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LAMPIRAN 1 

ALIR RENCANA PENELITIAN PEMBUATAN EDIBLE FILM 

 

  

Simplisia Buah Pandan Laut 

Penyiapan bahan 

Karakterisasi pektin 

Pembuatan edible film 

Pengekstraksian 

Pektin buah Pandan Laut 

 

 

 

 

 

 

 

Karakterisasi edible film 

Edible film buah Pandan Laut 

Uji organoleptik edible film 

 

Gambar VI.1 Alir rencana penelitian pembuatan edible film 
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LAMPIRAN 2 

HASIL DETERMINASI TUMBUHAN PANDAN LAUT 

 

  
Gambar VI.2 Hasil determinasi tumbuhan Pandan Laut 
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LAMPIRAN 3 

DOKUMENTASI PROSES PENYIAPAN BUAH PANDAN LAUT SAMPAI 

EDIBLE FILM 

 

 

   

Buah Pandan Laut Proses Penjemuran Buah 

Pandan Laut 

 

Simplisia serbuk 

   

Peoses pengadukan  Proses maserasi Proses koaguasi dengan 

etanol 96% 

 

   

Gel pektin Proses pengeringan 

pektin 

Edible film 

Gambar VI.3 Dokumentasi proses penyiapan buah Pandan Laut sampai  

menjadi edible film 
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LAMPIRAN 4 

PERHITUNGAN PEMBAKUAN LARUTAN TITRASI NaOH 0,1 N 

 

Dik: Bobot Asam Oksalat = 100 mg 

                    V NaOH                    = 15,5 mL 

          BE Asam Oksalat     = 
126 g/mol

2
 = 63 g/mol 

Dit: N NaOH ? 

Jawab: N NaOH  = 
bobot as.oksalat

V NaOH x BE as.oksalat
 

 = 
100

15,5 x 63
 

 = 0,1024 N 

Jadi, nilai pemabakuan NaOH adalah 0,1024 N 
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LAMPIRAN 5 

PERHITUNGAN KARAKTERISTIK PEKTIN 

 

 Rendemen Pektin 

Dik: Berat bahan baku kering = 200 gram 

                Berat pektin kering = 22,8 gram 

Dit: Rendemen (%) ? 

Jawab:  Rendemen (%)     = 
Berat pektin kering

Berat bahan baku kering
 x100% 

     = 
22,8 gram

200 gram
 x 100% 

   = 11,4% 

Jadi, rendemen yang diperoleh dari ekstraksi pektin buah Pandan Laut 

adalah 11,4% 

 Kadar Air 

Dik: Berat awal = 0,30 gram 

       Berat akhir = 0,2803 gram 

Dit: Kadar air (%) ? 

Jawab:  Kadar air (%)  = 
Berat awal - Berat akhir

Berat awal
 x 100% 

  = 
0,30 gram - 0,2803 gram

0,30 gram
  x 100% 

  = 6,567% 

Jadi, kadar air pada pektin buah Pandan Laut adalah 6,567% 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

 Kadar Abu 

       Dik: Berat awal = 0,30 gram 

       Berat akhir = 0,0164 gram 

Dit: Kadar abu (%) ? 

Jawab:  Kadar abu (%) = 
Berat akhir

Berat awal
 x 100% 

                                      = 
0,0164 gram

0,30 gram
 x 100% 

                                            = 5,467% 

Jadi, kadar abu pada pektin buah Pandan Laut adalah 5,467% 

 Berat Ekivalen 

Dik: Bobot pektin = 250 mg 

               V NaOH = 0,9 mL 

Dit: BE ? 

Jawab: BE = 
Bobot pektin

V NaOH x N NaOH
 

  = 
250

0,9 X 0,1024
 

  = 2.712,67361 mg 

Jadi, BE dari pektin buah Pandan Laut adalah 2.712,6761 mg 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

 Kadar Metoksil 

 Dik: Bobot pektin = 250 mg 

          V NaOH  =  2,4 mL 

               N NaOH  =  0,1024  

Dit: Kadar Metoksil (%) ? 

