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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1: Tahap Penelitian 
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Lampiran 2: Skema Prosedur Penelitian 
 

1. Preparasi Pati Bonggol Pisang (Ekstraksi) 

a. Bubur Bonggol Pisang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Filtrat Bonggol Pisang 

 

 

 

 

 

 

c. Endapan Pati Bonggol Pisang 

 

 

 

 

 

 

Bonggol Pisang 

- Dikupas kulit  

- Dicuci bonggol hingga bersih 

- Dipotong  
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Filtrat (Sari) 

- Diendapkan selama 12 jam 
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d. Pati Bonggol Pisang 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Modifikasi Pati (Autoclaving-Cooling) 

 

a. Pati Termodifikasi 4 dan – 18 oC (1 Siklus) 
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- Dihaluskan 
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Bonggol Pisang 

- Ditambahkan air (4:1), (pati: air) 

- Dikemas  

- Didinginkan (12 jam, 4 dan -18 oC) 

- Dipanaskan (121 oC, 15 menit) 

- Didinginkan (suhu ruang, 1 jam) 

- Didinginkan (4 dan -18 oC, 24 jam) 

Pati  

Termodifikasi 4 oC 

Pati  

Termodifikasi -18 oC 

- Dianalisis kadar pati, 

amilosa, air, pati resisten 
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b. Pati Modifikasi 4 dan –18 oC (2 Siklus) 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Preparasi Alga Merah (Ekstraksi Kappaphycus alvarezii) 

 

a. Bubur Alga Merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati  

Termodifikasi 4 oC 

Pati  

Termodifikasi -18 oC 

- Dipanaskan (121 oC, 15 menit) 

- Didinginkan (suhu ruang, 1 jam) 

- Didinginkan (4 dan -18 oC, 24 jam) 

- Dikeringkan 

- Dihaluskan 

- Diayak (100 mesh) 

Pati  

Termodifikasi 4 oC 

Pati  

Termondifikasi -18 oC 

Alga Merah 

- Dicuci 

- Dipotong 

- Direndam  

(larutan kapur sirih 1 malam) 

- Direndam (air panas) 

- Dihaluskan 
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- Dianalisis kadar amilosa, 

air, pati resisten 
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b. Gel Alga Merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Pembuatan Edible Film 

 

a. Suspensi Pati 

 

 

 

 

 

b. Gel Pati 
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- Ditambahkan air (1:2) 
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Gel 

Alga Merah 

Pati Termodifikasi  

- Ditambahkan air (8%b/v) 
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Suspensi Pati Ter. 

Suspensi Pati Ter. 

- Dipanaskan 100 oC, 15 menit 

- Ditambahkan gel  

Alga merah (variasi konsentrasi) 

dan sorbitol 3,5%b/v 

 

- e

n

d

a

p

k

a

n 

s

e

Gel Pati Ter. 



88 
 

 
 

c. Edible Film 

 

 

 

 

 

  

 

 

5. Pembuatan dan Pengemasan Dodol 

 

a. Pasta Dodol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
b. Dodol 
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Gel Pati Ter. 

Edible Film 

Beras Ketan Hitam 

- Ditambahkan gula 2:1 (beras: gula) 

- Ditambahkan santan 1: 3 (beras: santan) 

- Dipanaskan 80 oC 
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Pasta Dodol 

- Dicetak 

- Didinginkan 12 jam 

- Dipotong 

 

 

 

- e

n

d

a

p

k

Dodol 

- Dianalisis ketebalan, kuat tarik, elongasi, 

laju transmisi uap air, dan biodegrabilitas 

 

- e

n

d

a

p

k

a

n 

s

e

l

a
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a 

1

2 
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c. Pengemasan Dodol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3: Skema Teknik Pengumpulan Data Penelitian 
 

1. Uji Kadar Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 Keterangan: Cawan porselin (wadah pati) dikonstankan terlebih dahulu 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dodol 

- Dikemas 

(edible film dan plastik pp) 
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Dodol 

Kemasan 

Pati  

Bonggol Pisang 

- Ditimbang 2 gram 

- Dipanaskan 105 oC , 3- 5 jam (bobot konstan) 

- Didinginkan  

- Dihitung kadar air (%) 

 Data 

- Dianalisis umur simpan (total kapang) 

dan organoleptik 
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2. Uji Kadar Pati 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Pati  

Bonggol Pisang 

- Ditimbang 1 gram 

- Dipanaskan 100 oC , 3 jam (HCl 3%) 

- Didinginkan  

- Diatur pH (7)  

 Hidrolisat 

- Ditepatkan 250 mL 

- Disaring 

 Larutan Stok 

- Dipipet 10 mL 

- Ditambahkan luff schoorl 25 mL dan aquadest 15 mL 

- Dipanaskan 10 menit 

- Didinginkan 

- Ditambahkan H2SO4 25 mL dan KI 2 gram 

 Hasil Reduksi 

- Ditambahkan indikator kanji 1% 

- Dititrasi (Na-Thiosulfat 0,1 N) 

 Titrat 

- Dihitung volume titrasi 

- Dihitung kadar pati (%) 

 Data 
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3. Uji Kadar Pati Resisten 

 

a. Hidrolisis Enzim Tahap 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati  

Bonggol Pisang 

- Ditimbang 0,5 gram 

- Ditambahkan buffer Fosfat 2 M, pH 6, 25 mL 

- Ditambahkan enzim alfa-amilase 0,2 mL (60 oC, 30 menit) 

 Hidrolisat 1 

- Diatur pH 4,5 

- Ditambahkan enzim gluko-amilase 0,25 mL (60 oC, 30 menit) 

Hidrolisat 2 

- Diatur pH 7,5 

- Ditambahkan enzim pepsin 0,05 mL (60 oC, 30 menit) 

Hidrolisat 3 

- Disentrifuge 3000 rpm, 10 menit 

Pelet 
Supernatan 

(S1) 
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b. Hidrolisis Enzim Tahap 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Keterangan: Kadar pati terhidrolisis menggunakan metode kadar pati  

         (bonggol pisang) sehingga kadar pati resisten  

         (tidak terhidrolisis) dapat diperoleh 

 

 

 

 

 

 

 

Pelet 

- Dicuci (etanol 80% dan aquadest) 

- Ditambahkan aquest 1 mL (100 oC 20 menit) 

- Ditambahkan KOH 4 M 1 mL (30 menit) 

- Ditambahkan buffer asetat 2 M pH, 1 mL, pH 4, 75 

- Diatur pH 4,75 

- Ditambahkan enzim gluko-amilase (60 oC, 30 menit) 

-  

 

Hidrolisat 4 

- Disentrifuge 3500 rpm, 30 menit 

- Dibuang pelet 

 Supernatan  

(S2) 

- Dihitung kadar pati terhidrolisis (%) 

- Dihitung kadar pati resisten (%) 

 

