
 

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Penambahan ekstrak jahe terhadap edible film pati biji alpukat berpengaruh 

nyata terhadap aktivitas antioksidan dan aktivitas antimikroba serta 

karakteristik lainnya yaitu total polifenol, kuat tarik, elongasi dan laju transmisi 

uap air, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap  kadar air dan ketebalan. 

2. Perlakuan terbaik berdasarkan nilai aktivitas antioksidan dan aktivitas 

antimikroba tertinggi adalah edible film dengan penambahan ekstrak jahe 1% 

dengan nilai rata-rata aktivitas antioksidan (IC50) 14,55 ppm dan aktivitas 

antimikroba (diameter zona hambat) 17,04 mm terhadap  E.coli dan 6,64 mm 

terhadap C.albicans serta total polifenol 43,31 mgGAE/g, kadar air 22,66%, 

ketebalan 0,1993 mm, kuat tarik 2,09 MPa, elongasi 99,11% dan laju transmisi 

uap air 2,05 g/m2.jam. 

3. Pengaplikasian edible film pati biji alpukat dengan penambahan ekstrak jahe 

dapat mempertahankan umur simpan dari galamai hingga 12 hari. 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, untuk penelitian 

selanjutnya penulis menyarankan untuk  

1. Disarankan untuk menemukan waktu pengeringan yang sesuai sehingga kadar 

air yang didapatkan bisa sesuai dengan Japan Industrial Standart. 

2. Dilakukan pengujian lebih lanjut terhadap galamai yang dibungkus edible film.    

 

  


