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SUMMARY 

 

 

MUHAMMAD HAFIZZA AVIVANANDA. Development of Composite Edible 

Films Based on Ganyong Flour Added With Salam Leaf Extract (Eugenia 

polyantha) and Palm Oil (Elaeis guineensis). (Supervised by BUDI SANTOSO 

and AGUS WIJAYA). 

 The purpose of this study was to determine the effect of adding salam leaf 

extract and palm oil on the physical and chemical properties of edible film, which 

will be held on January 18 to February 28, 2021 at the General Microbiology 

Laboratory and Laboratory of Agricultural Product Chemistry Departement of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study 

used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two factors of 

treatment, namely addition of palm oil (0 mL, 1 mL and 1,5 mL) and salam leaf 

extract (0 mL, 3 mL, and 6 mL). The observed parameters in this study were 

physical (thickness, percent elongation, and water vapor transmission rate), 

chemical (total phenol and antioxidant activity) and microbiological (antibacterial 

activity) characteristics. The results showed that the addition of palm oil 

significantly affected the thickness of the edible film, whereas the addition of 

salam leaf extract signaficantly affected the antioxidant activity and antibacterial 

activity of the resulting composite edible film. Furthermore, no significant effect 

was noticed for interaction of the two factors.  The addition of 1,5 mL palm oil 

and 6 mL salam leaf extract was the best treatment as indicated by water vapor 

transmission, antioxidant activity and antibacterial activity of edible film. 
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RINGKASAN 

 

MUHAMMAD HAFIZZA AVIVANANDA. Pengembangan Edible Film 

Komposit Berbasis Pati Ganyong Dengan Penambahan Ekstrak Daun Salam 

(Syzygium polyanthum) dan Minyak Sawit (Elaeis guineensis). (Dibimbing oleh 

BUDI SANTOSO dan AGUS WIJAYA). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

daun salam dan minyak sawit terhadap sifat fisik dan kimia edible film, yang 

dilaksanakan pada 18 Januari sampai 28 Februari 2021 di Laboratorium 

Mikrobiologi Umum dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu 

minyak sawit (0 mL, 1 mL dan 1,5 mL) dan ekstrak daun salam (0 mL, 3 mL dan 

6 mL). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu analisa fisik (ketebalan, 

persen pemanjangan, dan laju transmisi uap air), analisa kimia (total fenol dan 

aktivitas antioksidan) dan analisa mikrobiologi (aktivitas antibakteri). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun salam berpengaruh 

nyata terhadap aktivitas antibakteri pada edible film komposit yang dihasilkan. 

Penambahan minyak sawit berpengaruh nyata terhadap ketebalan edible film. 

Perlakuan penambahan minyak sawit 1,5 mL dan daun salam 6 mL merupakan 

perlakuan terbaik untuk parameter transmisi uap air, aktivitas antibakteri dan 

aktivitas antioksidan edible film. 

 

Kata Kunci : edible film, komposit, pati ganyong, minyak sawit, dan daun salam 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SKRIPSI 

 

 
PENGEMBANGAN EDIBLE FILM KOMPOSIT BERBASIS 

PATI GANYONG DENGAN PENAMBAHAN EKTRAK DAUN 

SALAM (Syzygium polyanthum) DAN MINYAK SAWIT 

(Elaeis guineensis) 

 

DEVELOPMENT OF COMPOSITE EDIBLE FILM BASED ON 

GANYONG STARCH ADDED WITH SALAM LEAF EXTRACT 

(Eugenia polyantha) AND PALM OIL 

(Elaeis guineensis) 

 

 

 

 

Muhammad Hafizza Avivananda 

05031381621048 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

RIWAYAT HIDUP 

 

Penulis lahir di Pendopo, Kabupaten Penukal Abab Lematang Ilir pada 

tanggal 2 Desember 1997. Penulis adalah anak kedua dari tiga bersaudara. Anak 

dari bapak Erwin Agustian dan ibu Fatimah Sahara. Penulis tinggal di GG. 

Garuda II Rejosari, RT 024 / RW 005, Kelurahan Talang Ubi Utara, Kecamatan 

Talang Ubi. 

Riwayat pendidikan yang telah ditempuh penulis yaitu Taman Kanak-kanak 

Bhayangkari, lulus pada tahun 2004. Pendidikan sekolah dasar di Sekolah Dasar 

Negeri 6 Talang Ubi, lulus pada tahun 2010. Pendidikan menengah pertama di 

Sekolah Menengah Pertama YKPP Pendopo, lulus pada tahun 2013. Kemudian 

melanjutkan pendidikan sekolah menengah atas di Sekolah Menengah Atas YKPP 

Pendopo dan lulus pada tahun 2016. 