- Dicampurkan S1 

- Ditepatkan volume 50 mL 

 Larutan stok 

Data 
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4. Uji Kadar Amilosa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: Perlakuan yang sama untuk larutan standar (amilosa murni)   

                    untuk memperoleh λmax dan kurva standar dengan  

                    konsentrasi larutan (4, 8, 12, 16, 20 ppm) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pati  

Bonggol Pisang 

- Ditimbang 100 mg 

- Ditambahkan NaOH 1 N 9 mL, etanol 95% 1 mL 

(95 oC, 10 menit) 

- Didinginkan 

- Ditepatkan volume 100 mL 

Larutan stok 

- Dipipet 5 mL (50 ppm) 

- Ditambahkan asam asetat 1 mL, larutan iod 2 mL 

- Ditepatkan volume 100 mL 

- Didiamkan 20 menit 

- Diukur λ= 590 nm 

- Diukur kadar amilosa (%) 

 Data 
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5. Uji ketebalan 

 

 

 

 

 

  

6. Uji Elongasi dan Kuat Tarik 

 

 

 

 

 

 

 

7. Uji Biodegrabilitas 
 

 

 

 

 

 

8. Uji Laju Transmisi Uap Air 

  

 

 

 

 

 

 

  

Edible Film 

- Diukur ketebalan (jangka sorong, 5 titik berbeda) 

Data 

Edible Film 

- Dipotong (5 x 2 cm) 

- Diukur elongasi dan kuat tarik  

(Material Testing Machine LR 10) 

Data 

Edible Film 

- Dipotong (3 x 3 cm) 

- Ditanam dalam wadah (tanah) kedalaman ±15 m. 

- Diamati waktu penguraian edible film 

Data 

Edible Film 

- Dipotong (ukuran dapat mengikuti mulut gelas) 

- Diletakkan diatas mulut gelas kimia 50 mL  

(berisi 2 gram silika gel) 

- Disimpan dalam desikator (berisi NaOH 1N) 

- Ditimbang setiap 24 jam (6 hari) 

- Diukur laju transmisi uap air 

Data 
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9. Uji Umur Simpan (Total Kapang) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ket: Dodol telah dikemas dengan edible film dan plastik pp  

 (polypropylene). 

Pengenceran dilakukan hingga 10-3 dan masing-masing 

pengenceran ditumbuhkan dalam cawan yang berisi media PDA. 

 

10. Uji Organoleptik (Hedonik) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

- Ditimbang 0,7 gram 

- Diencerkan dengan penambahan 7 mL air destilat 

 Suspensi 

Dodol 

- Dipipet 1 mL (cawan petridiks) 

- Ditambahkan 15-20 mL media PDA (40-50 oC) 

- Dihomogenkan 

- Diinkubasi suhu 25-30 oC selama 5 hari 

- Dihitung total kapang (0, 7, 14, 21, 28 hari) 

Data 

- Disajikan pada panelis 

- Diberi penilaian oleh panelis (1, 2, 3, 4, 5) 

- Ditentukan penerimaan dodol + edible film 

Data 

Dodol  Edible Film 

Dodol  Edible Film 
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Lampiran 4: Tabel Penentuan Data Analisis 

 

1. Tabel 9. Penentuan Glukosa Dalam Bahan Dengan Metode Luff Schoorl 

ml 0,1 N 

Na-

tiosulfat 

Glukosa, mg C6H12O6 

ml 0,1 N 

Na-

tiosulfat 

Glukosa, mg C6H12O6 

  ∆   ∆ 

1 2.4 2.5 13 33.0 2.7 

2 4.8 2.4 14 35.7 2.8 

3 7.2 2.5 15 38.5 2.8 

4 9.7 2.5 16 41.3 2.9 

5 12.2 2.5 17 44.2 2.9 

6 14.7 2.5 18 47.1 2.9 

7 17.2 2.6 19 50.0 3.0 

8 19.8 2.6 20 53.0 3.0 

9 22.4 2.6 21 56.0 3.1 

10 25.5 2.6 22 59.1 3.1 

11 27.6 2.7 23 62.2 - 

12 30.3 2.7 24 - - 

 

Sumber: buku prosedur analisis untuk bahan makanan dan pertanian edisi  

     ke-3 
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2. Tabel 10. F Tabel Uji Organoleptik Rasio Ragam Taraf 5 % 

N1/N2 1 2 3 4 5 6 8 12 24 ∞ 

1 161,4 199,5 215,7 224,6 230,2 234,0 238,9 243,9 249,0 254,3 
2 18,51 19.00 19,16 19,25 19,30 19,33 19,37 19,41 19,45 19,50 
3 10,13 9,55 9,28 9,12 9,01 8,94 8,84 8,74 8,64 8,53 
4 7,71 6,94 6,59 6,39 6,26 6,16 6,04 5,91 5,77 5,63 
5 6,61 5,79 5,41 5,19 5,05 4,95 4,82 4,68 4,53 4,36 
6 5,99 5,14 4,76 4,53 4,39 4,28 4,15 4,00 3,84 3,67 
7 5,59 4,74 4,35 4,12 3,97 3,87 3,73 3,57 3,41 3,23 
8 5,32 4,46 4,07 3,84 3,69 3,58 3,44 3,28 3,12 2,93 
9 5,12 4,26 3,86 3,63 3,48 3,37 3,23 3,07 2,90 2,71 

10 4,96 4,10 3,71 3,48 3,33 3,22 3,07 2,91 2,74 2,54 
11 4,84 3,98 3,59 3,36 3,20 3,09 2,95 2,79 2,61 2,40 
12 4,75 3,88 3,49 3,26 3,11 3,00 2,85 2,69 2,50 2,30 
13 4,67 3,80 3,41 3,18 3,02 2,92 2,77 2,60 2,42 2,21 
14 4,60 3,74 3,34 3,11 2,96 2,85 2,70 2,53 2,35 2,13 
15 4,54 3,68 3,29 3,06 2,90 2,79 2,64 2,48 2,29 2,07 
16 4,49 3,63 3,24 3,01 2,85 2,74 2,59 2,42 2,24 2,01 
17 4,45 3,59 3,20 2,96 2,81 2,70 2,55 2,38 2,19 1,96 
18 4,41 3,55 3,16 2,93 2,77 2,66 2,51 2,34 2,15 1,92 
19 4,38 3,52 3,13 2,90 2,74 2,63 2,48 2,31 2,11 1,88 
20 4,35 3,49 3,10 2,87 2,71 2,60 2,45 2,28 2,08 1,84 
21 4,32 3,47 3,07 2,84 2,68 2,57 2,42 2,25 2,05 1,81 
22 4,30 3,44 3,05 2,82 2,66 2,55 2,40 2,23 2,03 1,78 
23 4,28 3,42 3,03 2,80 2,64 2,53 2,38 2,20 2,00 1,76 
24 4,26 3,40 3,01 2,78 2,62 2,51 2,36 2,18 1,98 1,73 
25 4,24 3,38 2,99 2,76 2,60 2,49 2,34 2,16 1,96 1,71 
26 4,22 3,37 2,98 2,74 2,59 2,47 2,32 2,15 1,95 1,69 
27 4,21 3,35 2,96 2,73 2,57 2,46 2,30 2,13 1,93 1,67 
28 4,20 3,34 2,95 2,71 2,56 2,44 2,29 2,12 1,91 1,65 
29 4,18 3,33 2,93 2,70 2,54 2,43 2,28 2,10 1,90 1,64 
30 4,17 3,32 2,92 2,69 2,53 2,42 2,27 2,09 1,89 1,62 
40 4,08 3,23 2,84 2,61 2,45 2,34 2,18 2,00 1,79 1,51 
60 4,00 3,15 2,76 2,52 2,37 2,25 2,10 1,92 1,70 1,39 

