5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan penelitian tentang Pengaruh
Penggunaan Bahan Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan kitosan
dengan plasticizer sorbitol terhadap karakteristik fisik edible film adalah
penggunaan bahan Eucheuma spinosum, Sargassum filipendula dan kitosan
berpengaruh terhadap karakteristik fisik edible film. Perlakuan terbaik pada
penelitian ini adalah pada perlakuan As yaitu dengan perbandingan Eucheuma

spinosum 1% dan Sargassum filipendula 1%.

5.2 Saran

Pada penelitian ini karakteristik fisik edible film terutama kadar air masih
memiliki perbedaan yang cukup signifikan dengan karakteristik produk komersil
(nori), sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan

kualitas edible film sehingga mendekati karakteristik fisik produk komersil (nori).
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Lampiran 1. Metode Pembuatan Tepung Rumput Laut

Sumber

LAMPIRAN

-

Rumput Laut kering

A 4

Pembersihan dan pencucian

A

Pengecilan ukuran

A

-

Pengeringan

.

A

Penggilingan

A

Pengayakan

Y

Tepung rumput laut

~— )

: Listiyana, 2014



Lampiran 2. Metode pembuatan kitosan

[ Cangkang Udang ]

y

p
Dibersihkan dan dikeringkan, kemudian dihaluskan dengan
menggunakan blender.
-
f - l -
Dimasukkan kedalam beaker glass dan ditambahkan NaOH
3,5% dengan perbandingan 1:10
-

'

[ Dipanaskan diatas hotplate suhu 65°C selama 2 jam ]

'

[ Dicuci sampai PH netral ]

'

Dioven suhu 80°C selama 2 jam ]

'

'SR

Dimasukkan kedalam beaker glass dan ditambahkan HCI 1N
dengan perbandingan 1:15

'

[ Dipanaskan diatas hotplate suhu 65°C selama 1 jam ]

v

[ Dicuci sampai PH netral ]

'

Dioven suhu 80°C selama 2 jam ]

[ kitin ]

)
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[ kitin ]
v

Dimasukkan kedalam beaker glass dan ditambahkan NaOH
50% dengan perbandingan 1:20

v

[ Dipanaskan diatas hotplate suhu 120°C selama 30 menit ]

'

[ Dicuci sampai PH netral ]

!

[ Dioven suhu 65°C selama 24 jam ]

v

[ kitosan ]

Sumber : Ramadhan et al., 2010
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Lampiran 3. Prosedur Penelitan Utama Pembuatan Edible Film Berbahan
Campuran Eucheuma spinosum, Sargassum sp dan kitosan.

Tepung rumput laut (Eucheuma spinosum , Sargassum
filipendula) dan Kitosan

v

[ Dimasukkan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan }

aguades hingga 80 ml

v

Dihomogenkan dengan dipanaskan diatas hotplate
bersuhu 85 °C selama 25 menit

!

[ Ditambahkan sorbitol masing-masing 1% ]

v

[ Dihomogenkan dengan dipanaskan diatas hotplate }

bersuhu 85°C selama 5 menit

v

[ Dituangkan diatas nampan plastik ]

v

[ Dioven selama 24 jam dengan suhu 60°C hingga kering ]

v

[ Lembaran edible film ]7

h 4

— Uji elongasi

— Uji Kuat tarik

— Uji Ketebalan

— Uji Transmisi Uap Air
— Uji Kadar Air

Sumber : Santacruz et al., (2015)
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Lampiran 4. Prosedur Uji Kadar Air

Prosedur Uji Kadar Air dapat dilakukan dengan cara :

1. Timbang contoh yang telah berupa tepung atau bahan yang telah dihaluskan
sebanyak 1-2 g dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya.

2. Kemudian dikeringkan dalam oven suhu 100-105°C selama 3-5 jam
tergantung bahannya.

3. Kemudian didinginkan dalam deksikator dan ditimbang.

4. Panaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam desikator dan
ditimbang, perlakuan ini diulangi sampai tercapai berat konstan (selisih
penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg).

5. Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

6. Kadar air dapat dihitung dengan rumus :

Berat awal-Berat akhir

Kadar Air = X 100%
Berat awal
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Lampiran 5. Prosedur Uji Ketebalan

Prosedur Uji Ketebalan dapat dilakukan dengan cara :
1. Sampel diukur dengan menggunakan mikrometer pada 3 tempat yang
berbeda.
2. Kemudian hasil pengukuran dirata-rata sebagai hasil ketebalan film.
3. Ketebalan dinyatakan dalam mm sedangkan mikrometer yang digunakan
memiliki ketelitian 0,01 mm.
4. Ketebalan dapat dihitung dengan rumus :

Tebal atas + tebal tengah + tebal bawah
3

Ketebalan =
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Lampiran 6. Prosedur Uji Kuat Tarik

Prosedur Uji Kuat Tarik dapat dilakukan dengan cara :
1. Kuat tarik diukur dengan menggunakan Tensile Strength and Elongation
Tester Industries model IMADA ZP 50N.
2. Sebelum dilakukan pengukuran, film dikondisikan dalam desikator dengan
RH 75% selama 24 jam.
3. Nilai gaya maksimum untuk memotong film yang diukur dapat dilihat pada
display alat.

4. Kuat tarik ditentukan berdasarkan beban maksimum pada saat film pecah.
Kuat tarik = i
uat tarik = -

Keterangan:
F: gaya kuat tarik (N)

A: luas penampang (mm?)
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Lampiran 7. Prosedur Uji Elongasi

Prosedur Uji Perpanjangan (Elongasi) dapat dilakukan dengan cara :

1. Persentase pemanjangan diukur dengan menggunakan Tensile Strength and
Elongation Tester Industries model IMADA ZP 50N.

2. Sebelum dilakukan pengukuran, film dikondisikan dalam desikator dengan
RH 75% selama 24 jam.

3. Nilai gaya maksimum untuk memotong film yang diukur dapat dilihat pada
display alat.

4. Persentase pemanjangan didasarkan atas pemanjangan film saat film putus.

Secara matematis hubungan tersebut dapat ditulis sebagai berikut :

Panjang akhir saat putus (cm)- panjang awal (cm
%Elongasi = B p_ CT AN ( )x100%
panjang awal
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Lampiran 8. Prosedur Uji Transmisi Uap Air
Prosedur Uji Transmisi Uap Air dapat dilakukan dengan cara :

1. Edible film yang akan diuji dipotong.

2. Kemudian wadah 1 diisi 15 mL aquades dan ditempatkan di wadah 2 yang
berisi silica gel.

3. Sebelum itu, silica gel dikeringkan pada suhu 180°C selama 3 jam.

4. Lalu wadah 2 disimpan pada suhu 25°C.

5. Pengukuran dilakukan setelah penyimpanan pada jam ke 24 jam.

6. Transmisi uap air dihitung dengan rumus:
AW
WVP = —

Dimana, W = perubahan berat edible film setelah 24 jam
t = waktu (24 jam)

A = luas area permukaan film (m?
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Lampiran 9. Prosedur Uji Fourier Transform Infra Red (FTIR)

Prosedur Uji Fourier Transform Infra Red (FTIR) dapat dilakukan dengan

cara :

1.

2.

On-kan sumber arus listrik. On-kan alat, on-kan alat computer.

Klik ganda shortcut

Tunggu beberapa saat sampai keluar “dialog box”, kemudian klik ok.
Dilayar akan muncul sebuah menu.

Pada menu “instrument” klik FTIR 8400.

Untuk memulai pengukuran klik “BKGstart” dilayar akan muncul spektra,
dan tunggu sampai spektra menghilang.

Pengukuran sampel dilakukan dengan menempatkan sampel siap ukur
pada tempat sampel dari alat interfotometer. Ulangi langkah 4 kemudian
isi dialog box dengan identitas sampel kemudian klik “sample start”.
Tunggu sampai diperoleh spektra.

Untuk memunculkan harga bilangan gelombang klik “Peak table” pada
menu “Calc”, tentukan treshould dan noise level untuk mengatur

pemunculan harga bilangan gelombang, Kemudian didapatkan hasil.
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Lampiran 10. Prosedur Uji Scanning Electronic Magnetic (SEM)

SOP SEM-EDS

Merk: FEl type Inspect 550, EDAX AMETEK

1. Preparasi Sampel
1) Sampel harus kering (tidak mengandung air dan lemak)
2) Sampel diletakkan pada holder yang sudah diberi double side carbon tape
3) Sampel diletakkan pada alat sputter coater {merk Emitech SC7620) untuk di lapisi
dengan Au-Pd (terutama untuk sampel yang tidak konduktif seperti sampel
organik,polimer, keramik,dll).

