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LAMPIRAN 

A. Prosedur Penelitian 

1. Ketebalan (Notonegoro et al., 2026). 

Ketebalan edible film diukur menggunakan mikrometer sekrup. Setiap sampel 

diukur pada empat posisi, yakni bagian atas, bawah, kiri, dan kanan film, kemudian 

keempat nilai tersebut dirata-ratakan sebagai hasil akhir ketebalan dalam satuan 

mm. Nilai ketebalan yang baik mengacu pada standar JIS Z1707 (1975) dengan 

batas maksimum 0,25 mm. 

Contoh perhitungan H1M3 = ketebalan atas 0,13mm, bawah 0,11mm, kiri 0,12mm, 

dan kanan 0,16mm = 
0,13+0,11+0,12+0,16

4
 = 0,13mm. 

2. Kuat Tarik (Tensile Strength) (Notonegoro et al., 2024). 

Pengujian kuat tarik memanfaatkan Universal Testing Machine (UTM) dengan 

kecepatan penarikan sebesar 100 mm/menit. Kedua ujung sampel edible film dijepit 

pada penjepit alat, lalu mesin menarik sampel secara kontinu sampai film terputus. 

Luas penampang melintang diperoleh dari hasil kali panjang awal dan ketebalan 

awal sampel. Nilai kuat tarik dihitung menggunakan persamaan berikut: 

Kuat tarik (MPa)  =  Fmax  /  A 

Keterangan: 

F max = tegangan maksimum saat film putus (N) 

A = luas penampang melintang (mm²) 

Standar JIS Z1707 (1975) menetapkan nilai minimum kuat tarik edible film 

sebesar 0,39 MPa. 
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3. Elongasi (Elongation at Break) (Sapria et al., 2025). 

Uji elongasi dikerjakan secara bersamaan dengan uji kuat tarik pada alat yang sama. 

Nilai elongasi mencerminkan seberapa jauh film mampu meregang sebelum 

akhirnya putus. Perhitungannya membandingkan selisih panjang film saat putus 

terhadap panjang semula menggunakan persamaan berikut: 

Elongasi (%)  =  (a / b)  ×  100% 

Keterangan: 

a = pertambahan panjang potongan film saat sobek (mm) 

b = panjang awal film sebelum penarikan (mm) 

Standar JIS Z1707 (1975) mensyaratkan nilai elongasi sekurang-kurangnya 10%. 

4. Kelarutan dalam Air (Notonegoro et al., 2026). 

Pengujian kelarutan menggunakan pendekatan gravimetri. Mula-mula sampel 

edible film dipotong menjadi ukuran 2x2 cm lalu dimasukkan ke dalam oven 

bersuhu 105°C selama 1 jam dan ditimbang sebagai berat kering (W₀) Setelah itu, 

sampel direndam di dalam akuades selama 24 jam pada suhu kamar. Setelah itu 

sampel disaring menggunakan kertas saring, kemudian di oven kembali dengan 

suhu 105°C pada 24 jam, lalu sampel kembali ditimbang sebagai (W₁). Persentase 

kelarutan dihitung berdasarkan selisih berat sebelum dan sesudah pengeringan 

menggunakan persamaan berikut: 

Kelarutan (%)  =  [(W₀ − W₁) / W₀]  ×  100% 

Keterangan: 

W₀ = berat edible film awal (g) 

W₁ = berat edible film akhir (g) 
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Contoh perhitungan H1M1= 

Kelarutan= 
0,145𝑔−0,0634𝑔

0,145𝑔
𝑥 100% 

Kelarutan=
0,145𝑔−0,0634𝑔

0,145𝑔
𝑥 100% = 56,28%. 

5. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) (Aziza et al., 2024). 

Pengujian ini merujuk pada prosedur ASTM E96-00. Sampel edible film 

ditempelkan secara rapat pada bibir cawan porselen berdiameter ±2 cm yang di 

dalamnya telah diisi silika gel sebanyak ±8 gram sebagai absorban. Cawan yang 

telah tertutup film kemudian ditempatkan di dalam desikator yang mengandung 

larutan NaCl jenuh dengan kelembaban relatif terkontrol sebesar ±78%. 

Penimbangan dilakukan setiap 24 jam sekali dalam rentang waktu 3 hari hingga 

selisih berat antara dua penimbangan berturut-turut tidak melebihi 0,0020 gram. 

Nilai WVTR dihitung menggunakan persamaan berikut: 

WVTR (g/m².hari)  =  slope / luas sampel 

Keterangan: 

slope = laju pertambahan berat per satuan waktu (g/jam) 

Standar JIS Z1707 (1975) membatasi nilai WVTR maksimum sebesar 7 

g/m²/hari. 

Contoh perhitungan H1M1= 

Slope = perubahan hari 1 ke hari 2 = 30,6144 – 29,9845 = 0,6299 g 

Slope = perubahan hari 2 ke hari 3 = 31,1965 – 30,6144 = 0,5821 g 

0,6299 + 0,5821

2
= 0,6060

𝑔𝑟𝑎𝑚

24𝑗𝑎𝑚
= 0,02525𝑔𝑟𝑎𝑚/𝑗𝑎𝑚 

WVTR= 
0,02525𝑔/𝑗𝑎𝑚

0,001256 𝑚𝟸
= 20,1035 g/m2.hari. 
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B. Dokumentasi Kegiatan 

 
Gambar 4. Pemanasan Larutan Pati 

Jagung 

 
Gambar 5. Penambahan Madu Sesuai 

Perlakuan 

 
Gambar 6. Pengujian Ketebalan 

 
Gambar 7. Pembuatan Sampel WVTR 

 
Gambar 8. Pengujian WVTR dalam 

Desikator 

 
Gambar 9. Pengujian Kelarutan Air 

 



66 
 

 
 

 
Gambar 10. Penyaringan Uji 

Kelarutan Air 

 
Gambar 11. Persiapan Pengeringan 

dalam Oven 

 

 

Gambar 12. Sampel Uji Kelarutan Air setelah di Oven 
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Gambar 13. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H1M1 

 
Gambar 14. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H1M2 

 



68 
 

 
 

 
Gambar 15. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H1M3 

 
Gambar 16. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H2M1 
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Gambar 17. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H2M2 

 
Gambar 18. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H2M3 
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Gambar 19. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H3M1 

 
Gambar 20. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H3M2 
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Gambar 21. Hasil Pengujian Kuat Tarik dan Elongasi H3M3 

 