120 3,92 3,07 2,68 2,45 2,29 2,17 2,02 1,83 1,61 1,25 
∞ 3,84 2,99 2,60 2,37 2,21 2,09 1,94 1,75 1,52 1,00 

 
Sumber: EBOOKPANGAN.com(2006) 
 

 

 

 



98 
 

 
 

3. Tabel 11. F Tabel Uji Organoleptik Rasio Ragam Taraf 1 % 

N1/N2 1 2 3 4 5 6 8 12 24 ∞ 

1 4052 4999 5403 5625 5764 5859 5981 6106 6234 6366 
2 98,44 99,00 99,17 99,25 99,30 99,33 99,36 99,42 99,46 99,50 
3 34,12 30,81 29,46 28,71 28,24 27,91 27,49 27,05 26,60 26,12 
4 21,20 18,00 16,69 15,98 15,52 15,21 14,80 14,37 13,93 13,46 
5 16,26 13,27 12,06 11,39 10,97 10,67 10,29 9,89 9,47 9,02 
6 13,74 10,92 9,78 9,15 8,75 8,47 8,10 7,72 7,31 6,88 
7 12,25 9,55 8,45 7,85 7,46 7,17 6,84 6,47 6,07 5,65 
8 11,26 8,65 7,59 7,01 6,63 6,37 6,03 5,67 5,28 4,86 
9 10,56 8,02 6,99 6,42 6,06 5,80 5,47 5,11 4,73 4,31 

10 10,04 7,56 6,55 5,99 5,64 5,39 5,06 4,71 4,33 3,91 
11 9,65 7,20 6,22 5,57 5,32 5,07 4,74 4,40 4,02 3,60 
12 9,33 6,93 5,95 5,41 5,06 4,82 4,50 4,18 3,78 3,36 
13 9,07 6,70 5,74 5,20 4,86 4,62 4,30 3,96 3,59 3,16 
14 8,86 6,51 5,56 5,03 4,69 4,46 4,14 3,80 3,43 3,00 
15 8,68 6,36 5,42 4,89 4,56 4,32 4,00 3,67 3,29 2,87 
16 8,53 6,23 5,29 4,77 4,44 4,20 3,89 3,55 3,18 2,75 
17 8,40 6,11 5,18 4,67 4,34 4,10 3,79 3,45 3,08 2,65 
18 8,28 6,01 5,09 4,58 4,25 4,01 3,71 3,37 3,00 2,57 
19 8,18 5,93 5,01 4,50 4,17 3,94 3,63 3,30 2,92 2,49 
20 8,10 5,85 4,94 4,43 4,10 3,87 3,56 3,23 2,86 2,42 
21 8,02 5,78 4,87 4,37 4,04 3,81 3,51 3,17 2,80 2,36 
22 7,94 5,72 4,82 4,31 3,99 3,76 3,45 3,12 2,75 2,31 
23 7,88 5,66 4,76 4,26 3,94 3,71 3,41 3,07 2,70 2,26 
24 7,82 5,61 4,72 4,22 3,90 3,67 3,36 3,03 2,66 2,21 
25 7,77 5,57 4,68 4,18 3,86 3,63 3,32 2,99 2,62 2,17 
26 7,72 5,53 4,64 4,14 3,82 3,59 3,29 2,96 2,58 2,13 
27 7,68 5,49 4,60 4,11 3,78 3,56 3,26 2,93 2,55 2,10 
28 7,64 5,45 4,57 4,07 3,75 3,53 3,23 2,90 2,52 2,06 
29 7,60 5,42 4,54 4,04 3,73 3,50 3,20 2,87 2,49 2,03 
30 7,56 5,39 4,51 4,02 3,70 3,47 3,17 2,84 2,47 2,01 
40 7,31 5,18 4,31 3,83 3,51 3,29 2,99 2,66 2,29 1,80 
60 7,08 4,98 4,13 3,65 3,34 3,12 2,82 2,50 2,12 1,60 

120 7,85 4,79 3,95 3,48 3,17 2,96 2,66 2,34 1,95 1,38 
∞ 7,64 4,60 3,78 3,32 3,02 2,80 2,51 2,18 1,79 1,00 

 
Sumber: EBOOKPANGAN.com(2006) 
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Lampiran 5. Data Pengamatan dan Perhitungan Hasil Pengamatan 

 

1. Kadar Pati 

 Volume titrasi blangko = 45 mL 

 Volume titrasi sampel = 27,7 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1 N pada Table 11  

 mL Tiosulfat 0,1 N  = mL tiosulfat blangko - mL tiosulfat sampel 

       = (45 - 27,7) mL 

       = 17,3 mL 

 mg glukosa        

 17 mL Tiosulfat = 44,2 mg glukosa 

 0,3 mL Tiosulfat = 2,9 x 0,3 = 0,87 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 44,2 + 0,87 = 45,07 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 40,56 

 

        % 𝑝𝑎𝑡𝑖 =  
𝑚𝑔 𝑝𝑎𝑡𝑖 𝑥 𝑓𝑝

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100 

 =
40,56 𝑚𝑔 𝑥

250
10

1045,4 𝑚𝑔
 𝑥 100 

 = 97% x 0,9  

             = 87% 

 

 Tabel 12. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Pati 

Pengamatan Volume 

Titrasi (mL) 

Jumlah Pati 

(mg) 

Kadar Pati 

(%) 

Simplo 27,7 40,56 87 

Duplo 27,8 40,30 88 

Triplo 27,5 41,08 86 
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2. Kadar Air 

 

a. Pati Bonggol Pisang 

 

Berat sampel (a) = 2,0070 gram 

 Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (b) = 41,9076 gram 

 Berat cawan + sampel setelah pengeringan (c) = 41,6807 gram 

 

%  Kadar air = 
𝑏 − 𝑐

𝑎 
𝑥 100 % 

           =  
(41,9076 − 41,6807) 𝑔𝑟𝑎𝑚

 2,0070 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100 % 

           = 11,3% 

  

b. Pati Modifikasi 4 oC 
 

Berat sampel (a) = 2,0003 gram 

 Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (b) = 41,9201 gram 

 Berat cawan + sampel setelah pengeringan (c) = 41,8320 gram 

 