2. Mengoperasikan Mesin SEM
1) Menyalakan mesin SEM dengan menekan tcmbol_
2) Masukkan sampel ke dalam Chamber SEM
3) Menyalakan Komputer SEM "
4) Tekan tombol menu xT Microscope Server B8 pada komputer
5) Tekan tembol start pada menu xT Microscope Server___ot |
6) xTM Log On (masukkan username dan Password)
7) Apabila muncul xTM:stage information, maka ketik YES (Home stage Procedure)
8) Tekan tombol pump (High Vac atau LoVac).Apabila sudah vacuum maka akan
muncul indikator l disebelah kanan bawah
9) Apabila SEM akan digunakan, maka tekan tombol [Bam 0n] sampai berwarna hijau (mes)

3. Mengoperasikan Mesin SEM-EDS

1) Menyalakan komputer EDS

2) Pilih menu EDAX Genesis pada komputer

3) Pilik menu| MapsiLine | pada EDAX Genesis

4] Pilih Amp Time w25 =] sampai nilai dead time (DT) disebelah kiri bawah bernilai
antara 20-40%

5) Pilih menu[F==® =l yntuk mengatur waktu yang diinginkan

6) Pilih menu ﬁl untuk menyambungkan Hasil SEM dengan EDS

7) Filih menu ﬂ untuk memunculkan peak unsur dari sampel yang di SEM-EDS

8) Pilih menu " 8] untuk memunculkan unsur-unsur yang telah terdeteksi

9) Pilih menu 2] untuk mencocokkan spektrum yang diperoleh dengan teori

10) Tekan tombol ‘2 untuk memunculkan persentase dari unsur-unsur yang telah
diperoleh

11) Tekan tombeol B untuk menyimpan hasil SEM-EDS dengan format file .spe (untuk
spektrum) dan .tif (untuk gambar)

12) Tekan tombol W untuk melihat hasil SEM-EDS dengan format microsoft word.
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4. Mengakhiri Proses SEM-EDS

1)
2)
3)
4)
5)
6)

*)Keterangan:

Tekan tombol% | untuk keluar dari menu EDAX Genesis
Tekan tombol (e« pada menu menu xT Microscope control

Buka tabung Gas N; UHP (dengan memutar berlawanan dengan arah jarum jam)
Tekan tombol [ vex

Mengambil sampel didalam chamber SEM
Apabila sudah selesai, tekan tombol Stop Ul-»Stop-»exit XT microscope server

* Voltage yang digunakan tergantung dengan perbesaran yang diinginkan
* Perbesaran untuk EDS harus disesuaikan dengan nilai DT (20-40%)
» Alat SEM akan dimatikan jika tidak digunakan minimal 10 hari
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Lampiran 11. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Edible Film berbahan Eucheuma
spinosum, Sargassum sp dan kitosan pada penelitian utama.

1. Data Kadar Air Edible Film

Ulangan Perlakuan
K Az As As A7 Ag Ag
1 5 19 18 23 20 19 21
2 5 22 20 20 19 19 19
3 5 17 15 19 13 15 19
Total 15 58 53 62 52 53 59
Rata rata 5 19 18 21 17 18 20
Descriptives
KadarAir
95% Confidence Interval
N Mean std. Std. Error for Mean Minimum  Maximum
Deviation Lower Upper
Bound Bound
A3 3  4.447532 .2813963 .1624642 3.748505 5.146559 4.1833 4.7434
A5 3  4.255287 .2980048 .1720531 3.515002 4.995572 3.9370 4.5277
A6 3 4597084 .2241075 .1293885 4.040370 5.153798 4.4159 4.8477
A7 3 4.205936 4638480 .2678028 3.053674 5.358198 3.6742 4.5277
A8 3  4.256255 2764792  .1596253 3.569442  4.943067 3.9370 4.4159
A9 3  4.489523 1275534  .0736430 4.172663 4.806383 4.4159 4.6368
LOt 18 4.375269 .2896546 .0682722 4.231228 4.519311 3.6742 4.8477
ANOVA
KadarAir
Sum of Squares df Mean Square Sig.
Between Groups 374 5 .075 .853 .539
Within Groups 1.052 12 .088
Total 1.426 17