Pada bulan Agustus 2016 tercatat sebagai mahasiswa pada Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya 

melalui jalur Ujian Seleksi Mandiri Masuk Perguruan Tinggi Negeri (USM). 

Penulis telah melaksanakan Praktek Lapangan di lingkungan KOPTI, Ilir Barat I, 

Palembang, dengan judul “Tinjauan Proses Pengolahan dan Pengemasan Tempe 

di Industri Rumahan Siswa Waluya, Bukit Baru, Ilir Barat I, Palembang. Penulis 

juga telah mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Tematik UNSRI pada 

tahun 2019 yang dilaksanakan di Desa Segamit, Kecamatan Semende Darat Ulu, 

Kabupaten Muara Enim, Sumatera Selatan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ix 
 

ix 
 

KATA PENGANTAR 

 

Alhamdulillahirabbil’alamin, segala puji dan syukur hanya milik Allah 

SWT karena atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan proses 

penyusunan skripsi ini. Shalawat dan salam penulis haturkan kepada nabi besar 

Muhammad SAW berserta umat yang ada dijalan-Nya. Selama melaksanakan 

penelitian hingga terselesainya skripsi ini, penulis banyak mendapatkan 

bimbingan, dukungan, dan bantuan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini 

penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Kepada rektor beserta jajarannya yang telah berusaha bekerja keras untuk 

menjadikan Universitas Sriwijaya sebagai wadah Tridharma perguruan tinggi 

yang berkualitas. 

2. Kepada dekan fakultas Yth. Prof. Andy Mulyana, M.Sc. beserta jajarannya 

yang sudah berusaha bekerja keras untuk menjadikan fakultas pertanian 

sebagai fakultas terdepan dengan ilmu pengetahuan dan senantiasa berusaha 

memfasilitasi semua kreativitas mahasiswa fakultas pertanian. 

3. Kepada Yth. Dr. Ir. Edward Saleh, M.S. selaku Ketua Jurusan Teknologi 

Pertanian dan Yth. Hermanto, S.TP., M.Si. selaku sekretaris jurusan yang 

telah memberikan dukungan kepada mahasiswa agar menjadi lebih produktif, 

baik kepada manusia. 

4. Kepada Yth. Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowatimm M.P. selaku ketua program 

studi Teknologi Hasil Pertanian yang telah memberikan kualitas pendidikan 

dan pengajaran yang baik kepada mahasiswa, serat telah memberikan 

perhatian yang baik kepada mahasiswa. 

5. Kepada pembimbing akademik sekaligus pembimbing pertama penulis Dr. 

Budi Santoso, S.TP.,M.Si. yang telah memberikan saya waktu, nasehat, 

arahan, bantuan, bimbingan, saran, solusi, motivasi dan do’anya kepada 

penulis. 

6. Kepada pembimbing kedua Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si. yang telah 

memberikan saya waktu, nasehat, arahan, bantuan, bimbingan, saran, solusi, 

motivasi dan do’anya kepada penulis. 



x 
 

x 
 

7. Kepada ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. selaku pembahas makalah dan 

penguji skripsi yang telah meluangkan waktu serta memberikan saran, arahan, 

doa, serta bimbingan kepada penulis. 

8. Kepada bapak dan ibu dosen yang telah mendidik dan memberikan ilmu 

kepada mahasiswa. 

9. Kepada kedua orang tua penulis (Papa: Erwin Agustian, Mama: Fatimah 

Sahara) yang selalu menjadi penyemangat penulis ketika penulis merasa letih 

dan ingin menyerah. 

10. Kepada kakakku Gita Adilah dan adikku Fijar Febby Fadilah yang selalu 

mendoakan, memberikan nasihat, dan semangat selama perkuliahan dan 

penyusunan skripsi ini. 

11. Kepada nyai, bude, pakde, oom, tante dan sepupu-sepupu yang tanpa 

hentinya memberikan semangat kepada penulis. 

12. Kepada istriku Lentera Pratnya Fatayat, S.T. yang tanpa lelah memberikan 

semangat dan bantuannya. 

13. Rekan-rekan mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian angkatan 2016 atas semua 

bantuannya dan saran dalam pembuatan skripsi ini. 

14. Terima kasih kepada kakak-kakak dan adik-adik tingkat yang ikut membantu 

dan memberikan saran dalam pembuatan skripsi ini.  

15. Mbak Hafsa, mbak Elsa, mbak Lisma dan mbak Tika selaku analis di 

Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya. 