%  Kadar air = 
𝑏 − 𝑐

𝑎 
𝑥 100% 

           =  
(41,9201 − 41,8320) 𝑔𝑟𝑎𝑚

 2,0003 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100% 

           = 5% 

 

c. Pati Modifikasi -18 oC 

 

Berat sampel (a) = 2,0003 gram 

 Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (b) = 41,9201 gram 

 Berat cawan + sampel setelah pengeringan (c) = 41,8320 gram 
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%  Kadar air = 
𝑏 − 𝑐

𝑎 
𝑥 100% 

           =  
(32,8696 − 32,7789) 𝑔𝑟𝑎𝑚

 2,0054 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100% 

           = 4,5% 

Tabel 13. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Air Pati Termodifikasi  

Pati Pengamatan 

Berat 

Sampel 

(a) 

Berat 

Cawan + 

Sampel 

(b) 

Berat 

Cawan + 

Sampel 

(c) 

kadar 

air 

(%) 

Bonggol 

Pisang 

Simplo 2,0070 41,9076 41,6807 11,3 

Duplo 2,0018 32,8494 32,6278 11 

Triplo 2,0080 47,4880 47,5640 11,15 

Modif   

4 oC 

Simplo 2,0008 41,9340 41,8330 5 

Duplo 2,0017 71,3830 71,2760 5,3 

Triplo 2,0028 47,6397 47,5365 5,2 

Modif 

-18 oC 

Simplo 2,0054 32,8696 32,7789 4,5 

Duplo 2,0030 37,1862 37,0760 5,5 

Triplo 2,0029 45,7358 45,6276 5,4 

 

3. Kadar Amilosa 

 

Tabel 14. Data Kurva Standar Amilosa Murni 

Konsentrasi 

Amilosa 

(mg/l) 

Absorbansi 

4 0,1 

8 0,21 

12 0,34 

16 0,44 

20 0,53 
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Gambar 16. Kurva Standar Amilosa Murni 

 

a. Pati Bongol Pisang 

 

Absorbansi sampel (y) = 0,348 

Konsentrasi sampel (x) 

y          = 0,0237x -0,003 

0,348   = 0,0237x -0,003 

0,0237x = 0,348 + 0,003 

0,0237x = 0,351 

x            = 12,86 ppm x 20 (fp) 

    = 257,143 

 

% amilosa = 
𝐶 𝑥 𝑉 

𝑊
𝑥 100 

                  = 
257,143 

𝑚𝑔

𝑙
 𝑥 0.1 𝑙

102,2 𝑚𝑔
𝑥 100 

                  = 25,16% 

y = 0,0273x - 0,003
R² = 0,9957

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0 5 10 15 20 25

A
B

S

Konsentrasi Amilosa (mg/L)
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b. Pati Modifikasi 4 oC 

 

Absorbansi sampel (y) = 0,392 

Konsentrasi sampel (x) 

y          = 0,0237x -0,003 

0,392   = 0,0237x -0,003 

0,0237x = 0,392 + 0,003 

0,0237x = 0,395 

x          =  14,47 ppm x 20 (fp) 

  = 289,37 

 

% amilosa = 
𝐶 𝑥 𝑉 

𝑊
𝑥 100 

                  = 
289,37 

𝑚𝑔

𝑙
 𝑥 0.1 𝑙

103,8 𝑚𝑔
𝑥 100 

                  = 27,95% 

 

c. Pati Modifikasi -18 oC 

 

Absorbansi sampel (y) = 0,379 

Konsentrasi sampel (x) 

y          = 0,0237x -0,003 

0,379   = 0,0237x -0,003 

0,0237x = 0,379 + 0,003 

0,0237x = 0,382 

x          =  13,99 ppm x 20 (fp) 

  = 279,85 
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% amilosa = 
𝐶 𝑥 𝑉 

𝑊
𝑥 100 

                  = 
279,85 

𝑚𝑔

𝑙
 𝑥 0.1 𝑙

104,5 𝑚𝑔
𝑥 100 

                  = 26,78% 

 

Tabel 15. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Amilosa Pati Termodifikasi  

Pati Pengamatan 
Berat 

Sampel 
Absorbansi Konsentrasi 

Kadar 

Amilosa 

(%) 

Bonggol 

Pisang 

Simplo 102,2 0,348 12, 86 25,16 

Duplo 103,2 0,352 13,00 25,20 

Triplo 102,8 0,350 12,90 25,16 

Modif   

4 oC 

Simplo 103,5 0,392 14,47 27,95 

Duplo 102,8 0,389 14,35 27,94 

Triplo 104,2 0,395 14,57 27,98 

Modif 

-18 oC 

Simplo 104,5 0,379 13,99 26,78 

Duplo 104,6 0,382 14,10 26,86 

Triplo 103,9 0,378 13,95 26,97 

 

4. Kadar Pati Resisten 

 

a. Pati Bonggol Pisang 

Volume titrasi blangko = 20,9 mL 

 Volume titrasi sampel = 3,4 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1 N pada Table 7  

 mL Tiosulfat 0,1 N = mL tiosulfat blangko - mL tiosulfat sampel 

           = (20,9 – 3,4) mL 

           = 17,5 mL 
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 mg glukosa        

 17 mL Tiosulfat = 44,2 mg glukosa 

 0,5 mL Tiosulfat = 2,9 x 0,5 = 1,45 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 44,2 + 1,45 = 45,65 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 41,085 

        % 𝑝𝑎𝑡𝑖 ℎ𝑖𝑑𝑟𝑜𝑙𝑖𝑠𝑖𝑠 =  
𝑚𝑔 𝑝𝑎𝑡𝑖 𝑥 𝑓𝑝

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100 

                   =
401,085 𝑚𝑔 𝑥 

50

4

501,5 𝑚𝑔
 𝑥 100 

                                    = 102,40 x 0,87 

                             = 89,09% 

      % pati resisten      = 100 – 89,09 

           = 10,90% 

 

b. Pati Modifikasi 4 oC 

Volume titrasi blangko = 20,9 mL 

 Volume titrasi sampel = 6,1 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1 N pada Table 7  

 mL Tiosulfat 0,1 N = mL tiosulfat blangko - mL tiosulfat sampel 

           = (20,9 – 6,1) mL 

           = 14,8 mL 

 mg glukosa        

 14 mL Tiosulfat = 35,7 mg glukosa 

 0,8 mL Tiosulfat = 2,9 x 0,8 = 2,24 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 35,7 + 2,24 = 37,49 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 33,741 
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        % 𝑝𝑎𝑡𝑖 ℎ𝑖𝑑𝑟𝑜𝑙𝑖𝑠𝑖𝑠 =  
𝑚𝑔 𝑝𝑎𝑡𝑖 𝑥 𝑓𝑝

