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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah saya lakukan, dapat disimpulkan beberapa hal: 

1. Pada tingkat kepercayaan 95%, konsentrasi ekstrak daun cincau hijau berpengaruh 

terhadap kuat tarik, elongasi, daya serap air, dan biodegradabilitas dari edible film.  

2. Pada tingkat kepercayaan 95%, konsentrasi sorbitol mempengaruhi daya serap air dan 

biodegradabilitas dari edible film.  

3. Pada tingkat kepercayaan 95% terdapat interaksi antara konsentrasi ekstrak daun cincau 

hijau dengan konsentrasi sorbitol terhadap kuat tarik dan daya serap air dari edible film.  

4. Komposisi terbaik edible film yang memenuhi standar Japanese International Standard 

(JIS) pada penelitian ini yaitu konsentrasi ekstrak daun cincau hijau 2% b/v dan 

konsentrasi sorbitol 2% v/v dengan nilai kuat tarik 24,2349 MPa, elongasi 57%, 

modulus young 42,5556 MPa, daya serap air 68.7221%, dan biodegradabilitas 72.63%.  

5.2 Saran  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah ponuluis lakukan, terdapat beberapa saran dari 

penulis untuk penelitian selanjutnya:  

1. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat menggunakan bahan baku lain selain daun 

cincau hijau karena memiliki kandungan kadar pati yang sangat kecil.  

2. Penggunaaan bahan aditif seperti CMC dapat ditingkatkan agar larutan lebih stabil 

sehingga pengikatan dapat terjadi secara sempurna.  

3. Analisa tambahan yang dapat dilakukan adalah uji organoleptik dikarenakan daun 

cincau hijau mampu menambah kilap pada edible film.  

4. Selain pembuatan edible film dengan pencetakan, larutan edible dapat dijadikan sebagai 

edible coating dan kemudian dapat dianalisis kemampuan daun cincau hijau sebagai 

antibakteri dengan melihat umur simpan buah ketika dicelupkan kedalam edible 

coating dari daun cincau hijau.  

5. Rentang variasi perbandingan konsentrasi ekstrak daun cincau hijau dan konsentrasi 

sorbitol dapat diperbanyak sehingga memberikan pengaruh yang terlihat lebih jelas.  
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