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MOTTO 

 

“Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah 

selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan lain). Dan 

hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap.” (QS. Al-Insyirah, 6-8) 

 

“Learn from yesterday, 

Life for today 

And hope for tomorrow.” (Albert Einstein) 

 

“Tidak ada kata GAGAL dalam segala urusan, yang ada kata BELUM 

BERHASIL dalam mencapai tujuan.” (A. Kh) 
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ABSTRAK 
SINTESIS DAN KARAKTERISASI KOMPOSIT EDIBLE FILM 

ISOLAT PROTEIN AMPAS TAHU-MONTMORILONIT 

 

 

Oleh: 

Amdatul Khoiroh Prasastiningtyas Zain 

13630042 

 

Pembimbing 

Irwan Nugraha, M.Sc. 

 

 

Penelitian mengenai sintesis dan karakterisasi komposit edible film isolat 

protein ampas tahu-montmorillonit telah dilakukan dengan tiga proses perlakuan 

yaitu preparasi montmorillonit dengan metode siphoning, isolasi protein dengan 

metode ekstraksi dan pembuatan film dengan metode solution casting. Tujuan 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui kadar isolat protein yang dihasilkan dari 

ampas tahu, mengetahui sifat mekanik yang meliputi kuat tarik, persen 

pemanjangan dan modulus elastisitas yang terbentuk pada komposit edible film 

isolat protein-montmorillonit serta mengetahui interaksi yang terjadi pada 

komposit edible film isolat protein-montmorillonit. 

Hasil penelitian menunjukkan kadar protein isolasi ampas tahu yang 

dihasilkan sebesar 41%. Isolat protein yang dihasilkan kemudian digunakan 

sebagai bahan dasar pembuatan komposit edible film dengan adanya penambahan 

montmorillonit sebagai filler. Montmorillonit yang digunakan mempunyai variasi 

yang berbeda yaitu 0%; 1%; 2%; 3% dan 4% (b/b). Komposit edible film dengan 

konsentrasi montmorillonit 2% menghasilkan sifat mekanik yang meliputi kuat 

tarik dan modulus elastisitas tertinggi yaitu 3,486 Mpa dan 33,519 Mpa, 

sedangkan persen pemanjangan tertinggi berada pada penambahan konsentrasi 

montmorillonit 3% dengan hasil sebesar 13,136%. Interaksi yang terjadi antara 

protein dan montmorillonit pada komposit edible film isolat protein-

montmorillonit adalah eksfoliasi dan interkalasi. 

 

Kata Kunci : edible film, isolat protein, montmorillonit, sifat mekanik, eksfoliasi 

dan interkalasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pertumbuhan ekonomi dan pertambahan penduduk dalam suatu negara 

disertai dengan adanya peningkatan konsumsi energi dan penimbunan sampah. 

Menurut Menteri Lingkungan Hidup pada tahun 2012 menyatakan bahwa 

penduduk Indonesia menghasilkan 2,5 liter sampah per hari atau 625 juta liter dari 

jumlah total penduduk. Jumlah timbunan sampah di Indonesia pada tahun 2008 

terbanyak adalah sampah organik (85%), sampah plastik (14%), sampah kertas 

(9%), dan sampah kayu (4%), sedangkan sampah yang ada di dunia didominasi 

oleh sampah plastik dengan presentasi 32%. Data Kementerian Lingkungan Hidup 

Indonesia  mencatat bahwa sampah plastik yang terbuang setiap harinya sebanyak 

26.500 ton yang didalamnya sudah termasuk sampah plastik kemasan (Juliastuti 

dkk, 2015). 

Plastik kemasan makanan biasanya terbuat dari bahan polimer yang 

mengandung senyawa aditif penyebab timbulnya sifat karsinogenik. Plastik 

kemasan makanan yang beredar di pasaran pada umumnya terbuat dari bahan 

baku minyak bumi yang sulit untuk diuraikan (Ningwulan, 2012). Salah satu 

bentuk pengurangan dampak negatif karsinogenik dan sulit terurainya plastik 

adalah dengan dilakukannya pembuatan plastik kemasan yang dapat dimakan atau 

edible film. 
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Secara umum edible film merupakan suatu lapis tipis yang dapat 

digunakan sebagai pembungkus makanan yang layak untuk dimakan. Edible 

filmdibuat dari polisakarida (karbohidrat), protein, dan lipid yang memiliki 

banyak keunggulan diantaranya adalah biodegradable, dapat dimakan, 

biocompatible, penampilan yang elastis, dan kemampuannya sebagai penghalang 

(barrier) terhadap oksigen serta tekanan fisik selama transportasi dan 

penyimpanan (Winarti dkk, 2012). 