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100 

                   =
33,741 𝑚𝑔 𝑥 

50

4

502,4 𝑚𝑔
 𝑥 100 

                                    = 84,96 x 0,87 

                             = 73,91% 

      % pati resisten      = 100 – 73,91 

           = 26,10% 

 

c. Pati Modifikasi -18 oC 

Volume titrasi blangko = 20,9 mL 

 Volume titrasi sampel = 4,3 mL 

 mg glukosa diperoleh dari data mL Tiosulfat 0,1N pada Table 7  

 mL Tiosulfat 0,1N = mL tiosulfat blangko- mL tiosulfat sampel 

           = (20,9 – 4,3) mL 

           = 16,6 mL 

 mg glukosa        

 16 mL Tiosulfat = 41,3 mg glukosa 

 0,6 mL Tiosulfat = 2,9 x 0,6 = 1,74 mg glukosa 

 Total mg glukosa = 41,3 + 1,74 = 43,04 x 0,9 (nilai faktor konversi pati)        

             mg pati = 38,736 

        % 𝑝𝑎𝑡𝑖 ℎ𝑖𝑑𝑟𝑜𝑙𝑖𝑠𝑖𝑠 =  
𝑚𝑔 𝑝𝑎𝑡𝑖 𝑥 𝑓𝑝

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100 

                   =
38,736 𝑚𝑔 𝑥 

50

4

502,5 𝑚𝑔
 𝑥 100 

                                    = 96,36 x 0,87 

                             = 83,83% 

      % pati resisten      = 100 – 83,83 

           = 16,17% 
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Tabel 16. Data dan Hasil Pengamatan Kadar Pati Resisten Pati  
     Termodifikasi 
 

Pati Pengamatan 

Volume 

Titrasi 

(mL) 

Jumlah 

Pati 

(mg) 

Pati 

Hidrolisis 

(%) 

Pati 

Resisten 

(%) 

Bonggol 

Pisang 

Simplo 3,4 41,09 89,09 10,9 

Duplo 3,3 41,36 89,3 10,7 

Triplo 3,2 41,60 89,8 10,2 

Modif 

4 oC 

Simplo 6,1 34,15 73,91 26,1 

Duplo 5,9 34,65 75 25 

Triplo 5,9 34,65 75,2 24,8 

Modif 

-18 oC 

Simplo 4,3 38,74 83,83 16,17 

Duplo 4,2 38,99 84,28 15,72 

Triplo 4,4 38,48 83,38 16,62 

 

5. Ketebalan 

Tabel 17. Ketebalan Edible Film 

Sampel 
Ketebalan (mm) Rata-

Rata Sisi 1 Sisi 2 Sisi 3 Sisi 4 Sisi 5 
AM 0% 0,15 0,16 0,14 0,13 0,15 0,146 

AM 0,5% 0,16 0,16 0,17 0,16 0,17 0,164 
AM 1% 0,17 0,16 0,17 0,17 0,16 0,166 

AM 1,5% 0,16 0,19 0,17 0,18 0,19 0,178 
AM 2% 0,2 0,2 0,2 0,19 0,21 0,2 

 

6. Laju Transmisi Uap Air (LTUA) 

 

Edible Film (Alga Merah 0%) 

LTUA, hari 1 = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛
  

                        = 
(66,4256  − 66,1466) 𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 0,00237 𝑚2
 

                        = 4,905
𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2
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LTUA, hari 2 = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛
  

                        = 
(66,5988 − 66,4256) 𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 0,00237 𝑚2
 

                        = 3,045
𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2
 

LTUA, hari 3 = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛
  

                        = 
(66,7017 − 66,5988) 𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 0,00237 𝑚2  

                        = 1,809 
𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2 

LTUA, hari 4 = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛
  

                        = 
(66,8112 − 66,7017) 𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 0,00237 𝑚2  

                        = 1,925 
𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2 

LTUA, hari 5 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛
  

                        = 
(66,9023 − 66,8112) 𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 0,00237 𝑚2  

                        = 1,601 
𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2 

LTUA, hari 6 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛
  

                        = 
(66,9301 − 66,9023) 𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 𝑥 0,00237 𝑚2  

                        = 0,488 
𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2 

 

Rata - rata = 
LTUA hari 1+LTUA hari 2+LTUA hari 3+LTUA hari 4+LTUA hari 5+LTUA hari 6

6
 

        =
(4,905+ 3,045+1,809+1,925+ 1,601+0,488) 

𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2   

6
     = 2,296 

𝑔𝑟

24 𝑗𝑎𝑚 .𝑚2
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Tabel 18. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film AM 0% 
 

Luas Area Penyimpanan = 0,00237 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 66,146 66,302 66,249 

2,408 

1 66,426 66,587 66,544 

2 66,599 66,763 66,733 

3 66,701 66,901 66,912 

4 66,811 67,028 67,009 

5 66,902 67,099 67,071 

6 66,930 67,143 67,091 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

2,296 2,464 2,465 

 

Tabel 19. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film AM 0,5% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,00159 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 33,761 33,599 33,501 

2,539 

1 34,003 33,809 33,705 

2 34,100 33,944 33,840 

3 34,190 34,042 33,957 

4 34,247 34,130 34,031 

5 34,294 34,171 34,073 

6 34,321 34,193 34,091 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

2,448 2,592 2,578 
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Tabel 20. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film AM 1% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,00237 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 64,487 64,324 64,500 

2,844 

1 64,908 64,660 64,832 

2 65,106 64,883 65,048 

3 65,228 65,034 65,246 

4 65,327 65,187 65,366 

5 65,398 65,262 65,445 

6 65,423 65,314 65,486 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

2,742 2,900 2,887 

 

Tabel 21. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film AM 1,5% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,00196 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 64,484 64,348 64,399 

2,770 

1 64,865 64,625 64,652 

2 65,049 64,814 64,835 

3 65,153 64,929 64,999 

4 65,229 65,022 65,089 

5 65,279 65,078 65,154 

6 65,297 65,110 65,169 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

2,882 2,702 2,726 
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Tabel 22. Data dan Hasil Pengamatan Laju Transmisi Uap Air 
     Edible Film AM 2% 
 
Luas Area Penyimpanan = 0,00237 m2 

Penyimpanan 
(Hari) 

Pengamatan %LTUA 
Rata-Rata 

(g/24 jam.m2) 
Simplo Duplo Triplo 

0 54,039 54,101 53,922 

3,146 

1 54,502 54,451 54,269 

2 54,729 54,684 54,509 

3 54,881 54,881 54,729 

4 55,015 55,040 54,875 

5 55,107 55,127 54,943 

6 55,127 55,177 54,980 

LTUA 
(g/24 jam.m2) 

3,186 3,152 3,100 

 

7. Total Angka Kapang 

 

a. Total Kapang Edible Film Sebelum Penyimpanan dan Setelah 

Penyimpanan 

 

Tabel 23. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film AM 0% 
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 

10-1 1 2 2 

1,33 1,3 x 102 10-2 1 1 1 

10-3 0 0 0 
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1) Edible Film AM 0% (Sebelum Penyimpanan) 

