketebalan dari 0,03 menjadi 0,067mm, kuat tarik
menurun dari 11,89 menjadi 8,19 Mpa, penurunan nilai elongasi dari 12,71
menjadi 7,95%, modulus young meningkat dari 0,94 menjadi 1,03 Mpa dan
nilai WVTR mengalami kenaikan dari 7,45 menjadi 9 g/m%jam.

2. Berdasarkan 50% penyusutan bobot buah tomat perubahan masa simpan buah
tomat yang tidak dilapisi edible film (kontrol) yaitu 45 hari menjadi 48 hari
(buah tomat dilapisi edible film tanpa ekstrak) dan buah tomat yang dilapisi
edible film dengan penambahan ekstrak yaitu 60 hari. Sedangkan apabila
ditinjau dari prosentase penurunan tekstur 63%, masa simpan buah tomat
dari 7 hari menjadi 7,5 hari (pelapisan edible film tanpa ekstrak) dan 186 hari
(pelapisan edible film dengan penambahan ekstrak).

B. SARAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan
beberapa saran untuk penelitian selanjutnya yaitu:

1. perlu dilakukkan vareasi kecepatan pengadukkan dalam pembuatan edible film
agar dapat diketahui pengadukkan yang maksimal sehingga komponen-

komponen edible film dapat tercampur dengan baik.
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2. Perlu dilakukan pengujian sifat organoleptik pada buah tomat yang dilapisi

dengan edible film untuk mengetahui respon dari konsumen.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan Rendemen Ekstrak Kunyit

) massa ekstrak (g)
Rendemen Ekstrak Kunyit = - — x 100%
massa simplisia (g)

_ 46439g
"~ 50,0919 g

x 100%

= 927%

Lampiran 2. Perhitungan Laju Transmisi Uap Air (WVTR)
a. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film Umbi Ganyong dan Lidah

Buaya
Waktu (jam) berat (gram)
0 60,7926
1 60,8330
2 60,8754
3 60,9139
4 60,9454
5 60,9816
6 61,0211
7 61,0458
61,10 - y = 0,0365x + 60,798
61,05 - R2=0,9969
E 61,00 -
[
56095 -
= 60,90 -
2 60,85 -
60,80
60,75 - . . . ; ; ; ;
0 1 2 3 4 5 6 7
waktu (jam)
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slope kemiringan

Nilai WVTR =
luas pemukaan

_0,0365
"~ 0,0049

= 7,45 gram/m?jam
b. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film dengan Penambahan Ekstrak

Kunyit 0, 5%

Waktu (jam) | berat (gram)
0 56,0091
56,0701
56,1162
56,1693
56,2195
56,2678
56,3214
56,3601

~No|o~AWIN|IEF

56,4000 -
y =0,0502x + 55,966

R*=0,9986

56,3000 -
56,2000 -

56,1000 -

berat (gram)

56,0000 -

55,9000 T T T T 1

waktu (jam)

o slope kemiringan
Nilai WVTR =

luas pemukaan

_0,0502
©0,0049

= 10,2449 gram/m?jam
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c. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film dengan Penambahan Ekstrak

Kunyit 0,75%

58,7500
58,7000
— 58,6500
© 58,6000
i—” 58,5500
£ 58,5000
<Q 58 4500
58,4000
58,3500

Nilai WVTR =

Waktu (jam) | berat (gram)

0

58,3842

58,4351

58,4868

58,5274

58,5722

58,6149

58,6560

N OO WIN|F-

58,6942

y =0,0441x + 58,348
R*=0,9978

2 4 6 8 10

waktu (jam)

slope kemiringan

_0,0441
"~ 0,0049

luas pemukaan

=9 gram/m?jam
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d. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible film dengan Penambahan Ekstrak

Ekstrak Kunyit 1%

62,2500
62,2000
__ 62,1500
€ 62,1000
& 62,0500
= 62,0000
g 61,9500
61,9000
61,8500
61,8000

Waktu (jam) | berat (gram)

0 61,8575

61,9053

61,9620

62,0068

62,0525

62,1009

62,1454

N OO WIN|F-

62,1889

y=0,0474x + 61,814
R?=0,999

2 4 6 8 10
waktu (jam)

A slope kemiringan
Nilai WVTR =

luas pemukaan

~0,0474
"~ 0,0049

= 9,6735 gram/m?jam
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Lampiran 3. Perhitungan Susut Bobot Buah Tomat

a. Susut Bobot Buah Tomat Kontrol

) bob I-bobot akhi
1.  susut bobot hari 1 = =2 ot awal—bobot a " x100%

bobot awal

_ 35,7516 — 35,202

0
357516 » 100%
=1,5373%
2. susut bobot hari 2 = 2obetawal=bobot akhir , 4 4o,

bobot awal

_ 35,7516 — 34,7021

0
357516 3P0%
= 2,9355%
3. susut bobot hari 3 = 2eRetawal=bobot akhir , 4 59,

bobot awal

35,7516 — 34,2641

1009
357516 * L00%
=4,1607%
4. susut bobot hari 6 = 2obetawal=bobot akhir , 4 o/
bobot awal
_357516-331271
- 357516
= 7,3409%
5. susut bobot hari 7 = 2obetawal=bobot akhir , 40,

bobot awal

_ 35,7516 — 32,8325
B 35,7516

x 100%

= 8,1469%



y =1,0931x + 0,6721
R2 =0,9956

susut bobot (%0)
o = N w H wu (o)}

0 2 4 6 8
Lama Penyimpanan (hari)

