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LAMPIRAN

A. Prosedur penelitian
1. Ketebalan Ulyarti dkk (2022)

Edible film yang sudah terbentuk lalu diukur ketebalannya menggunakan
mikrometer sekrup dari masing-masing sampel pada 4 titik berbeda, kemudian
dirata-ratakan dan dinyatakan dalam satuan milimeter.
2. Kuat tarik (tensile strenght) (Asriani et al., 2025).

Kuat tarik diuji dengan mesin UTM diatur dengan jarak awal antar penjepit 10
mm dan kecepatan 10 mm/menit. Pengujian dilakukan dengan cara ujung
sampel dijepit pada mesin penguji kemudian alat akan menarik sampel sampai
putus. nilai gaya maksimum unutk memotong film yang diukur dapat dilihat
pada display alat. kuat tarik ditentukan berdasarkan beban maksimal pada saat
film pecah. luas penampang didapatkakn dari hasil perkalian panjang awal
sampel dengan ketebalan sampel awal. kekuatan tarik dihiting dengan gaya
maksimum untuk merobek film (F) dengan luas penampang (A) dengan

perhitungan sebagai berikut:

F(N)
A(m2)

Kuat tarik (Mpa)

3. Elongasi (Asriani et al., 2025)
Uji elongasi didasarkan atas pemanjangan film saat film putus. Pengukuran
perpanjangan putus dilakukan dengan cara yang sama dengan pengujian kuat
tarik. Perpanjangan dihitung dengan membagi pertambahan panjang potongan
film saat sobek (b) dan panjang awal film sebelum ditarik (a) dengan

perhitungan sebagai berikut:
b
Elongasi (%) ;X 100%

4. Laju transmisi uap air (Water Vapor Transmission Rate/WVTR) Ulyarti
dkk (2022)
Sebuah porselen yang diisi dengan silica gel. Edible film dipotong lebih besar
dari diameter porselen hingga menutupi bibir porselen. Porselen kemudian
ditutup rapat menggunakan film yang akan diuji, dan ditempatkan didalam suhu

25-35°C. Perubahan berat porselen kemudian dicatat dan diplot sebagai fungsi
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dari waktu. Perhitungan WVTR dilakukan menggunakan rumus:

slope
A

WVTR (g/m?.24jam=
Slope = Pertambahan berat persatuan waktu (g/jam)
A = luas area film (m?)
Kelarutan dalam air Ulyarti dkk (2022)
Kelarut menunjukkan persentase berat kering terlarut setelah direndam dalam
air selama 24 jam. pertama sampel dipotong dengan ukuran 2 cm X 2 cm
kemudian ditimbang beratnya (W3) lalu sampel dimasukkan kedalam akuades
dan direndam selama 24 jam sambil diaduk kemudian larutan tersebut disaring
dan kertas saring dikeringkan dengan suhu 105°C selama 24 jam, yang akan
diketahui beratnya (W2). Film yang tidak terlarut (beserta kertas saringnya) tadi

ditimbang (W1) dan dapat dihitung dengan rumus :

w w2
%XKelarutan = 100% — (W—S

. Zona hambat antibakteri ( sudah dimodifikasi) Putri dkk (2021)

x 100%)

Pengujian antimikroba dilakukan menggunakan metode difusi agar dengan cara
menempelkan sample edible film yang sudah dipotong +6mm yang sudah
diinokulasi dengan bakteri uji. Kemudian diinkubasi selama 24 jam dan diukur
zona hambat yang terbentuk. Sebanyak 15 ml media nutrient agar dituang
kedalam cawan petri steril, lalu diinokulasi dengan 0,1 ml kultur bakteri
Staphylococcus aureus potongan edible film sampel dengan ukuran £6mm
diatas permukaan media dan diinkubasi selama 24jam pada suhu 37 C°.
Pengamatan zona bening yang menunjukkan tidak adanya pertumbuhan bakteri.

hasil pengujian dinyatakan dalam mm yang diukur menggunakan jangka sorong



e 1/,

/4

Pengeringan jahe merah Proses pemanasan serbuk jahe

merah+etanol 96%

= = £ G
Pembuatan sampel edible film Proses pelepasan edible film

'lﬂ"
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Pemotongan sampel buat analisis Ekstrak jahe merah

C. Dokumentasi analisis

Kelarutan air ji WVTR