 Angka Total Kapang = 𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑅𝑎𝑡𝑎 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝑥 
1

𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
                 

  = 0 𝑥 
1

10−1+ 10−2+ 10−3 

 

2) Edible Film AM 0% (Setelah Penyimpanan) 

 Angka Total Kapang = 𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑅𝑎𝑡𝑎 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝑥 
1

𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
 

=
((

2 + 1 + 1
3 ) + (

1 + 1 + 1
3 )

2
𝑥 

1

10−2
 

 

      = 1,3 x 102 

 

Tabel 24. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film AM 2% 
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 

10-1 2 1 1 

1,17 1,2 x 102 10-2 1 0 0 

10-3 0 0 0 

 

Tabel 25. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Polypropylena (PP) 
 

Penyimpanan Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

Sebelum 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

Sesudah 

10-1 2 2 1 

1,33 1,3 x 102 10-2 1 0 1 

10-3 0 0 0 
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b. Total Kapang Penyimpanan Edible Film + Dodol 

 

Tabel 26. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film AM 0% + Dodol 

 

Minggu 
ke- 

Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

1 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

2 
10-1 2 0 1 

1,25 1,2 x 101 10-2 0 0 1 
10-3 0 0 0 

3 

10-1 3 1 2 

1,66 1,6 x 102 10-2 2 1 1 

10-3 0 0 0 

 

 

Tabel 27. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Edibe Film AM 2% + Dodol 
 

Minggu 
ke- 

Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

1 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

2 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

3 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

4 

10-1 1 1 1 

1 1 x 10-2 10-2 0 1 0 

10-3 0 0 0 
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Tabel 28. Data dan Hasil Pengamatan Total Angka Kapang  
                 Polypropylene + Dodol 
 

Minggu 
ke- 

Pengenceran 

Jumlah Koloni 
Rata-
Rata 

Total 
Angka 

Kapang 
(cfu/mL) 

Simplo Duplo Triplo 

1 
10-1 0 0 0 

0 0 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

2 
10-1 2 1 0 

1,5 1,5 x 101 10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 

3 

10-1 1 2 2 

1,6 1,6 x 102 10-2 2 1 0 

10-3 0 0 0 
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8. Uji Hedonik 

a. Organoleptik Rasa 

Tabel 29. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap Rasa 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

AM 0 AM 2 Yi ∑ 𝑭𝒀𝟐𝒊𝒋 Yi2 

1 4 3 7 25 49 
2 5 4 9 41 81 
3 5 5 10 50 100 
4 4 4 8 32 64 
5 5 5 10 50 100 
6 5 4 9 41 81 
7 3 4 7 25 49 
8 3 3 6 18 36 
9 5 5 10 50 100 
10 5 4 9 41 81 
11 4 3 7 25 49 
12 3 4 7 25 49 
13 4 4 8 32 64 
14 5 4 9 41 81 
15 3 3 6 18 36 
16 4 4 8 32 64 
17 4 4 8 32 64 
18 4 4 8 32 64 
19 3 4 7 25 49 
20 3 3 6 18 36 
21 3 3 6 18 36 
22 5 5 10 50 100 
23 4 4 8 32 64 
24 4 4 8 32 64 
25 4 5 9 41 81 
26 5 4 9 41 81 
27 5 5 10 50 100 
28 5 5 10 50 100 
29 5 5 10 50 100 
30 4 4 8 32 64 

Total 
Sampel 

Yi 125 122 247 1049 2087 

∑ 𝒋𝒀𝟐𝒚 448 419 1723 31675 4355569 
Yi2 15625 14884 61009 1100401 4355569 

Rata-Rata 4,166667 4,066667    
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1. Faktor Koreksi (FK) 

FK = 
(𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑌𝑖)2

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠 𝑥 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

      = 
(247)2

30 𝑥 2
 

      = 1016, 82 

 

2. Jumlah Kuadrat Sampel  

Jumlah Kuadrat Sampel  = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑇𝑖𝑎𝑝 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠
− 𝐹𝐾 

       = 
1252+ 1222 

30
− 1016,82 

       = 0,15 

 

3. Jumlah Kuadrat Panelis 

Jumlah Kuadrat Panelis  = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑇𝑖𝑎𝑝 𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
− 𝐹𝐾 

      = 
2087 

2
− 1016,82      

                = 26,68 

 

4. Jumlah Kuadrat Total 

Jumlah Kuadrat Total = Total Jumlah Kuadrat – FK 

      = 1049 – 1016,82 

      = 32,18 

 

5. Jumlah Kuadrat Error 

Jumlah Kuadrat Error = JKT – JKS – JKP 

       = 32,18 – 0,15 – 26,68 

       = 5,35 

 

6. Kuadrat Tengah Sampel 

Kuadrat Tengah Sampel = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−1
 

           = 
0,15

2−1
 

           = 0,15 
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7. Kuadrat Tengah Panelis 

Kuadrat Tengah Panelis = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠 

𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠−1
 

           = 
26,68

30−1
 

           = 0,92 
 

8. Galat 

Galat = (Sampel – 1) x (Panelis – 1) 

          = (2 - 1) x (30 - 1) 

          = 29 

 

9. Kuadrat Tengah Galat 

Kuarat Tengah Galat = 
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡 

𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡
 

     = 
5,35

29
 

     = 0,18 

 

10. F Hitung Sampel 

F Hitung Sampel = 
𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑒𝑛𝑔𝑎ℎ 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑒𝑛𝑔𝑎ℎ 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡
 

   = 
0,15

0,18
 

     = 0,81 

 

11. F Hitung Panelis 

F Hitung Panelis = 
𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑒𝑛𝑔𝑎ℎ 𝑃𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠 

𝐾𝑢𝑎𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑒𝑛𝑔𝑎ℎ 𝐺𝑎𝑙𝑎𝑡
 

   = 
0,92

0,18
 

     = 4,98 

 

Tabel 30. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Rasa 

FK 1016,82 

Jumlah Kuadrat Sampel 0,15 

Jumlah Kuadrat Panelis 26,68 

Jumlah Kuadrat Total 32,18 

Jumlah Kuadrat Error 5,35 

Kuadrat Tengah Sampel 0,15 

Kuadrat Tengah Panelis 0,92 

Galat 29 

Kuadrat Tengah Galat 0,18 
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Tabel 31. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung  
                Organoleptik Rasa 
 

Sumber 
Keseragaman 

db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,15 0,15 0,81 7,6 4,18 
Panelis 29 26,68333 0,920115 4,99   
Error 29 5,35 0,184483    
Total 59 32,18333     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih kecil 

dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat disimpulkan 

sampel AM 0 dan AM 2% tidak memiliki perbedaan pada salah satu 

karakteristik organoleptik yaitu Rasa, baik pada tingkat 1% maupun 

5%. 
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b. Organoleptik Tekstur 

 