Masa simpan buah tomat kontrol 50% kerusakan (susut bobot 50%)

B __50—0,6721_4512h 4
ari = 10931~ ari

b. Susut Bobot Buah Tomat Edible FilmUmbi Ganyong-Lidah Buaya

. bob l-bobot akhi
1. susut bobot hari 1 = = olawar Doota T x 100%

bobot awal

_ 36,6083 — 36,2640
N 36,6083

x 100%

= 0,9405%

bobot awal—bobot akhir
bobot awal

2. susut bobot hari 2 = x 100%

36,6083 — 35,7766
X 36,6083

x 100%

= 2,2719%

bobot awal—bobot akhir
bobot awal

3. susut bobot hari 3 =

x 100%

_ 36,6083 — 35,3460
N 36,6083

x 100%

= 3,4481%
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, bob l-bobot akhi
4. susut bobot hari 6 = = ot awal—bobot a T x 100%

bobot awal

36,6083 — 34,2574

0,
36,6083 x 100%
=6,4218%
5. susut bobot hari 7 = 2obetawal=bobot akhir , 4440,

bobot awal

_ 36,6083 — 33,9961

x 100%
36,6083
= 7,1355%
6 -
5 .
Sye
g
O 3 -
m
5
82 y = 1,0259x + 0,1456
@ R2 =0,9944
1 .
0 T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8

Lama Penyimpanan (hari)

Masa simpan buah tomat dengan edible film umbi ganyong-lidah buaya 50%
kerusakan (susut bobot 50%)

5 __50—0,1456_4859h ]
ari = To2s0 1% ari

c. Susut Bobot Buah Tomat Edible FilmUmbi Ganyong-Lidah Buaya dengan

Penambahan Ekstrak Kunyit 0,75%

) bob l-bobot akhi
1. susut bobot hari 1 = = ot awal-bobot & L x 100%

bobot awal




38,3665 — 38,1523

0,
38,3665 x 100%
= 0,5583%
. susut bobot hari 2 = 2epetawal—bobot akhir , 4o/

bobot awal

38,3665 — 37,7422

1009
38,3665 x 100%
=1,6272%
. susut bobot hari 3 = 2ebotawal-bobot akhir , 4 40,
bobot awal

38,3665 — 37,3591

1009
38,3665 % 100%
= 2,6257%
. susut bobot hari 6 = 2ebotawal=bobot akhir . 4 460,

bobot awal

38,3665 — 36,4617

1 0,
38,3665 * 1088
=4,9647%
. susut bobot hari 7 = 2ebetawal=bobot akhir , 4 o/

bobot awal

38,3665 — 36,2315

[0)
38,3665 F Ve

= 5,5648%
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283
= y = 0,8246x - 0,0653
32 R =0,9935
(2]
1 .
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Lama Penyimpanan (hari)

Masa simpan buah tomat dengan pelapisan edible film umbi ganyong dengan
penambahan ekstrak kunyit 50% kerusakan (susut bobot 50%)

papg o 3000653
ari = 08246~ 0 ari
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Lampiran 4. Perhitungan Masa Simpan Buah Tomat Berdasarkan Hasil

Tekstur
a. Masa simpan buah tomat tanpa dilapisi dengan edible film (kontrol) selama 7
hari mengalami penurunan.

2,2622N — 0,8243
% penurunan kekerasan kontrol = 52627 x 100% = 63%

b. Masa Simpan Buah tomat yang dilapisi edible film umbi ganyong-lidah buaya

untuk mencapai penurunan prosentase kekerasan 63% .

2,5 -
2 - y =-0,2035x + 2,313
g RZ=1
w 1,5 -
E
L
® 1 -
€
('
0,5 -
O T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8
hari
a
63% penurunan kekerasan = x 100%
p 2,1095

a=1,33
y =2,1095-1,33 =0,78
y = —0,2035x + 2,313
0,78 = —0,2035x + 2,313
x = 7,53
Sehingga waktu yang dibutuhkan untuk mencapai penurunan tekstur sebesar 63%

yaitu 7,5 hari.
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c. Masa Simpan Buah tomat yang dilapisi edible film umbi ganyong-lidah buaya

dengan penambahan ekstrak kunyit 0,75% untuk mencapai penurunan

prosentase kekerasan 63% .