Dependent Variable: KadarAir

Multiple Comparisons
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95% Confidence Interval

0] J) Mean Lower Upper
Perlakuan Perlakuan Difference (I-J) Std. Error Sig. Bound Bound
LSD A3 A5 1922453  .2417714 442 -.334529 .719020
A6 -.1495523 .2417714 .548 -.676327 377222
A7 2415960 .2417714 337 -.285179 768371
A8 1912773 2417714 444 -.335497 .718052
A9 -.0419910 .2417714 .865 -.568766 484784
A5 A3 -.1922453 .2417714 442 -.719020 .334529
A6 -.3417977 .2417714 .183 -.868572 .184977
A7 .0493507 .2417714 .842 -477424 576125
A8 -.0009680 .2417714 .997 -.527743 .525807
A9 -.2342363 .2417714 .352 -.761011 .292538
A6 A3 1495523 .2417714 .548 -.377222 676327
A5 3417977  .2417714 .183 -.184977 .868572
A7 3911483 .2417714 132 -.135626 917923
A8 3408297 .2417714 .184 -.185945 .867604
A9 1075613 .2417714 .664 -.419213 .634336
A7 A3 -.2415960 .2417714 .337 -.768371 .285179
A5 -.0493507 .2417714 .842 -.576125 AT7424
A6 -.3911483 .2417714 132 -.917923 .135626
A8 -.0503187 .2417714 .839 -.577093 476456
A9 -.2835870 .2417714 .264 -.810362 .243188
A8 A3 -.1912773 .2417714 444 -.718052 .335497
A5 .0009680 .2417714 .997 -.525807 527743
A6 -.3408297 .2417714 .184 -.867604 .185945
A7 .0503187 .2417714 .839 -.476456 .577093
A9 -.2332683 .2417714 .354 -.760043 .293506
A9 A3 .0419910 .2417714 .865 -.484784 .568766
A5 2342363 .2417714 .352 -.292538 .761011
A6 -.1075613 .2417714 .664 -.634336 419213
A7 .2835870 .2417714 .264 -.243188 .810362
A8 .2332683  .2417714 .354 -.293506 .760043




Dependent Variable: Ketebalan
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2. Data Ketebalan Edible Film

Ulangan Per il TOTAL
K Az As As A7 Ag Ag
1 0,0525 0,0800 0,1102 0,0900 0,1760 0,1563 0,0862  0,6988
0,0525 0,0779 0,0866 0,0613 0,0939 0,1947 0,0887  0,6032
3 0,0525 0,0939 0,0908 0,0707 0,1923 0,1467 0,1031  0,6974
Descriptives
Ketebalan
95% Confidence
Interval for Mean
Std. Lower Upper
N Mean Deviation Std. Error Bound Bound Minimum Maximum
A3 3 .764135 .0056647 .0032705 .750063  .778207 .7602 7706
A5 3 .771902 .0081406 .0047000 .751680  .792124 .7659 .7812
A6 3 .757580 .0096587 .0055765  .733587  .781574 .7492 .7681
A7 3 .808308 .0329682 .0190342  .726411  .890206 7707 .8321
A8 3 .815923 .0154870 .0089415  .777451  .854395 .8042 .8335
A9 3 .769820 .0059085 .0034113  .755143  .784498 .7656 7766
;’lot 18 .781278 .0267046 .0062943  .767998  .794558 .7492 .8335
Total 0,1575 0,2518 0,2876 0,2220 0,4623 0,4977 0,2779 1,9994
Ratarata 0,0525 0,0839 0,0959 0,0740 0,1541 0,1659 0,0926  0,7189
ANOVA
Ketebalan
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups .009 5 .002 6.966 .003
Within Groups .003 12 .000
Total .012 17
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95% Confidence Interval