Jawab: Kadar Metoksil (%) = 
V NaOH x 31 x N NaOH 

Bobot pektin
 x 100% 

= 
2,4 x 31 x 0,1024

250
 x 100% 

= 3,047424% 

 = 3,047% 

Jadi, kadar metoksil buah Pandan Laut adalah 3,047% 

 

Mencari mEq NaOH (BE) 

V NaOH : 0,9 mL 

N NaOH : 0,1024 

 

● Bobot NaOH 

Bobot NaOH   = 
0,1024 x 40 x 0,9

1000
 

                                                            = 3,6864 x 10-3 g 

                                                            = 3,6864 mg 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

● Perhitungan berat ion 

Na+ = 
3,6864 x 23

40
 = 2,11968 

O2- = 
 3,6864  x  16  

40
 = 1,47456 

H+ = 
 3,6864  x  1  

40
 =  0,09216 

● Perhitungan mEq 

Na+ = 
2,11968  x  1  

23
 = 0,09216 

O2- = 
 1,47456  x  2  

16
 = 0,18432 

H+ = 
 0,09216  x   1  

1
  =  0,09216 

Jadi, mEq BE adalah 0,36864 

 

Mencari mEq NaOH (metoksil) 

V NaOH : 2,4 mL 

N NaOH : 0,1024 

● Bobot NaOH 

Bobot NaOH = 
0,1024 x 40 x 2,4

1000
 

= 9,8304 x 10-3 g 

= 9,8304 mg 

● Perhitungan berat ion 

Na+ = 
9,8304  x 23

40
 = 5,65248 

O2-   = 
9,8304  x  16 

40
 = 3,9321 

H+    = 
9,8304  x   1 

40
 =  0,24576 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

● Perhitungan mEq 

Na+ = 
5,65248  x  1 

23
 = 0,24576 

 O2- = 
3,93216  x  2 

16
 = 0,18432 

 H+ = 
0,24576  x  1 

1
  = 0,24576 

 

 Kadar Galakturonat 

   KAG (%) = 
mEq (BE + metoksil)  x. 176

bobot pektin
 x 100% 

  = 
 (0,36864 + 0,98304)  x  176

250
 x 100% 

  = 95,158272% 

Jadi, nilai kadar asam galakturonat pektin buah Pandan Laut adalah 

95,158% 

 

 Derajat Esterifikasi 

 DE (%)   = 
 176  x  % Metoksil

31  x % Galakturonat
 x 100% 

  =  
176  x  3,047 

 31  x  95,158      
 x 100% 

  = 18,179% 

Jadi, derajat esterifikasi pektin buah Pandan Laut adalah 18,179% 
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LAMPIRAN 6 

PERHITUNGAN KADAR AIR EDIBLE FILM 

 

  Sorbitol 5% 

Dik   :  Berat awal  = 0,30 gram             Berat akhir  = 0,2963 gram 

Dit     : Kadar air (%)  

            Jawab :  (%) Kadar Air    = 
M1-M2

M1
   x 100% 

      = 
0,30 g - 0,2963 g   

0.30 g
 x 100% 

      = 1,23% 

Jadi, kadar air edible film  pada  konsentrasi sorbitol 5% adalah 1,23% 

 Sorbitol 10% 

Dik     : Berat awal  = 0,30 gram                  Berat akhir  = 0,2944 gram 

Dit     : Kadar air (%)  

           Jawab:  (%) Kadar Air   = 
M1-M2

M1
   x 100% 

  = 
0,30 g - 0,2944 g  

0.30 g
 x 100% 

  = 1,867% 

Jadi, kadar air edible film pada konsentrasi sorbitol 10% adalah 1,867% 

  Sorbitol 15% 

Dik     : Berat awal  = 0,30 gram                     Berat akhir  = 0,2870 gram 

Dit       : Kadar air (%)  

Jawab:  (%) Kadar Air = 
M1-M2

M1
   x 100% 

= 
0,30 g - 0,2870 g    

0.30 g
 x 100% 

= 4,3% 

Jadi, kadar air pada  konsentrasi sorbitol 15% adalah 4,3% 
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LAMPIRAN 7 

PERHITUNGAN UJI KETAHANAN EDIBLE FILM 

 

Keterangan: 

Wo : Berat awal sampel 

W  : Berat akhir sampel 

 

  Sorbitol 5% 

Dik     : W0 = 0,50 gram 

              W  = 0,93 gram 

Dit     : Penyerapan Air (%) ? 