16. Terima kasih kasih kepada mbak Siska, mbak Nike, mbak  Desi dan kak Jhon 

yang membantu dalam pengurusan surat dan administrasi di Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian. 

  



xi 
 

xi 
 

DAFTAR ISI 

 

Halaman 

KATA PENGANTAR .......................................................................................ix 

DAFTAR ISI ......................................................................................................xi 

DAFTAR GAMBAR .........................................................................................xiii 

DAFTAR TABEL .............................................................................................xiv 

DAFTAR LAMPIRAN .....................................................................................xv 

BAB 1 PENDAHULUAN .................................................................................1 

1.1. Latar Belakang .............................................................................................1 

1.2. Tujuan ..........................................................................................................3 

1.3. Hipotesis .......................................................................................................3 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ........................................................................4 

2.1. Pati Ganyong  ...............................................................................................4 

2.2. Edible Film ...................................................................................................6 

2.3. Daun Salam ..................................................................................................7 

2.4. Minyak Sawit ...............................................................................................9 

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ........................................................11 

3.1. Tempat dan Waktu .......................................................................................11 

3.2. Alat dan Bahan .............................................................................................11 

3.3. Metode Penelitian.........................................................................................11 

3.4. Analisa Statistik Parametrik .........................................................................12 

3.5. Cara Kerja ....................................................................................................14 

3.5.1. Pembuatan Ekstrak Daun Salam ..........................................................14 

3.5.2. Pembuatan Edible Film Pati Ganyong .................................................15 

3.6. Parameter......................................................................................................16 

3.6.1. Analisa Fisik .........................................................................................16 

1. Ketebalan (Thickness) ..............................................................................16 

2. Persen Pemanjangan (Elongation) ...........................................................16 

3. Laju Transmisi Uap Air (LTUA) .............................................................16 

3.6.2. Analisa Kimia .......................................................................................17 

1. Uji Total Fenol .........................................................................................17 



xii 
 

xii 
 

2. Uji Antioksidan ........................................................................................18 

3.6.3. Analisa Mikroba .................................................................................18 

   1. Uji Aktivitas Antibakteri .......................................................................18 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN .............................................................20 

4.1. Karakteristik Fisik ........................................................................................20 

4.1.1. Ketebalan (Thickness) ........................................................................20 

4.1.2. Persen Pemanjangan (Elongation) .....................................................21 

4.1.3. Laju Transmisi Uap Air (LTUA) .......................................................22 

4.2. Karakteristik Kimia ......................................................................................24 

4.2.1. Uji Total Fenol ...................................................................................24 

4.2.2. Uji Antioksidan ..................................................................................25 

4.3. Karakteristik Mikrobiologi...........................................................................26 

4.3.1. Aktivitas Antibakteri ..........................................................................26 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN .............................................................29 

5.1. Kesimpulan ..................................................................................................29 

5.2. Saran .............................................................................................................29 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................30 

LAMPIRAN .......................................................................................................34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiii 
 

xiii 
 

DAFTAR GAMBAR 

             Halaman 

Gambar 2.1. Pati Ganyong .................................................................................... 4 

Gambar 2.2. Daun Salam ...................................................................................... 8 

Gambar 2.3. Minyak Sawit ................................................................................... 10 

Gambar 4.1. Ketebalan Rerata Edible Film .......................................................... 20 

Gambar 4.2. Persen Pemanjangan Edible Film ..................................................... 22 

Gambar 4.3. Laju Transmisi Uap Air.................................................................... 23 

Gambar 4.4. Total Fenol Edible Film ................................................................... 24 

Gambar 4.5. Aktivitas Antioksidan ....................................................................... 25 

Gambar 4.6. Aktivitas Antibakteri ........................................................................ 27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xiv 
 

xiv 
 

DAFTAR TABEL 

                                                                                              Halaman 

Tabel 2.1. Komposisi Kimia Pati Ganyong .....................................................  .. 5 

Tabel 2.2. Sifat Fisik dan Fisikokimia Pati Ganyong ......................................  .. 6 

Tabel 2.3. Daftar Analisis Keragaman RALF ..................................................  .. 13 

Tabel 4.1. Uji BNJ Konsentrasi Minyak Sawit Terhadap Ketebalan ..............  .. 21 

Tabel 4.2. Uji BNJ Konsentrasi Daun Salam Terhadap Aktivitas Antibakteri  .. 28 

Tabel 5.1. Data Nilai Ketebalan Edible Film ...................................................  .. 43 

Tabel 5.2. Perhitungan Data Kombinasi Perlakuan Ketebalan Edible Film ....  .. 44 