1,685 -
1,68 -
1,675 -
1,67 -
1,665 -
1,66 -
1,655 -
1,65 -
1,645 -
1,64 T T T T

F maksimal (N)

y =-0,0057x + 1,6852
R?=1

x 100%

a
639 tekstur =
Yo penurunan tekstur 16795

a =1,058
y =1,6795-1,058 = 0,6215
y = —0,0057x + 1,6852
0,6215 = —0,0057x + 1,6852

x = 186,6

Sehingga waktu yang dibutuhkan untuk mencapai penurunan tekstur sebesar 63%

yaitu 186 hari.
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Lampiran 5 Grafik Hasil Uji Sifat Mekanik Edible Film

a. Edible Film Tanpa Penambahan Ekstrak Kunyit

21 04201
57415104117
Parameter table: | u, ',"..'.'.,‘:. _—
Haaq: :::. tarvdord \',"7.,
(‘/yv»(»:?ty nama 374504117 Motaria!
ustam | 2
‘(l:es: ;pl:bd 10 mmien
: . t Fmax
Results: sy Tonsio sireng!h Siran gﬁ.—/
FAn o —
a.f)n l?g\ ::;l !—/M}:I":“-/T;B., 3!
—~' '"'- 5(-—’1-3111 1 "‘ ' ““,,f.f)
1 0 031 2 “j 20467 12 051
2 0034
Series graphics:
10
&
=
-
Zs
8
5 |
-
|
l/ |
0
4 \ | ‘ \
L= . 10 15
0
Elongaton in %
Statistics:
Senes a0 b0 Lc  FMax Tensile Strength Stran at Fmax
=2 mm mm mm N MPa ‘ %
n; 00325 S %0 1.9329 118373 | 12.’/322
s |0002121 0000 0000 01638 02321 | 02285
v les3 000 | 000 (B4 1,95 1,80
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Edible Film Penambahan Ekstrak Kunyit 0,5%

—

~ 484/PS/05/17 B 22.05.201
Parameter table:
Heading Tester Rachmat
Company name 4B4/PSIOSNT Test standard  Tensile sirengin
Customer Manana Material 0.5%

Test speed 10 mmimin

Results:
a0 b0 tc | FMax Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm mm mm N MPa %
1 |007 5 50 20974 85640 | 51162
2 (0078 5 50 3,2801  B4106 . 66922
Series graphics:
NS i, O

S
e B S S [TY [OUR) Y (RIS AN TN WY S

g ,.
= \
H \
34 \
! '.
2 t '
b I|
\
0 - - 4 + ! . it — sl .
0 2 4 6 Y
Elongation in %
Statistics:
Seres a0 b0 Lc | FMax Tensile Strength' Strain at Fmax
n=2 mm mm  mm | N | MPa \ %
| 5 50 3,1388 84873 | 5,9042

X |0074 , :
s |0005657 0000/ 0000'01999! 01085 | 11144
v

7.64 000 000 637 |, 128 18 87



c. Edible Film Penambahan Ekstrak Kunyit 0,75%

87

/'
6102PS/06/17 19.06.2017
Parameter table:
Heading Testar Rachmal
Company name 6107PSI017 Test standard  Tensile strengin
Customar Mariana Matenal KO 75%
Test spead 10 maumin
Resuits:
a0 | b0 | Lo | FMax |Tensile Strength| Strain at Fmax
Nr mm __mm __mm N | MPa %
7 |0055] 5 | 50 23052, _ 83826 82629
2 0,079 5 50 | 3,1640 83,0102 76456
Series graphics:
|
|
8 10 __,____—"—"—7_ I
1 e
1 2 \
s -
/
4 \
‘ \

Forcts.." i MPa
~

~N
e s
.\—

/
i /
0 'L-4 = 4 % v + |p i iy +
0 2 Et 6 8 10
Elongation in %
Statistics:
Series| a0 | b0 | Lc | FMax Tensie Strength| Strain at Fmax
n=2 mm | mm ' mm | N | MPa ! %
X | 0067 5 (50 | 27346  B81%4 7.9539
s | 001697 0000 0000 06073 ~ 02633 | 04361
, 12533 000 | 000 2221 | 321 5.48



88

d. Edible Film Penambahan Ekstrak Kunyit 1%

/,/
-
484/PS/06/17 22.05.2¢
Parameter table:
Heoaaung Testear Roachmat
Company name  484/PSH0OS1T Test standard  Tensde siréengin
Customer Marnana Mavarial 1%
Test speed 10 mmimsn
Results:
80 | BO Le | FMax Tensile Strength Stran at Fmax
Nr mm mn mm N Mira %
1 _JooBa, 5 | 50 17775 4232\ | 172778
2 0084, 5 | SO 1, 7v7e 4 0595 & BOBS
Series graphics:
4
s
PR =
{ L \
] ]
3 T __,/"' .|‘
4 — .
¢ 1 A \
§2 ] "
5 1 Y4 ‘.
: ] / '.
it I' ,/ \
- ‘'
4 / / “ \
o TR L N
I
—t—
1

o
&

2 X
Elongation in %

Statistics:
Lc | FMax |Tensile Strength| Strain at Fmax
, %

Sen'esl a0 , b0 ’
n=2mm  mm /| mm @ N | MPa
X |008415 (50 [17475 _ 41608 | 70431
s ]0.000 0000 0.000.00424 01008 03316
v 000 000 | 000 242 242 I ar
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