Jawab: Penyerapan Air (%) =  
W-W0

W
 x 100% 

         = 
0,93 gram - 0,50 gram   

0,93 gram
 x 100% 

         = 46,236% 

Jadi, ketahanan air edible film dengan konsentrasi sorbitol 5% adalah 

46,236% 

 Sorbitol 10% 

 Dik     : W0 = 0,50 gram 

               W  = 1,16 gram 

Dit      : Penyerapan Air (%) ? 

Jawab : Penyerapan Air (%) = 
W-W0

W
 x 100% 

          = 
1,16  gram - 0,50 gram 

1,16  gram
 x 100% 

          = 56,896% 

Jadi, ketahanan air edible film dengan konsentrasi sorbitol 10% adalah 

56,896%. 
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LAMPIRAN 7 

(LANJUTAN) 

 

 

  Sorbitol 15% 

Dik     : W0 = 0,50 gram 

              W = 1,36 gram 

Dit     : Penyerapan Air (%)  ? 

Jawab:  Penyerapan Air (%) = 
W-W0

W
 x 100% 

          = 
1,36   gram - 0,50 gram   

1,36  gram
 x 100% 

          = 63,235% 

Jadi, ketahanan air edible film  dengan konsentrasi sorbitol 15% adalah 

63,235% 
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LAMPIRAN 8 

DATA PENGUJIAN SPSS 

 

 Uji Hedonik 

Descriptives 

 N 

Mea

n 

Std. 

Deviat

ion 

Std. 

Error 

95% 

Confidence 

Interval for 

Mean 

Minim

um 

Maxi

mum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Tekstur F1_5% 30 2.63 .490 .089 2.45 2.82 2 3 

F2_10% 30 2.47 .571 .104 2.25 2.68 1 3 

F3_15% 30 2.93 .254 .046 2.84 3.03 2 3 

Total 90 2.68 .493 .052 2.57 2.78 1 3 

Warna F1_5% 30 2.40 .498 .091 2.21 2.59 2 3 

F2_10% 30 2.47 .507 .093 2.28 2.66 2 3 

F3_15% 30 2.60 .563 .103 2.39 2.81 1 3 

Total 90 2.49 .525 .055 2.38 2.60 1 3 

Aroma F1_5% 30 2.93 .254 .046 2.84 3.03 2 3 

F2_10% 30 2.73 .521 .095 2.54 2.93 1 3 

F3_15% 30 2.80 .551 .101 2.59 3.01 1 3 

Total 90 2.82 .464 .049 2.73 2.92 1 3 

Rasa F1_5% 30 2.63 .556 .102 2.43 2.84 1 3 

F2_10% 30 2.63 .490 .089 2.45 2.82 2 3 

F3_15% 30 2.77 .504 .092 2.58 2.95 1 3 

Total 90 2.68 .516 .054 2.57 2.79 1 3 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

ANOVA 

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Tekstur Between 

Groups 
3.356 2 1.678 7.976 .001 

Within Groups 18.300 87 .210   

Total 21.656 89    

Warna Between 

Groups 
.622 2 .311 1.134 .326 

Within Groups 23.867 87 .274   

Total 24.489 89    

Aroma Between 

Groups 
.622 2 .311 1.460 .238 

Within Groups 18.533 87 .213   

Total 19.156 89    

Rasa Between 

Groups 
.356 2 .178 .664 .517 

Within Groups 23.300 87 .268   

Total 23.656 89    

 

 

Tekstur edible film 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 2 

Formula 2 sorbitol 10% 30 2.47  

Formula 1 sorbitol 5% 30 2.63  

Formula 3 sorbitol 15% 30  2.93 

Sig.  .125 1.000 
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LAMPIRAN 8 

(LANJUTAN) 

 

 

Warna edible film 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 

Formula 1 sorbitol 5% 30 2.40 

Formula 2 sorbitol 10% 30 2.47 

Formula 3 sorbitol 15% 30 2.60 

Sig.  .103 

 

 

Aroma edible film 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 

Formula 2 sorbitol 10% 30 2.73 

Formula 3 sorbitol 15% 30 2.80 

Formula 1 sorbitol 5% 30 2.93 

Sig.  .083 

 

 

 
 

 

Rasa edible film 

Duncana,b   

Sampel N 

Subset 

1 

Formula 2 sorbitol 10% 30 2.63 

Formula 1 sorbitol 5% 30 2.63 

Formula 3 sorbitol 15% 30 2.77 

Sig.  .222 
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