0] J) Mean Lower Upper
Perlakuan Perlakuan Difference (I-J) Std. Error  Sig. Bound Bound
LSD A3 A5 -.0077670 .0131374 565 -.036391 .020857
A6 .0065547 .0131374 .627  -.022069 .035179
A7 -.0441733" .0131374 .006 -.072797 -.015549
A8 -.0517880° .0131374 .002 -.080412 -.023164
A9 -.0056853 .0131374 .673  -.034309 .022939
A5 A3 .0077670 .0131374 .565  -.020857 .036391
A6 .0143217 .0131374 297  -.014302 .042946
A7 -.0364063  .0131374 .017  -.065030 -.007782
A8 -.0440210° .0131374 .006 -.072645 -.015397
A9 .0020817 .0131374 877  -.026542 .030706
A6 A3 -.0065547 .0131374 .627 -.035179 .022069
A5 -.0143217 .0131374 297 -.042946 .014302
A7 -.0507280° .0131374 .002 -.079352 -.022104
A8 -.0583427° .0131374 .001 -.086967 -.029719
A9 -.0122400 .0131374 .370  -.040864 .016384
A7 A3 .0441733° .0131374 .006  .015549 .072797
A5 .0364063 .0131374 .017  .007782 .065030
A6 .0507280° .0131374 .002  .022104 .079352
A8 -.0076147 .0131374 573 -.036239 .021009
A9 .0384880° .0131374 .013  .009864 .067112
A8 A3 .0517880° .0131374 .002  .023164 .080412
A5 .0440210° .0131374 .006  .015397 .072645
A6 .0583427" .0131374 .001  .029719 .086967
A7 .0076147 .0131374 .573  -.021009 .036239
A9 0461027 .0131374 .004  .017479 .074727
A9 A3 .0056853 .0131374 .673  -.022939 .034309
A5 -.0020817 .0131374 .877 -.030706 .026542
A6 .0122400 .0131374 .370 -.016384 .040864
A7 -.0384880° .0131374 .013  -.067112 -.009864
A8 -.0461027° .0131374 .004 -.074727 -.017479
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3. Data Kuat Tarik Edible Film

Ulangan Perlakuan
K Az As Ae A7 Ag Ag
1 9,14 19,157 11,558 13,173 1,023 2,354 10,027
2 9,14 29,231 12,905 16,321 2,087 1,86 13,709
3 9,14 10,142 6,059 15,707 0,957 1,527 11,837
Total 27,42 58,53 30,522 45,201 4,067 5,741 35,573
Rata rata 9,14 19,51 10,17 15,07 1,36 1,91 11,86
Descriptives
KuatTarik
95% Confidence
Std. Interval for Mean
N Mean Std. Error Minimum  Maximum
Deviation Lower Upper
Bound Bound
A3 3 4.382815 1.0960865 .6328258 1.659985 7.105645 3.2622 5.4526
A5 3 3.231600 .5883346 .3396752 1.770096 4.693105 2.5611 3.6613
A6 3 3.941612 .2145830 .1238895 3.408558 4.474665 3.6977 4.1013
A7 3 1.349859 .2243237 .1295134  .792608 1.907110 1.2071 1.6084
A8 3 1549779 .1333428 .0769855 1.218537 1.881021 1.4237 1.6894
A9 3 3.508808 .2624930 .1515504 2.856739 4.160877 3.2445 3.7695
Total 18 2.994079 1.2666045 .2985415 2.364211 3.623946 1.2071 5.4526
ANOVA
KuatTarik
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 23.812 5 4.762 16.511 .000
Within Groups 3.461 12 .288

Total 27.273 17




Dependent Variable: KuatTarik

Multiple Comparisons
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95% Confidence

