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BAB V 

PENUTUP 

5.1  Kesimpulan 

Limbah kulit buah naga diekstrak menggunakan pelarut aquades mengandung 

senyawa betalain yang dapat digunakan sebagai bahan penyusun film. Karakterisasi 

kimia meliputi Identifikasi gugus fungsi dengan spektroskopi FTIR terdapat beberapa 

gugus fungsi seperti O – H, C – H alkana, C = O, C - H alkena dan C – H aromatik, 

dan N - H. Karakterisasi fisika meliputi massa film yang didapatkan berkisar dari 

0,7425 – 1,0886 gram. Kadar air berkisar dari 0,007 – 0,217 %. Uji respon film 

terhadap pH didapatkan bahwa film B2G2g  lebih responsif terhadap perubahan pH 

dan menunjukkan perubahan warna ketika daging mulai mengalami pembusukan.  

 

5.2  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk ekstrak betalain yang lebih bagus 

dari penelitian ini, dengan memodifikasi gugus fungsi betalain dan gelatin sehingga 

sifatnya menjadi hidrofobik agar film yang dihasilkan tidak mudah larut dalam air.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Perhutungan Massa Film dan Kadar Air Film 

1.1 Perhitungan Massa Film 

Untuk menghitung massa film digunakan persamaan berikut : 

 m (g) = massa film pengulangan 1 + pengulangan 2 + pengulangan 3 

      3 

Data Perhitungan Massa Film. 

 

Kode Film 

Pengulangan (g) 

1 2 3 

B0G4 0,7916 0,7534 0,6827 

B1G3g 3,8830 3,5296 3,3482 

B2G2g 2,6970 2,6609 2,6237 

B3G1g 1,4067 0,9426 0,9165 

 

 Film B0G4 

m (g) = 0,7916 + 0,7534 + 0,6827 

   3 

      =  0,7425 g 

 Film B1G3g 

m (g) = 3,8830 + 3,5296 + 3,3482 

   3 

     =  3,5869 g 

 Film B2G2g 

m (g) = 2,6970 + 2,6609 + 2,6237 

   3 

           =  2,6605 g 

 Film B3G1g 

m (g) = 1,4067 + 0,9426 + 0,9165 

   3 

      =  1,0886 g 

 

1.2 Perhitungan Kadar Air Film 

Untuk menghitung kadar air film digunakan persamaan berikut : 

Kadar Air (%)  = Massa air dalam sampel  X 100 % 

      Massa sampel 

= (Sampel + cawan sebelum oven) – (Sampel + cawan setelah oven) X 100 % 

Massa sampel 

 

 Film B0G4 

Pengulangan 1 

Kadar Air (%) = 6,4966 – 6,4955 X 100 % 

     0,1832 

        = 0,0011 X 100 % 

           0,1832 

        = 0,006 % 
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Pengulangan 2 

Kadar Air (%) = 6,4966 – 6,4950 X 100 % 

     0,1832 

        = 0,0016 X 100 % 

           0,1832 

        = 0,008 % 

 

Pengulangan 3 

Kadar Air (%) = 6,4966 – 6,4948 X 100 % 

     0,1832 

        = 0,0018 X 100 % 

           0,1832 

        = 0,009 % 

 

Rata – Rata Kadar air Film B0G4 : 

 Rata – Rata (%) = Kadar air pengulangan 1 + pengulangan 2 + pengulangan 3 

        3 

            = 0,006 % + 0,008 % + 0,009 % 

     3 

     = 0,007 % 

 

 Film B1G3g  

Pengulangan 1 

Kadar Air (%) = 6,6812 – 6,6696 X 100 % 

     0,2298 

        = 0,0016 X 100 % 

           0,2298 

        = 0,050 % 

 

      Pengulangan 2 

      Kadar Air (%) = 6,6812 – 6,6587 X 100 % 

        0,2298 

        = 0,0225 X 100 % 

            0,2298 

        = 0,097 % 

 

    

   Pengulangan 3 

      Kadar Air (%) = 6,6812 – 6,6522 X 100 % 

        0,2298 

        = 0,029 X 100 % 

           0,2298 

        = 0,126 % 
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Rata – Rata Kadar air Film B1G3g : 

 Rata – Rata (%) = Kadar air pengulangan 1 + pengulangan 2 + pengulangan 3 

        3 

            = 0,050 % + 0,097 % + 0,126 % 

     3 

     = 0,091 % 

 

 Film B2G2g 

Pengulangan 1  

Kadar Air (%) = 6,8054 – 6,7930 X 100 % 

         0,2105  

        = 0,0124 X 100 % 

           0,2105 

        = 0,058 % 

 

Pengulangan 2 

Kadar Air (%) = 6,8054 – 6,7886 X 100 % 

         0,2105 

        = 0,0168 X 100 % 

           0,2105 

        = 0,079 % 

 

Pengulangan 3 

Kadar Air (%) = 6,8054 – 6,7877 X 100 % 

               0,2105  

        = 0,0177 X 100 % 

           0,2105 

        = 0,084 % 

 

Rata – Rata Kadar air Film B2G2g : 

 Rata – Rata (%) = Kadar air pengulangan 1 + pengulangan 2 + pengulangan 3 

        3 

            = 0,058 % + 0,079 % + 0,084 % 

     3 

     = 0,073 % 

 

 

 

 Film B3G1g  

Pengulangan 1 

Kadar Air (%) = 6,5966 – 6,5912 X 100 % 

              0.0397 

= 0,0054 X 100 % 

           0,0397  

        = 0,136 %  
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Pengulangan 2 

Kadar Air (%) = 6,5966 – 6,5884 X 100 % 

              0,0397 

        = 0,0082 X 100 % 

           0,0397 

        = 0,206 % 

 

Pengulangan 3 

Kadar Air (%) = 6,5966 – 6,5843 X 100 % 

        0,0397 

        = 0,0123 X 100 % 

           0,0397 

        = 0,309 % 

 

Rata – Rata Kadar air Film B3G1g : 

 Rata – Rata (%) = Kadar air pengulangan 1 + pengulangan 2 + pengulangan 3 

        3 

            = 0,136 % + 0,206 % + 0,309 % 

     3 

     = 0,217 % 
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 

  
 

 

Buah Naga 

 

Kulit Buah Naga Penjemuran Kulit 

 
 

 

Kulit Kering 

 

Bubuk Kulit Buah Naga Proses Maserasi 

   
Proses Penyaringan Hasil Penyaringan Fabrikasi Film 



32 
 

  
 

Fabrikasi Film Proses Pengeringan Film 

Menggunakan Oven  

Hasil Fabrikasi 

 
  

Penimbangan Massa 

Film hingga Berat 

Konstan 

Penimbangan Kadar Air 

Film hingga konstan  

Uji Respon Film B0G4 

terhadap Perubahan pH 

   
Uji Respon Film B1G3g 

terhadap Perubahan pH 

Uji Respon Film B2G2g 

terhadap Perubahan pH 

Uji Respon Film B3G1g 

terhadap Perubahan pH 
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Kondisi Daging Hari 1 

 

Kondisi Daging Hari 2 Kondisi Daging Hari 3 

   
Respon Film B0G4 

terhadap Kesegaran 

Daging Sapi 

 

Respon Film B1G3g 

terhadap Kesegaran 

Daging Sapi 

Respon Film B2G2g 

terhadap Kesegaran Daging 

Sapi 

 

  

Respon Film B3G1g 

terhadap Kesegaran 

Daging Sapi 
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