V. SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa:

1. Edible film terbaik berasal dari konsentrasi pati biji nangka 3 % dan
pektin apel komersial 0,03 % dengan nilai ketebalan 0,156 mm,
elongasi sebesar 183417,67 N/m?, kelarutan sebesar 0,008 %, kuat
tarik sebesar 937,00 Kpa, dan nilai WVTR sebesar 0,02327
g.mm/m?.jam.

2. Edible film pati biji nangka dan pektin apel komersial mampu
mempertahankan warna, kesegaran, dan meminimalkan susut berat

yaitu sebesar 0,00625 g/hari.

B. SARAN

1. Berdasarkan hasil penelitian ini, perlu adanya penelitian lanjutan
dengan meningkatkan konsentrasi dari pati biji nangka (lebih dari 5 %)
ataupun pektin apel (lebih dari 0,03 %) untuk melihat kemampuan
maksimum edible film.

2. Perlu dilakukan uji secara mikrobiologis terhadap edible film agar
aman jika edible film dikonsumsi, uji secara mikrobiologis terhadap
buah anggur hijau untuk memastikan keamanan dari buah anggur hijau

jika akan dikonsumsi, dan uji mikrobiologis untuk menentukan nama
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spesies dari mikroorganisme yang tumbuh pada buah anggur hijau
yang mengalami kebusukan.

. Biji nangka sebaiknya dikupas dengan bersih agar edible film yang
dihasilkan tidak buram.

. Perlu ditambahkan komponen yang bersifat hidrofobik agar edible film
yang digunakan untuk membungkus anggur hijau memiliki nilai
kelarutan yang rendah.

. Edible film berbahan dasar komponen hidrofilik seperti pati biji
nangka dan pektin apel yang memiliki kelarutan tinggi sebaiknya
diaplikasikan pada produk makanan yang memerlukan kelarutan yang
tinggi seperti edible film dijadikan pengemas teh kering celup atau
pengemas kaldu masak.

. Edible film dan plastik yang digunakan untuk mengemas buah anggur

hijau harus memiliki ukuran yang sama.
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