Tabel 5.3. Data Analisa Keragaman Ketebalan Edible Film ...........................  .. 45 

Tabel 6.1. Data Nilai Persen Pemanjangan Edible Film ..................................  .. 46 

Tabel 6.2. Perhitungan Data Kombinasi Perlakuan Persen Pemanjangan .......  .. 47 

Tabel 6.3. Data Analisa Keragaman Persen Pemanjangan ..............................  .. 47 

Tabel 7.1. Data Nilai Laju Transmisi Uap Air Edible Film .............................  .. 49 

Tabel 7.2. Perhitungan Nilai Rata-Rata Laju Transmisi Uap Air ....................  .. 51 

Tabel 7.3. Perhitungan Data Kombinasi Perlakuan Laju Transmisi Uap Air ..  .. 52 

Tabel 7.4. Analisa Keragaman Laju Transmisi Uap Air ..................................  .. 53 

Tabel 8.1. Data Nilai Total Fenol Edible Film.................................................  .. 54 

Tabel 8.2. Perhitungan Data Kombinasi Perlakuan Total Fenol ......................  .. 55 

Tabel 8.3. Data Analisa Keragaman Total Fenol .............................................  .. 56 

Tabel 9.1. Data Nilai Total Aktivitas Antioksidan Edible Film ......................  .. 57 

Tabel 9.2. Perhitungan Data Kombinasi Perlakuan Antioksidan .....................  .. 58 

Tabel 9.3. Data Analisa Keragaman Antioksidan ............................................  .. 59 

Tabel 10.1. Data Nilai Antibakteri Edible Film ...............................................  .. 60 

Tabel 10.2. Perhitungan Data Kombinasi Perlakuan Antibakteri ....................  .. 61 

Tabel 10.3. Data Analisa Keragaman Antibakteri ...........................................  .. 62 

 

 

 

 

 

 

 

 



xv 
 

xv 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

   Halaman 

Lampiran 1.Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Daun Salam ........................ 35 

Lampiran 2.Diagram Alir Pembuatan Edibel Film ...................................... 36 

Lampiran 3. Sampel Edible Film ................................................................. 37 

Lampiran 3.1 Sampel Edible Film (Lanjutan) ............................................. 38 

Lampiran 3.2 Sampel Edible Film (Lanjutan) ............................................. 39 

Lampiran 4. Foto Zona Hambat Aktivitas Antibakteri ................................ 40 

Lampiran 4.1 Foto Zona Hambat Aktivitas Antibakteri (Lanjutan) ............ 41 

Lampiran 4.2 Foto Zona Hambat Aktivitas Antibakteri (Lanjutan) ............ 42 

Lampiran 5. Data Perhitungan Ketebalan Edible Film ................................ 43 

Lampiran 6. Data Persen Pemanjangan Edible Film ................................... 46 

Lampiran 7. Data Laju Transmisi Uap Air Edible Film .............................. 49 

Lampiran 8. Data Total Fenol Edible Film .................................................. 54 

Lampiran 9. Data Aktivitas Antioksidan Edible Film ................................. 57 

Lampiran 10. Data Aktivitas Antibakteri Edible Film ................................. 60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1 
Universitas Sriwijaya 

 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kualitas pangan semakin dipahami oleh masyarakat dunia. Hal ini 

ditunjukkan dengan tumbuhnya kesadaran akan penggunaan kemasan yang mudah 

terurai dan tidak berbahaya bagi kesehatan. Penggunaan kemasan plastik hingga 

saat ini menciptakan masalah kesehatan dan lingkungan sekitar. Jacoeb et all., 

(2014) menyatakan bahwa teknologi pengemasan yang aman dan ramah 

lingkungan sangat dibutuhkan seperti edible film. 

Edible film tergolong sebagai pengemas yang terbuat dari bahan ramah 

lingkungan yang dapat didaur ulang  (Saleh et al., 2017). Bahan yang biasa 

digunakan seperti umbi-umbian yang mengandung pati. Pati merupakan bahan 

baku alternatif yang aman untuk kemasan dan dapat dimakan serta mudah diserap 

oleh tubuh, sehingga sangat cocok untuk disempurnakan (Nugoho et al., 2017). 

Edible film berbasis pati dikenal dengan edible film hidrokoloid. Edible film 

hidrokoloid yang dapat dimakan memiliki beberapa keunggulan, khususnya untuk 

perlingdungan produk terhadap oksigen. Dalam pembuatan edible film, salah satu 

pati yang dapat dimanfaatkan adalah pati ganyong (Juliantama et al.,2017). 

