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Lampiran 1. Kadar Air 
Lampiran 1a. Nilai Rata-Rata Pengaruh Konsentrasi Tepung Jagung dan 

Karagenan serta Aroma terhadap Kadar Air 

SAMPEL 
ULANGAN 

Rata-Rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
A1P0 25.63 25.12 23.32 24.69 
A1P1 42.38 31.85 30.91 35.05 
A1P2 37.44 37.82 33.60 36.29 
A2P0 24.98 25.30 20.91 23.73 
A2P1 28.75 31.17 22.28 27.4 
A2P2 39.05 38.99 36.46 38.17 

 
Lampiran 1b. Nilai Rataan Penggunaan Konsentrasi Tepung Maizena dan 
Karagenan serta Penambahan Aroma terhadap Kadar Air 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lampiran 1c. Analisa Sidik Ragam Kadar Air dengan Faktor  Konsentrasi Tepung 
Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Sumber Keragaman 

Type III 
Sum of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 603.712a 5 120.742 9.436 0.001 
Intercept 17171.751 1 17171.751 1341.947 0.000 
rasio_maizena_karagenan 22.624 1 22.624 1.768 0.208 

Konsentrasi_aroma 509.321 2 254.660 19.901 0.000 
rasio_maizena_karagenan 
* Konsentrasi_aroma 

71.767 5 35.884 2.804 0.100 

Error 153.554 12 12.796     
Total 17929.017 18       
Corrected Total 757.266 17       
 

Keterangan : tn) Tidak Nyata *) Nyata **) Sangat 
Nyata Jika sig < 0.01 = berpengaruh sangat nyata 
Jika 0.01 < sig < 0.05 = berpengaruh nyata 
Jika sig > 0.05 = tidak berpengaruh nyata 
 

Konsentrasi 
tepung 

maizena & 
karagenan 

Aroma 

P0 P1 P2 Rata-Rata 

A1 24.69 35.05 36.29 32.01 

A2 23.73 27.4 38.17 29.76667 

Rata-Rata 24.21 31.225 37.23   
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Lampiran 1d. Analisa Uji Lanjut Duncan Kadar Air dengan Faktor Konsentrasi 
Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Duncana,b 

Konsentrasi_aroma N 
Subset 

1 2 3 
0% 6 24.2100     
2% 6   31.2233   
3% 6     37.2267 
Sig.   1.000 1.000 1.000 



39 
 

Lampiran 2. Daya Larut 
Lampiran 2 a. Nilai Rata-Rata Pengaruh Konsentrasi Tepung Jagung dan 

Karagenan serta Aroma terhadap Daya Larut 

SAMPEL 
ULANGAN 

Rata-Rata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
A1P0 30.45 45.4 33.23 36.36 
A1P1 44.67 47.14 44.46 45.42333 
A1P2 51.9 23.17 56.65 43.90667 
A2P0 27 35.03 34.88 32.30333 
A2P1 35.69 35.32 32.83 34.61333 
A2P2 53.47 46.78 37.16 45.80333 

 
Lampiran 2b. Nilai Rataan Penggunaan Konsentrasi Tepung Maizena dan 
Karagenan terhadap Daya Larut 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 2c. Analisa Sidik Ragam Daya Larut Air dengan Faktor  Konsentrasi 
Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Source 

Type III 
Sum of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 538.309a 5 107.662 1.334 0.315 

Intercept 28419.664 1 28419.664 352.069 0.000 
rasio_maizena_karagenan 84.110 1 84.110 1.042 0.328 

Konsentrasi_aroma 27.304 2 13.652 0.169 0.846 

rasio_maizena_karagenan 
* Konsentrasi_aroma 

426.895 5 213.447 2.644 0.112 

Error 968.661 12 80.722     
Total 29926.635 18       
Corrected Total 1506.970 17       

 
Keterangan : tn) Tidak Nyata *) Nyata **) Sangat 
Nyata Jika sig < 0.01 = berpengaruh sangat nyata 
Jika 0.01 < sig < 0.05 = berpengaruh nyata 
Jika sig > 0.05 = tidak berpengaruh nyata 

Konsentrasi 
tepung 

maizena & 
karagenan 

Aroma 

P0 P1 P2 Rata-
Rata 

A1 36.36 45.42333 43.90667 41.89667 

A2 32.30333 34.61333 45.80333 37.57333 

Rata-Rata 34.33167 40.01833 44.855   
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Lampiran 2d. Analisa Uji Lanjut Duncan Daya Larut Air dengan Faktor Konsentrasi 
Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Duncana,b 

Konsentrasi_aroma N 
Subset 

1 
0% 6 38.1050 
2% 6 40.0183 
3% 6 41.0817 
Sig.   0.595 
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Lampiran 3. Laju Transmisi Uap Air 
Lampiran 3a. Nilai Rata-Rata Pengaruh Konsentrasi Tepung Jagung dan 
Karagenan serta Aroma terhadap Laju Transmisi Uap Air  (g/jam.m2) 

