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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Alat, Bahan  dan Prosedur Penelitian 

1. Alat Penelitian 

 

2. Bahan Penelitian 

 

Aquades 

 

 

Pati Porang 

 

 

Gelatin 

 

Kitosan 

 

Sorbitol 

 
Asam Sitrat 1,7% 

 

Oven 

 

Neraca Analitik 

 

Hot Plate Stirrer 

 

Magnetic Bar 

 

Gelas Beakar 500 mL 

 

Gelas ukur 50 mL 

 

Pipet tetes 

 

Spatula besi 

 

Pengaduk kaca 

 

Cetakan 
 

Guntung 

 

Penggaris 

 

Tanah 

 

Texture Analyzer 

 

X-Ray Diffraction 

 

Fourier Transform 

Infrared 
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3. Prosedur Penelitian 

 

Lampiran 2. Analisis Data 
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Lampiran 3. Hasil Uji Kekuatan Tarik (Tensile Strength) pada Bioplastik 
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Lampiran 4. Hasil Perhitungan Uji Ketahanan Terhadap Air pada Bioplastik 

 

 

Ket: M0 = Massa awal sebelum perendaman (gram) 

 M1 = Massa akhir setelah perendaman (gram) 

1. Konsentrasi 0,5 gram kitosan 

Dik: M0 = 0,15 gram 

        M1 → 30 detik = 0,29 gram, 60 detik = 0,39 gram, 90 detik = 0,47 gram, 

120 detik = 0,50 gram, 150 detik = 0,52 gram, 180 detik = 0,52 

gram, 210 detik = 0,52 gram. 

Dit: Penyerapan air (%)….? 

Penyelesaian: 

Penyerapan air (%) =
M1−M0

M0
 x 100% 

= 
0,29−0,15

0,15
 x 100% = 93,3% (30 detik) 

= 
0,39−0,15

0,15
 x 100% = 160% (60 detik) 

= 
0,47−0,15

0,15
 x 100% = 213,3% (90 detik) 
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= 
0,50−0,15

0,15
 x 100% = 233,3% (120 detik) 

= 
0,52−0,15

0,15
 x 100% = 246,6% (150 detik) 

= 
0,52−0,15

0,15
 x 100% = 246,6% (180 detik) 

= 
0,52−0,15

0,15
 x 100% = 246,6% (210 detik) 

2.  Konsentrasi 1 gram kitosan 

Dik: M0 = 0,15 gram 

        M1 → 30 detik = 0,28 gram, 60 detik = 0,38 gram, 90 detik = 0,45 gram, 

120 detik = 0,48 gram, 150 detik = 0,48 gram, 180 detik = 0,48 

gram, 210 detik = 0,48 gram. 

Dit: Penyerapan air (%)….? 

Penyelesaian: 

Penyerapan air (%) =
M1−M0

M0
 x 100% 

= 
0,28−0,15

0,15
 x 100% = 86,6% (30 detik) 

= 
0,38−0,15

0,15
 x 100% = 153,3% (60 detik) 

= 
0,45−0,15

0,15
 x 100% = 200% (90 detik) 

= 
0,48−0,15

0,15
 x 100% = 220% (120 detik) 

= 
0,48−0,15

0,15
 x 100% = 220% (150 detik) 

= 
0,48−0,15

0,15
 x 100% = 220% (180 detik) 

= 
0,48−0,15

0,15
 x 100% = 220% (210 detik) 

3. Konsentrasi 1,5 gram kitosan 

Dik: M0 = 0,16 gram 

        M1 → 30 detik = 0,26 gram, 60 detik = 0,35 gram, 90 detik = 0,38 gram, 

120 detik = 0,40 gram, 150 detik = 0,40 gram, 180 detik = 0,40 

gram, 210 detik = 0,40 gram. 

Dit: Penyerapan air (%)….? 

Penyelesaian: 



 

41 

 

Penyerapan air (%) =
M1−M0

M0
 x 100% 

= 
0,26−0,16

0,16
 x 100% = 62,5% (30 detik) 

= 
0,35−0,16

0,16
 x 100% = 118,7% (60 detik) 

= 
0,38−0,16

0,16
 x 100% = 137,5% (90 detik) 

= 
0,40−0,16

0,16
 x 100% = 150% (120 detik) 

= 
0,40−0,16

0,16
 x 100% = 150% (150 detik) 

= 
0,40−0,16

0,16
 x 100% = 150% (180 detik) 

= 
0,40−0,16

0,16
 x 100% = 150% (210 detik) 

4. Konsentrasi 2 gram kitosan 

Dik: M0 = 0,16 gram 

        M1 → 30 detik = 0,25 gram, 60 detik = 0,33 gram, 90 detik = 0,35 gram, 

120 detik = 0,37 gram, 150 detik = 0, 37 gram, 180 detik = 0, 37 

gram, 210 detik = 0, 37 gram. 

Dit: Penyerapan air (%)….? 

Penyelesaian: 

Penyerapan air (%) =
M1−M0

M0
 x 100% 

= 
0,25−0,16

0,16
 x 100% = 56,2% (30 detik) 

= 
0,33−0,16

0,16
 x 100% = 106,2% (60 detik) 

= 
0,35−0,16

0,16
 x 100% = 118,7% (90 detik) 

= 
0,37−0,16

0,16
 x 100% = 131,2% (120 detik) 

= 
0,37−0,16

0,16
 x 100% = 131,2% (150 detik) 

= 
0,37−0,16

0,16
 x 100% = 131,2% (180 detik) 

= 
0,37−0,16

0,16
 x 100% = 131,2% (210 detik) 

 