Tabel 32. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap Tekstur 

 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

AM 0 AM 2 Yi ∑ 𝑭𝒀𝟐𝒊𝒋 Yi2 

1 3 4 7 25 49 
2 4 4 8 32 64 
3 3 3 6 18 36 
4 4 4 8 32 64 
5 3 3 6 18 36 
6 3 4 7 25 49 
7 3 4 7 25 49 
8 3 3 6 18 36 
9 3 3 6 18 36 
10 4 2 6 20 36 
11 4 3 7 25 49 
12 3 4 7 25 49 
13 3 3 6 18 36 
14 4 4 8 32 64 
15 3 3 6 18 36 
16 3 3 6 18 36 
17 4 3 7 25 49 
18 3 4 7 25 49 
19 4 4 8 32 64 
20 4 5 9 41 81 
21 4 4 8 32 64 
22 3 3 6 18 36 
23 3 3 6 18 36 
24 4 4 8 32 64 
25 3 4 7 25 49 
26 3 3 6 18 36 
27 4 3 7 25 49 
28 3 3 6 18 36 
29 4 4 8 32 64 
30 3 3 6 18 36 

Total 
Sampel 

Yi 102 104 206 726 1438 

∑ 𝒋𝒀𝟐𝒚 304 329 1253 16465 2067844 
Yi2 10404 10816 42436 527076 2067844 

Rata-Rata 3,4 3,466667    

 

 

 



120 
 

 
 

Tabel 33. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Tekstur 

 

FK 707,2667 
Jumlah Kuadrat Sampel 0,066667 
Jumlah Kuadrat Panelis 11,73333 
Jumlah Kuadrat Total 18,73333 
Jumlah Kuadrat Error 6,933333 
Kuadrat Tengah Sampel 0,066667 
Kuadrat Tengah Panelis 0,404598 
Galat 29 
Kuadrat Tengah Galat 0,23908 

 

Tabel 34. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung   

 Organoleptik Tekstur 

 

Sumber 
Keseragaman 

Db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,066667 0,066667 0,27 7,6 4,18 
Panelis 29 11,73333 0,404598 1,69   
Error 29 6,933333 0,23908    
Total 59 18,73333     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih kecil 

dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat disimpulkan 

sampel AM 0 dan AM 2% tidak memiliki perbedaan pada salah satu 

karakteristik organoleptik yaitu Tekstur, baik pada tingkat 1% maupun 

5%. 

 

 

 

 

 

 

 

 



121 
 

 
 

c. Organoleptik Warna 

 

Tabel 35. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap  

                Warna 

 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

AM 0 AM 2 Yi ∑ 𝑭𝒀𝟐𝒊𝒋 Yi2 

1 5 5 10 50 100 
2 5 5 10 50 100 
3 5 5 10 50 100 
4 5 5 10 50 100 
5 4 4 8 32 64 
6 5 5 10 50 100 
7 3 3 6 18 36 
8 4 4 8 32 64 
9 5 5 10 50 100 
10 4 4 8 32 64 
11 4 3 7 25 49 
12 3 5 8 34 64 
13 4 4 8 32 64 
14 5 4 9 41 81 
15 4 4 8 32 64 
16 5 5 10 50 100 
17 5 5 10 50 100 
18 5 4 9 41 81 
19 5 4 9 41 81 
20 4 4 8 32 64 
21 4 4 8 32 64 
22 4 4 8 32 64 
23 4 4 8 32 64 
24 4 4 8 32 64 
25 4 4 8 32 64 
26 4 4 8 32 64 
27 4 4 8 32 64 
28 4 4 8 32 64 
29 4 4 8 32 64 
30 4 4 8 32 64 

Total 
Sampel 

Yi 129 127 256 1112 2216 

∑ 𝒋𝒀𝟐𝒚 501 483 1960 39436 4910656 
Yi2 16641 16129 65536 1236544 4910656 

Rata-Rata 4,3 4,233333    
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Tabel 36. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Warna 

 

FK 1092,267 
Jumlah Kuadrat Sampel 0,066667 
Jumlah Kuadrat Panelis 15,73333 
Jumlah Kuadrat Total 19,73333 
Jumlah Kuadrat Error 3,933333 
Kuadrat Tengah Sampel 0,066667 
Kuadrat Tengah Panelis 0,542529 
Galat 29 
Kuadrat Tengah Galat 0,135632 

 

Tabel 37. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung   

 Organoleptik Warna 

 

Sumber 
Keseragaman 

db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,066667 0,066667 0,49 7,6 4,18 
Panelis 29 15,73333 0,542529 4   
Error 29 3,933333 0,135632    
Total 59 19,73333     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih kecil 

dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat disimpulkan 

sampel AM 0 dan AM 2% tidak memiliki perbedaan pada salah satu 

karakteristik organoleptik yaitu Warna, baik pada tingkat 1% maupun 

5%. 
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d. Organoleptik Aroma 

 

Tabel 38. Data dan Hasil Penilaian Organoleptik Panelis Terhadap  

                 Aroma 

 

Panelis 

Perlakuan 
(Sampel) 

Total Panelis 

AM 0 AM 2 Yi ∑ 𝑭𝒀𝟐𝒊𝒋 Yi2 

1 5 5 10 50 100 
2 5 5 10 50 100 
3 5 5 10 50 100 
4 4 4 8 32 64 
5 4 4 8 32 64 
6 4 4 8 32 64 
7 3 5 8 34 64 
8 4 4 8 32 64 
9 5 5 10 50 100 
10 4 4 8 32 64 
11 4 3 7 25 49 
12 4 5 9 41 81 
13 5 4 9 41 81 
14 5 4 9 41 81 
15 3 3 6 18 36 
16 4 4 8 32 64 
17 5 5 10 50 100 
18 5 5 10 50 100 
19 5 5 10 50 100 
20 3 3 6 18 36 
21 4 4 8 32 64 
22 5 4 9 41 81 
23 5 5 10 50 100 
24 3 3 6 18 36 
25 4 4 8 32 64 
26 4 4 8 32 64 
27 5 5 10 50 100 
28 5 5 10 50 100 
29 5 5 10 50 100 
30 4 4 8 32 64 

Total 
Sampel 

Yi 130 129 259 1147 2285 

∑ 𝒋𝒀𝟐𝒚 487 478 1921 38693 5221225 
Yi2 16900 16641 67081 1315609 5221225 

Rata-Rata 4,333333 4,3    
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Tabel 39. Data Perhitungan Lanjutan Organoleptik Aroma 

 

FK 1118,017 
Jumlah Kuadrat Sampel 0,016667 
Jumlah Kuadrat Panelis 24,48333 
Jumlah Kuadrat Total 28,98333 
Jumlah Kuadrat Error 4,483333 
Kuadrat Tengah Sampel 0,016667 
Kuadrat Tengah Panelis 0,844253 
Galat 29 
Kuadrat Tengah Galat 0,154598 

 

Tabel 40. Data Perhitungan Sumber Keseragaman dan F hitung   

 Organoleptik Aroma 

 

Sumber 
Keseragaman 

db JK JKT 
F 

Hitung 

F 
Tabel 

1% 

F 
Tabel 

5% 

Sampel 1 0,016667 0,016667 0,11 7,6 4,18 
Panelis 29 24,48333 0,844253 5,46   
Error 29 4,483333 0,154598    
Total 59 28,98333     

 

Pada Perbedaan Taraf 1 dan 5%, nilai F hitung untuk sampel lebih kecil 

dibandingkan F hitung Tabel 1 dan 5% sehingga dapat disimpulkan 

sampel AM 0 dan AM 2% tidak memiliki perbedaan pada salah satu 

karakteristik organoleptik yaitu Aroma, baik pada tingkat 1% maupun 

5%. 