0] Mean ) Interval
Perlakuan Perlakuan Difference (I-J) Std. Error Sie. Lower Upper
Bound Bound
LSD A3 A5 1.1512143" .4385067 .022 195790 2.106638
A6 4412030 .4385067 334 -.514221  1.396627
A7 3.0329557"  .4385067 .000 2.077532 3.988380
A8 2.8330360° .4385067 .000 1.877612 3.788460
A9 .8740067 .4385067 .069 -.081417 1.829431
A5 A3 -1.1512143"  .4385067 .022 -2.106638 -.195790
A6 -.7100113 .4385067 131 -1.665435 .245413
A7 1.8817413" .4385067 .001 926317  2.837165
A8 1.6818217 .4385067 .002 726398  2.637246
A9 -.2772077 .4385067 539 -1.232632 .678216
A6 A3 -.4412030 .4385067 334 -1.396627 514221
A5 .7100113 .4385067 131 -.245413 1.665435
A7 2.5917527° .4385067 .000 1.636329 3.547177
A8 2.3918330° .4385067 .000 1.436409 3.347257
A9 4328037 .4385067 .343  -522620 1.388228
A7 A3 -3.0329557°  .4385067 .000 -3.988380 -2.077532
A5 -1.8817413"  .4385067 .001 -2.837165  -.926317
A6 -2.5917527°  .4385067 .000 -3.547177 -1.636329
A8 -.1999197 .4385067 .657 -1.155344 .755504
A9 -2.1589490°  .4385067 .000 -3.114373 -1.203525
A8 A3 -2.8330360°  .4385067 .000 -3.788460 -1.877612
A5 -1.6818217°  .4385067 .002 -2.637246  -.726398
A6 -2.3918330°  .4385067 .000 -3.347257 -1.436409
A7 1999197 .4385067 .657 -.755504  1.155344
A9 -1.9590293"  .4385067 .001 -2.914453 -1.003605
A9 A3 -.8740067 .4385067 .069 -1.829431 .081417
A5 2772077 .4385067 539 -678216 1.232632
A6 -.4328037 .4385067 .343 -1.388228 .522620
A7 2.1589490° .4385067 .000 1.203525 3.114373
A8 1.9590293" .4385067 .001 1.003605 2.914453




4. Data Elongasi Edible Film
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AR Perlakuan
K Az As As Az Ag Ag
1 1,7316  10,71429 1,327434 11,06195 2,678571 1,31579 3,539823
2 1,7316 9,009009 3,111111 10,81081 26,78571 2,654867 1,769912
3 1,7316 3,539823 1,339286 16,88889  2,242153  2,232143  4,504505
Total 5,1948 23,26312 5,77783  38,76165 31,70644 6,2028 9,814239
Ratarata 1,7316 7,754373  1,925943 12,92055 10,56881 2,0676 3,271413
Descriptives
Elongasi
95% Confidence Interval
N Mean std. Std. Error for Mean Minimum Maximum
Deviation Lower Upper
Bound Bound
A3 3 3.068134 .1394251 .0804971 2.721783 3.414485 2.9216 3.1991
A5 3 1.536107 .3154011 .1820969  .752607 2.319607 1.3518 1.9003
A6 3 2.384949 .1484265 .0856941 2.016237 2.753660 2.2192 2.5056
A7 3 1.740552 .0732715 .0423033 1.558535 1.922568 1.6559 1.7829
A8 3 1592209 .2206958 .1274188 1.043970 2.140448 1.3475 1.7762
A9 3 1917876 .3738256 .2158283  .989242 2.846511 1.5066 2.2371
Total 18 2.039971 .5878529 .1385583 1.747639 2.332303 1.3475 3.1991
ANOVA
Elongasi
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 5.205 5 1.041 18.658 .000
Within Groups .670 12 .056
Total 5.875 17