Sampel Ulangan Laju Transmisi Uap Air (g/jam.m2 Rata-rata 

A1P0 1 0.0837 
0.0899   2 0.0837 

  3 0.1023 
A1P1 1 0.1023 

0.1116   2 0.1116 
  3 0.1209 

A1P2 1 0.1255 
0.1195   2 0.1193 

  3 0.1137 
A2P0 1 0.1395 

0.1271   2 0.1302 
  3 0.1116 

A2P1 1 0.1288 
0.1312   2 0.1313 

  3 0.1336 
A2P2 1 0.1354 

0.1338   2 0.1292 
  3 0.1348 

 
Lampiran 3b. Nilai Rataan Penggunaan Konsentrasi Tepung Maizena dan 
Karagenan serta Penambaahan Aroma Terhadap Laju Transmisi Uap Air 
Konsentrasi 

tepung 
maizena & 
karagenan 

aroma 

P0 P1 P2 Rata-Rata 

A1 0.0899 0.1116 0.1195 0.107 

A2 0.1271 0.1312 0.1338 0.1307 

Rata-Rata 0.1085 0.1214 0.12665   
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Lampiran 3c. Analisa Sidik Ragam Laju Transmisi Uap Air (g/jam.m2)  
dengan Konsentrasi Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Source 

Type 
III Sum 
of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model .004a 5 0.001 7.61 0.002 
Intercept 0.198 1 0.198 2060.45 0 
rasio_maizena_karagenan 0.001 1 0.001 14.45 0.003 
Konsentrasi_aroma 0.001 2 0.001 6.95 0.01 
rasio_maizena_karagenan * 
Konsentrasi_aroma 0.001 5 0 4.85 0.029 

Error 0.001 12 
9.61E-

05 
  Total 0.203 18 

   Corrected Total 0.005 17 
   Keterangan : tn) Tidak Nyata *) Nyata **) Sangat 

Nyata Jika sig < 0.01 = berpengaruh sangat nyata 
Jika 0.01 < sig < 0.05 = berpengaruh nyata 
Jika sig > 0.05 = tidak berpengaruh nyata 
 

Lampiran 3d. Analisa Uji Lanjut Duncan Laju Transmisi Uap Air dengan Faktor 
Konsentrasi Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 
Duncana,b 

Konsentrasi_aroma N 
Subset 

1 
3% 6 0.098000 
0% 6      0.108500 
2% 6      0.113150 
Sig.   0.427 
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Lampiran 4. Ketebalan  
Lampiran 4a. Nilai Rata-Rata Pengaruh Konsentrasi Tepung Jagung dan 
Karagenan serta Aroma terhadap Ketebalan 

SAMPEL 
ULANGAN 

Rata-rata Ulangan 1 Ulangan 2 
A1P0 0.15 0.15 0.15 
A1P1 0.12 0.11 0.115 
A1P2 0.14 0.15 0.145 
A2P0 0.12 0.12 0.12 
A2P1 0.11 0.11 0.11 
A2P2 0.11 0.11 0.11 

 
Lampiran 4b. Nilai Rataan Penggunaan Konsentrasi Tepung Jagung dan 
Karagenan serta Penambahan Aroma Terhadap Ketebalan 
Konsentrasi 

tepung 
maizena & 
karagenan 

aroma 

P0 P1 P2 Rata-Rata 

A1 0.15 0.115 0.145 0.136667 

A2 0.12 0.11 0.11 0.113333 

Rata-Rata 0.135 0.1125 0.1275   
 

Lampiran 4c.  Analisa Sidik Ragam Ketebalan dengan Faktor  Konsentrasi Tepung 
Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Source 

Type III 
Sum of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model .002a 5 0.000 2.583 0.140 
Intercept 0.195 1 0.195 1017.783 0.000 
Rasio_Maizena_Karagenan 0.001 1 0.001 5.261 0.062 

Konsentrasi_Aroma 0.001 2 0.000 1.565 0.284 
Rasio_Maizena_Karagenan 
* Konsentrasi_Aroma 

0.001 5 0.000 2.261 0.185 

Error 0.001 6 0.000     
Total 0.199 12       
Corrected Total 0.004 11       

Keterangan : tn) Tidak Nyata *) Nyata **) Sangat 
Nyata Jika sig < 0.01 = berpengaruh sangat nyata 
Jika 0.01 < sig < 0.05 = berpengaruh nyata 
Jika sig > 0.05 = tidak berpengaruh nyata 
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Lampiran 4d. Analisa Uji Lanjut Duncan Ketebalan dengan Faktor Konsentrasi 
Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Duncana,b 

Konsentrasi_Aroma N 
Subset 

1 
2% 4 0.1175 
0% 4 0.1325 
3% 4 0.1325 
Sig.   0.189 
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Lampiran 5. Kuat Tarik 
Lampiran 5a. Nilai Rata-Rata Pengaruh Konsentrasi Tepung Jagung dan 

Karagenan serta Aroma terhadap Kuat Tarik (N/mm2) 