Tanaman ganyong (Canna edulis) merupakan umbi-umbian herbal 

berumpun dan bersifat perennial yang memiliki nilai ekonomis. Pati ganyong 

memiliki keunggulan nilai gizi yang tinggi namun karena minimnya informasi, 

pemanfaatan pati ganyong masih terbatas. Umbi ganyong memiliki keunggulan 

yaitu memiliki 68% kandungan serat dan mineral yang lebih tinggi dibanding 

umbi-umbian lain (Hasanah dan Hasrini, 2018). Karbohidrat pada pati ganyong 

mencapai 93,79% berat kering, sehingga dapat menjadi sumber karbohidrat. Umbi 

ganyong dapat menjadi sumber produksi pati karena mengandung pati sebesar 

68,54% dari total berat umbi (Harmayani et al., 2011). Setiap 100 g ganyong 

mengandung gizi yang terdiri dari air 75,00 g, besi 20 mg, fosfor 70 mg, kalori 

95,00 kal, kalsium 21 mg, karbohidrat 22,6 g, lemak 0,1 g, protein 1 mg, vitamin 

B 0,10 mg, vitamin C 10,00 mg (Utami dan Diyono, 2011). 
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Daun salam dikenal oleh masyarakat sebagai bumbu masakan, karena 

memiliki aroma yang khas dan daun salam juga dapat dimanfaatkan sebagai obat 

herbal. Dari hasil penelitian daun salam mengandung alkaloid, flavonoid, fenolik, 

saponin dan steroid (Liliwirianis, 2011). Flavonoid merupakan polifenol sebagai 

sistem pertahanan tubuh, antioksidan, antitumor, antiinflamasi, antiplatelet, 

antimikroba, dan antivirus merupakan kandungan utama pada daun salam 

(Harisma dan Chusniatin, 2016). Senyawa flavonoid, tanin dan minyak atsiri 

memiliki aktivitas antibakteri, sedangkan saponin memiliki daya pembersih 

lapisan permukaan seperti dinding saluran akar. Kuersitin dan fluoretin adalah 

kandungan flavonoid pada daun salam (Prahastuti et al., 2011). Kandungan pada 

daun salam dapat mengobati penyakit seperti, menurunkan kadar kolesterol total, 

hipertensi, diare dan gastritis / radang lambung (Kemenkes et al., 2011). 

Aktivitas antibakteri flavonoid, tanin dan minyak atsiri didasarkan pada 

kondensasi protein yang menyebabkan perubahan permeabilitas membran sel  dan 

inaktivasi fungsi genetik bakteri. Penelitian sebebulmnya telah membuktikan 

bahwa ekstrak daun salam memiliki efek antibakteri terhadap Streptococcus 

mutans, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus dan Bacillus 

subtilis. Thiamin, riboflavin, niacin dan asam folat merupakan kandungan pada 

daun salam. Harismah dan Chusniatun, (2016) menyatakan bahwa kandungan 

mineral yang terdapat pada daun salam seperti zat besi, fosfor, kalsium, 

magnesium, selenium, seng, natrium dan kalium, daun salam juga mengandung 

vitamin seperti vitamin A, vitamin C, vitamin E vitamin B6, dan vitamin B12. 

Kelapa sawit dibedakan menjadi dua, yaitu PKO (Palm Kernel Oil) dan 

CPO (Crude Palm Oil). CPO diperoleh dari mesocarp buah kelapa sawit, 

sedangkan PKO diperoleh dari kernel (inti). Pada produksi minyak sawit, 90% 

dikelola untuk industri pangan, dan 10% digunakan untuk membuat sabun 

(Maimun et al., 2017). Buah kelapa sawit yang rusak akan disortir dan 

dikumpulkan pada tempat penampungan supaya menghasilkan mikroorganisme 

yang dapat menghasilkan enzim lipase dan berfungsi sebagai biokatalisator dan 

asam lemak bebas (ALB). CPO menggunakan SNI-01-2901-2006. Untuk 

pertumbuhan kapang dan bakteri selama penyimpanan dibutuhkan senyawa aktif 

edible film. Ehivet et al., (2011) menyatakan bahwa penambahan 2% minyak 
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origanum pada pembutan edible film berbasis pati kentang dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri Salmonella eneteriditis dengan diameter daya hambat 

sebesar 18,43 mm. Bioactive edible film yang bersifat alami sering digunakan 

pada penelitian senyawa antioksidan, antibakteri, dan antikapang. 

 

1.2. Tujuan  

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ekstrak daun salam dan minyak sawit terhadap sifat fisik dan kimia 

edible film. 

  

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan ekstrak daun salam dan minyak sawit berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisik dan  kimia edible film. 
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