
BABV 

KESIMPULANDANSARAN 

Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa: 

1. Pelarut air yang lebih polar dibandingkan pelarut aseton meningkatkan ragam fitokimia 

di dalam ekstrak, seperti polisakarida dan polipeptida yang akan mengendap dalam bubuk 

pektin hasil ekstraksi karena berat molekulnya yang besar; serta pektin yang akan 

mengendap akibat dehidrasi dan destrabilisasi ikatan hidrogen air-pektin oleh etanol. 

2. Pelarut air lebih yang selektifterhadap pektin dibandingkan pelarut aseton meningkatkan 

kandungan pektin di dalam ekstrak; didukung oleh peran etanol sebagai agen 

pendehidrasi mampu mendestabilisasi ikatan hidrogen air-pektin meningkatkan 

kandungan pektin dalam bubuk hasil ekstraksi. 

3. Pelarut a<seton yang lebih selektif terhadap klorofil meningkatkan kandungan klorofil di 

dalam ekstrak sementara pektin akan membentuk ikatan kovalen dengan aseton; 

penambahan etanol akan menyebabkan pektin menjadi larut dalam etanol dan hanya 

sebagian kecil pektin yang mengendap dalam bubuk hasil ekstraksi karena berat molekul 

pektin yang besar dan klorofil akan ikut mengendap bersama sebagian kecil pektin pada 

bubuk hasil ekstraksi. 

4. Ekstraksi 1 tahap untuk mendapatkan pektin dan klorofil yang optimal sekaligus di dalam 

ekstrak kurang efisien untuk dilakukan. 

5. Konsentrasi pati yang semakin tinggi pada konsentrasi plasticizer tetap dalam edible film 

akan menurunkan reduksi ikatan pati dan menyebabkan brittleness film menjadi menurun. 

6. Konsentrasi plasticizer yang semakin tinggi dalam edible film semakin meningkatkan 

gugus karbon pada edible film sehingga meningkatkan brittleness edible film . 

7. Kenaikan temperatur yang dibutuhkan dalam pembentukan edible film akan cenderung 

meningkatkan brittleness dan elongation edible film. 

8. Konsentrasi pati dan plasticizer yang semakin tinggi akan meningkatkan elongation 

edible film karena adanya peningkatan gugus hidroksil dalam edible film. 

9. Peningkatan konsentrasi pati dan temperatur menyebabkan peningkatan elongation dan 

laju transmisi uap air edible film akibat peningkatan gugus hidroksil dalam edible film . 

10. Hasil optimasi terbaik pembuatan edible film adalah pada kondisi konsentrasi pati 

5,64%b/b pektin, konsentrasi plasticizer 45,80%b/b pektin, dan pada temperature 97°C. 
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11. Brittleness dan laju transmisi uap air edible film dari pektin daun cincau hijau ram bat 

belum mencapai standard yang ada maupun edible film sintetis yang tersedia dipasaran, 

sementara elongation edible film yang dihasilkan telah sesuai standard edible film alami 

yang ada. 

Berdasarkan kesimpulan tersebut, maka disarankan agar: 

1. Perlu dikaji lebih lanjut cara pemisahan ekstrak pektin dan rafinat. 

2. Perlu dikaji ekstraksi pektin dan klorofil multitahap, yaitu ekstraksi klorofil menggunakan 

pelarut aseton tanpa pengasaman kemudian dilanjutkan ekstraksi pektin menggunakan 

pelarut air yang diasamkan untuk mendapatkan kadar klorofil yang lebih tinggi dalam 

basil ekstraksi. 

3. Perlu dikaji lebih lanjut pengaruh pati pada konsentrasi diatas 20%b/b-pektin pada 

temperatur diatas 100°C. 

4. Perlu dikaji lebiH lanjut untuk analisis edible film menggunakan tensile strength. 
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