Data F Tabel 1% dan 5 % dapat dilihat di tabel 12 dan 13 
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Lampiran 6. Data Analisis Pengukuran Kuat Tarik dan Elongasi 

  Edible Film 

a. Edible Film AM 0% 
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b. Edible Film AM 0,5% 
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c. Edible Film AM 1% 
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d. Edible Film AM 1,5% 
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e. Edible Film AM 2% 
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Lampiran 7. Identifikasi Alga Merah 
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 

 

A. Ekstraksi Pati Bonggol Pisang  

 

          

                                        

         

           

                      

      

 

 

Bonggol Pisang Pemotongan 

Pencampuran air Penggilingan 

Pemerasan Pengendapan 
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Setelah Dekantasi Pengendapan 

Pengeringan Penyaringan 100 mesh 

Pati Bonggol Pisang 
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B. Modifikasi Pati Bonggol Pisang 
 

           

                              

                            

                               

           

          

Penambahan air Pendinginan 4 oC & -18 oC 

Pendinginan suhu ruang Autoclave 121 oC 

Pendinginan 4 oC & -18 oC Autoclave 121 oC 
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Autoclave 121 oC Pendinginan suhu ruang 

Pengeringan Pendinginan 4 oC & -18 oC 

Penyaringan 100 mesh 

Pati Termodifikasi 
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C. Gel Alga Merah 

 

            

                                
         

            

                                     

                    

                     

          
 

 

 

 

 

Pencucian Alga Merah Perendaman kapur sirih 

Pencampuran air Perendaman air panas 

Pemanasan Penyimpanan 

Alga Merah 
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D. Pembuatan Edible Film 

 

            

                                              

             

                             

                  

       
  

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan Pati Pencampuran air 

Pengadukan AM + air Penimbangan AM 

Pencampuran AM + Pati   Pemanasan Pati + AM 
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Pencetakan Pemanasan Pati + AM 

Pengeringan Edible Film AM 2% 

Edible Film AM 1.5% Edible Film AM 1% 
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Edible Film AM 0.5% Edible Film AM 0% 
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E. Pembuatan Dodol dan Pengemasan Dodol 

 

 

 

 
 

     

            
  

 

 
 

 

 

Pembuatan Dodol 

Pengemasan Dodol 

Dodol + Edible Film AM 0% Dodol + Edible Film AM 2% 

Dodol + Plastik PP 
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F. Analisis 

 
1. Kadar Pati 

 

               

     

        

       

      

      

Hidrolisis Pati Pengaturan pH 

Pencampuran larutan luff Penyaringan 

Pemanasan Penambahan KI dan H2SO4 
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Titrasi Penambahan KI dan H2SO4 

Hasil Titrasi 



142 
 

 
 

2. Kadar Air 

 

             

    

   

                        
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan Pati + Cawan Pemanasan 

Penimbangan Pendinginan 
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3. Kadar Amilosa 

 

                 

       

              

   

                   

 

 
 

 

 

 

Penimbangan Pemanasahan + etanol 96% 

Penambahan as. asetat + Iod Penambahan as. asetat + Iod 

Sampel Kurva Standar 

Pengukuran Absorbansi 
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4. Kadar Pati Resisten 

 

  

            

  

            

              

  

      

 
 

Pencampuran enzim alfa amilase 
+ buffer+ pati 

Inkubasi suhu 600C 

Inkubasi suhu 600C Pengaturan pH 

Pencampuran enzim glukoamilase  
+ buffer 

Pengaturan pH Inkubasi suhu 600C 

Pencampuran enzim pepsin 
+ buffer 
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Sentrifuge 3000 rpm Inkubasi suhu 600C 

Pencucian etanol Pengaturan pH 

Pencampuran enzim glukoamilase  
+ buffer + KOH 

Sentrifuge 3500 rpm Inkubasi suhu 600C 
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Sentrifuge 3500 rpm Pembuatan Larutan Stock 50 mL 

Analisis Kadar Pati 
Resisten dan Hidrolisis 
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5. Ketebalan 

 

 

 
 

6. Organoleptik 

 

 
 

 

Pengukuran 
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7. Biodegrabilitas 

 

a. Edible film, AM 0% 

 

                

          

        

       

 

 

 

Hari ke- 0 Hari ke- 1 

Hari ke- 3 Hari ke- 2 

Hari ke- 4 
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b. Edible film, AM 0,5% 

            

        

           

          

 

        

 

 

Hari ke- 0 Hari ke- 1 

Hari ke- 3 Hari ke- 2 

Hari ke- 4 
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c. Edible film, AM 1% 

 

      

        

      

         

   

       
 

 

Hari ke- 0 Hari ke- 1 

Hari ke- 3 Hari ke- 2 

Hari ke- 4 
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d. Edible film, AM 1,5% 

 

         

       

         

       

         

                 

 

 

Hari ke- 0 Hari ke- 1 

Hari ke- 3 Hari ke- 2 

Hari ke- 4 Hari ke- 5 
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e. Edible film, AM 2% 
 

       

              

       

         

        

          

 

Hari ke- 0 Hari ke- 1 

Hari ke- 3 Hari ke- 2 

Hari ke- 4 Hari ke- 5 
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Hari ke- 6 Hari ke- 5 
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8. Total Kapang 

 

a. Plastik Polypropylene (PP)  b. Edible Film, AM 0% 

Sebelum Pengemasan       Sebelum Pengemasan 

       

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 
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b. Edible Film, AM 2% 

   Sebelum Pengemasan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 
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d. PP + Dodol  

            

    

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 0 hari 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 7 hari 
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Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 14 hari 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 21 hari 
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e. Edible Film AM 0% + Dodol  

 

     

           

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 0 hari 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 7 hari 
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Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 21 hari 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 28 hari 
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f. Edible Film AM 2% + Dodol  

 

         

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 0 hari 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 7 hari 
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Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 21 hari 

 

Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 21 hari 
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Inkubasi hari ke-5 

Penyimpanan 28 hari 
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g. Edible Film AM 2%    h. Edible Film AM 0% 

Setelah Penyimpanan       Setelah Penyimpanan 

    

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 
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h. PP    

   Setelah Penyimpanan  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi hari ke-5 