Multiple Comparisons

78

95% Confidence Interval

0 Mean _
Perlakuan (J) Perlakuan Difference (1) Std. Error  Sig. Lower Upper
Bound Bound
LSD A3 A5 1.5320267 .1928639 .000 1.111812 1.952241
A6 .6831850° .1928639 .004 .262971 1.103399
A7 1.3275820° .1928639 .000 .907368 1.747796
A8 1.4759247° 1928639 .000 1.055710 1.896139
A9 1.1502573" .1928639 .000 .730043 1.570472
A5 A3 -1.5320267 .1928639 .000 -1.952241 -1.111812
A6 -.8488417° .1928639 .001 -1.269056 -.428627
A7 -.2044447  .1928639 310 -.624659 215770
A8 -.0561020 .1928639 776  -.476316 364112
A9 -.3817693 .1928639 .071 -.801984 .038445
A6 A3 -.6831850° .1928639 .004 -1.103399 -.262971
A5 .8488417°  .1928639 .001 428627 1.269056
A7 .6443970° 1928639 .006 .224183 1.064611
A8 7927397 1928639 .001 .372525 1.212954
A9 4670723" 1928639 .032 .046858 .887287
A7 A3 -1.3275820° .1928639 .000 -1.747796 -.907368
A5 .2044447  .1928639 310 -.215770 .624659
A6 -.6443970° .1928639 .006 -1.064611 -.224183
A8 1483427 .1928639 457 -.271872 .568557
A9 -.1773247 .1928639 376 -.597539 .242890
A8 A3 -1.4759247° 1928639 .000 -1.896139 -1.055710
A5 .0561020 .1928639 776 -.364112 476316
A6 -.7927397°  .1928639 .001 -1.212954 -.372525
A7 -.1483427 .1928639 457  -.568557 .271872
A9 -.3256673 .1928639 117 -.745882 .094547
A9 A3 -1.1502573"  .1928639 .000 -1.570472 -.730043
A5 .3817693 .1928639 .071  -.038445 .801984
A6 -.4670723"  .1928639 .032  -.887287 -.046858
A7 1773247  .1928639 376 -.242890 .597539
A8 .3256673 .1928639 117 -.094547 .745882




5. Data Transmisi Uap Air Edible Film

Ulangan (u's S TOTAL
K Az As As Az As 9
1 0,022 0,115 0,010 0,011 0,010 0,008 0,001 0,180
2 0,022 0,000 0,001 0,001 0,018 0,018 0,017 0,080
3 0,022 0,002 0,002 0,002 0,002 0,010 0,018 0,061
Total 0,066 0,119 0,013 0,015 0,031 0,037 0,037 0,321
Ratarata 0,022 0,0399 0,004 0,005 0,010 0,012 0,012 0,107
Descriptives
Transmisi
95% Confidence
Std. Interval for Mean
N Mean Std. Error Minimum  Maximum
Deviation Lower Upper
Bound Bound
A3 3 .710749 .0039111 .0022581 .701033 .720464 .7081 7152
A5 3 .710310 .0033856 .0019547 .701900 .718721 .7082 7142
A6 3 .710822 .0039700 .0022921 .700960 .720684 .7081 .7154
A7 3 .714420 .0056502 .0032622 .700384 .728456 .7088 .7201
A8 3 .715764 .0035860 .0020703 .706856 .724672 .7130 .7198
A9 3 .715847 .0065714 .0037940 .699523 .732171 .7083 .7202
Total 18 .712985 .0046362 .0010928 .710680 .715291 .7081 .7202
ANOVA
Transmisi
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups .000 5 .000 .960 479
Within Groups .000 12 .000
Total .000 17
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Dependent Variable: Transmisi

Multiple Comparisons

Mean 95% Confidence Interval
berlakuan  Perlakuan Difference  Std. Error  Sig. Lower Upper
(1-9) Bound Bound
LSD A3 A5 .0004383 .0038077 .910 -.007858  .008735
AB -.0000730 .0038077 .985 -.008369  .008223
AT -.0036713 .0038077 .354 -.011968  .004625
A8 -.0050153 .0038077 212 -.013312  .003281
A9 -.0050983 .0038077 .205 -.013395  .003198
A5 A3 -.0004383 .0038077 .910 -.008735  .007858
AB -.0005113 .0038077 .895 -.008808  .007785
A7 -.0041097 .0038077 .302 -.012406 .004187
A8 -.0054537 .0038077 178 -.013750  .002843
A9 -.0055367 .0038077 A72 -.013833  .002760
A6 A3 .0000730 .0038077 .985 -.008223  .008369
A5 .0005113 .0038077 .895 -.007785  .008808
AT -.0035983 .0038077 .363 -.011895  .004698
A8 -.0049423 .0038077 219 -.013239  .003354
A9 -.0050253 .0038077 212 -.013322  .003271
A7 A3 .0036713 .0038077 .354 -.004625  .011968
A5 .0041097 .0038077 .302 -.004187  .012406
A6 .0035983 .0038077 .363 -.004698  .011895
A8 -.0013440 .0038077 .730 -.009640  .006952
A9 -.0014270 .0038077 714 -.009723  .006869
A8 A3 .0050153 .0038077 212 -.003281  .013312
A5 .0054537 .0038077 .178 -.002843  .013750
A6 .0049423 .0038077 219 -.003354  .013239
A7 .0013440 .0038077 .730 -.006952  .009640
A9 -.0000830 .0038077 .983 -.008379  .008213
A9 A3 .0050983 .0038077 .205 -.003198  .013395
A5 .0055367 .0038077 A72 -.002760  .013833
A6 .0050253 .0038077 212 -.003271  .013322
A7 .0014270 .0038077 714 -.006869  .009723
A8 .0000830 .0038077 .983 -.008213  .008379
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Lampiran 12. Analisis De Garmo