SAMPEL 
ULANGAN 

Rata-rata (N/mm2) 
Ulangan 1 Ulangan 2 

A1P0 3.2397 3.3394 3.2896 

A1P1 3.7463 2.849 3.2977 

A1P2 2.5118 3.8483 3.1801 

A2P0 0.7797 2.0839 1.4318 

A2P1 0.5098 1.4352 0.9725 

A2P2 1.1131 1.1538 1.1335 
 
Lampiran 5b. Nilai Rataan Penggunaan Konsentrasi Tepung Maizena dan 

Karagenan serta Penambahan Aroma pada Kuat Tarik  
Konsentrasi 

tepung 
maizena & 
karagenan 

Aroma 

P0 P1 P2 Rata-Rata 

A1 3.2896 3.2977 3.1801 3.2558 

A2 1.4318 0.9725 1.1335 1.179267 

Rata-Rata 2.3607 2.1351 2.1568   
 
Lampiran 5c. Analisa Sidik Ragam Kuat Tarik (N/mm2) dengan Faktor  

Konsentrasi Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

Source 

Type III 
Sum of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 11.260a 5 2.252 5.237 0.034 
Intercept 42.601 1 42.601 99.067 0.000 
Rasio_Maizena_Karagenan 5.963 1 5.963 13.866 0.010 

Konsentrasi_Aroma 1.645 2 0.823 1.913 0.228 
Rasio_Maizena_Karagenan 
* Konsentrasi_Aroma 

3.652 5 1.826 4.247 0.071 

Error 2.580 6 0.430     
Total 56.441 12       
Corrected Total 13.840 11       

 
Keterangan : tn) Tidak Nyata *) Nyata **) Sangat 
Nyata Jika sig < 0.01 = berpengaruh sangat nyata 
Jika 0.01 < sig < 0.05 = berpengaruh nyata 
Jika sig > 0.05 = tidak berpengaruh nyata 
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Lampiran 5d. Analisa Uji Lanjut Duncan Kuat Tarik dengan Faktor rasio dan 
Konsentrasi Aroma 

Duncana,b 

Konsentrasi_Aroma N 
Subset 

1 
0% 4 1.360675 
2% 4 2.135075 
3% 4 2.156750 
Sig.   0.148 
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Lampiran 6.  Persen Pemanjangan 
Lampiran 6a. Nilai Rata-Rata Pengaruh Konsentrasi Tepung Jagung dan 

Karagenan serta Aroma terhadap Persen Pemanjangan 

SAMPEL 
ULANGAN 

Rata-rata 
Ulangan 1 Ulangan 2 

A1P0 50.26 33.47 41.87 

A1P1 17.62 26.45 22.04 

A1P2 12.08 11.16 11.62 

A2P0 64.08 47.35 55.72 

A2P1 23.60 44.88 34.24 

A2P2 30.20 27.33 28.77 
 

Lampiran 6b. Nilai Rataan Penggunaan Konsentrasi Tepung Maizena dan 
Karagenan serta Penambahan Aroma pada Persen Pemanjangan 

Konsentrasi 
tepung 

maizena & 
karagenan 

aroma 

P0 P1 P2 Rata-Rata 

A1 41.87 22.04 11.62 25.17667 

A2 55.72 34.24 28.77 39.57667 

Rata-Rata 48.795 28.14 20.195   
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Lampiran 6c. Analisa Sidik Ragam Persen Pemanjangan dengan Faktor  
Konsentrasi Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 

 

Keterangan : tn) Tidak Nyata *) Nyata **) Sangat 
Nyata Jika sig < 0.01 = berpengaruh sangat nyata 
Jika 0.01 < sig < 0.05 = berpengaruh nyata 
Jika sig > 0.05 = tidak berpengaruh nyata 
 

Lampiran 6d. Analisa Uji Lanjut Duncan Persen Pemanjangan dengan Faktor 
Konsentrasi Tepung Jagung dan Karagenan serta Aroma 
Duncana,b 

Konsentrasi_Aroma N 
Subset 

1 2 
2% 4 22.9300   
3% 4 31.9500 31.9500 
0% 4   42.2400 
Sig.   0.231 0.180 

 

 

Source 

Type III 
Sum of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected Model 2378.023a 5 475.605 5.180 0.035 
Intercept 12576.393 1 12576.393 136.987 0.000 
Rasio_Maizena_Karagenan 80.083 1 80.083 0.872 0.386 

Konsentrasi_Aroma 746.827 2 373.414 4.067 0.076 
Rasio_Maizena_Karagenan 
* Konsentrasi_Aroma 

1551.112 5 775.556 8.448 0.018 

Error 550.844 6 91.807     
Total 15505.260 12       
Corrected Total 2928.867 11       
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Lampiran 7. Foto Dokumentasi Penelitian 
 

1. Pembuatan larutan edible film 

         

 

2. Sample edible film 
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3. Pengujian kuat tarik dan persen pemanjangan 

 

 

4. Pengujian daya larut air 
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5. Pengujian laju transmisi uap air 

 

 

 