UJI KEPENTINGAN

PARAMETER o Total Bobot "&&  Rangking
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 rata
KUATTARK 5 1 1 4 2 3 5 1 2 2 2 4 1 2 4 3 2 5 4 57 019 285
ELONGASI BAPENEEY &7 2 QY 3 3 73 02433 3,65
KETEBALAN 3 4 2 2 1 1 3 3 5 3 5 5 1 2 1 2 1 3 2 1 50 01666 25
e 1 5 4 1 5 2 2 2 4 2 3 1 5 4 3 1 4 1 4 2 56 0186 28 4
KADAR AIR 2 3 5 5 4 wd1 5 1 . 1.%Qvel 3 8%sls 4 1 3464 02133 32 2
TOTAL 15 15 15 15 15 15 15 15 15 115, 15),45 .45~/ 16 15/15. 1515 15 15 300 1 15
PARAMETER AL A2 A3 A4 A5 AG A7 A8 A9 Terbaik Terjelek  Selisih
KUAT TARIK - - 19,51 - 10,170 15,07 1,360 1,014 11,860 19,51 1,36 18,15
ELONGASI - - 7,754 - 1,925 12,92 2,533 2068 3271 1925 12,92 -10,995
KETEBALAN - - 0,0084 - 00959 00740 01541  0,1659  0,0926 0,16589 0,00839  0,1575
;'fR{*NSM'S' UAP - - 0,0052 - 0,0045 00053 001042 00123 00125 00045  0,0125 -0,008

KADAR AIR - - 19 - 18 21 17 18 20 17 21 -4
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Al A2 A3 A4 A5 A6 A7 A8 A9
PARAMETER Bobot
NP NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP NE NP
0,19 - - - 1 0,19 - 0,48 0,09 0,76 0,14 0 0 0,03 0,005 0,57 0,10
KUAT TARIK
0,24 - - - 0,46 0,11 - - 1 0,24 0,00 0,00 0,94 0,22 0,98 0,24 0,87 0,21
ELONGASI
KETEBALAN 0,16 - - - 0 0 - - 0,55 0,09 0,42 0,07 0,92 0,15 1 0,16 0,53 0,08
TRANSMISI 0,18 - - - 0,91 0,17 - - 1 0,18 0,90 0,17 0,26 0,04 0,02 0,004 0 0
UAP AIR
0,21 - - - 0,5 0,10 - 0,75 0,16 0,00 0,00 1 0,21 0,75 0,16 0,25 0,05
KADAR AIR
0,58 0,77 0,38 0,64 0,57 0,46
TOTAL
Kesimpulan :

Dari hasil analisa uji deGarmo didapatkan hasil terbaik pada perlakuan As dengan formulasi bahan edible film dari Eucheuma

spinosum dan Sargassum sp (1% : 1%) dengan nilai NP sebesar 0,774.
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Lampiran 13. Dokumentasi Hasil Edible film

A]_ A2
Sargassum sp (2%) Kitosan (2%)

Az Ay
Eucheuma spinosum (2%) Sargassum sp (1%) : Kitosan (1%)

A5 A6
E.Spinosum (1%):Sargassum sp (1%) E.Spinosum (1%): Kitosan (1%)



A7
E.Spinosum (0,5%): Sargassum
sp (1%) : Kitosan (0,5%)

Ag
E.Spinosum (1%): Sargassum
sp (0,5%) : Kitosan (0,5%)

As
E.Spinosum (0,5%): Sargassum
sp(0,5%) : Kitosan (1%)
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