Edible film yang terbuat dari protein mempunyai sifat penghalang 

(barrier) gas yang lebih baik dibandingkan dengan edible film dari lipid maupun 

polisakarida. Edible film berbasis protein mempunyai sifat mekanik yang lebih 

baik dibandingkan dengan edible film dari polisakarida dan lipid karena protein 

mempunyai struktur yang unik dan berbagai macam sifat fungsional salah satunya 

adalah adanya ikatan antarmolekul yang kuat. Namun, dibandingkan dengan 

polimer sintetis, sifat barrier dan mekanik dari edible film protein termasuk yang 

paling buruk sehingga dapat mempengaruhi aplikasinya pada plastik kemasan 

(Bourtoom, 2009). 

Protein merupakan salah satu bentuk gabungan dari asam amino yang 

saling berikatan membentuk polipeptida. Sumber protein dapat ditemui pada 

beberapa bahan makanan salah satunya adalah kedelai. Ampas tahu merupakan 

salah satu limbah produk olahan kedelai yang mempunyai sifat protein hampir 

sama dengan protein kedelai walaupun telah mengalami banyak perubahan karena 

perlakuan-perlakuan tertentu selama proses pembuatan tahu (Mahmud dkk, 1990). 

Menurut Yuslinawati (2006) protein ampas tahu dapat diperoleh melalui proses 
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isolasi protein yang terdiri dari proses-proses seperti ekstraksi, sentrifugasi, 

filtrasi, pengendapan, pencucian, dan pengeringan isolat. Protein hasil isolat dari 

ampas tahu pada penelitian Yuslinawati sebesar 61,14%. 

Isolat protein dari ampas tahu dapat dibuat menjadi edible film dengan 

membentuk komposit. Pada penelitian Selpiana dkk (2015), ampas tahu dapat 

dibuat menjadi bioplastik atau plastik biodegradable dengan membuat suatu 

komposit dari ampas tahu dan ampas tebu dengan beberapa variasi konsentrasi 

dan adanya penambahan plasticizer gliserol. Penelitian tersebut menghasilkan 

bioplastik dengan sifat mekanik yang kurang kuat dari ampas tahu. Semakin 

banyak protein ampas tahu yang diberikan, kuat tarik yang dihasilkan oleh 

bioplastik akan semakin lemah, sehingga untuk memperkuat sifat mekanik pada 

plastik dari protein dibutuhkan bahan tambahan yang berupa filler. 

Menurut Hidayati dan Nugraha (2014), adanya penambahan filler yang 

berupa montmorilonit pada film protein dalam bentuk gelatin dari ceker ayam 

menyebabkan sifat mekanik yang dihasilkan mengalami peningkatan. Hal tersebut 

terjadi karena adanya ikatan hidrogen yang kuat antara gelatin dengan 

montmorilonit. Penambahan montmorilonit dengan konsentrasi tertentu juga 

mempengaruhi laju permeabilitas uap air.  

Penelitian ini telah dibuat edible film dari komposit isolat protein ampas 

tahu-montmorilonit dengan variasi konsentrasi montmorilonit. Penambahan 

montmorillonit dengan variasi konsentrasi pada edible film diharapkan dapat 

meningkatkan sifat mekanik yang meliputi kuat tarik, persen pemanjangan dan 
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modulus elastisitas serta meningkatkan sifat barrier dibandingkan dengan edible 

film tanpa penambahan montmorillonit.  

 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Protein yang digunakan berasal dari isolasi protein ampas tahu hasil limbah 

pabrik di daerah  Mantrijeron, Yogyakarta. 

2. Filler yang digunakan adalah bentonit yang berasal dari Punung, Pacitan 

dengan jenis Na-Montmorillonit. 

3. Plasticizer yang digunakan adalah gliserol. 

4. Metode pencetakan film menggunakan metode solution casting. 

 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan Masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Berapa kadar protein yang dihasilkan dari isolasi protein ampas tahu 

menggunakan metode ekstraksi? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan montmorillonit terhadap sifat mekanik 

yang meliputi kuat tarik, persen pemanjangan dan modulus elastisitas pada 

komposit edible film isolat protein ampas tahu-montmorillonit? 

3. Bagaimana interaksi yang terjadi antara isolat protein dengan montmorillonit 

pada komposit edible film isolat protein ampas tahu-montmorillonit? 
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D. Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui jumlah kadar protein yang dihasilkan dari isolasi protein ampas 

tahu menggunakan metode ekstraksi. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan montmorillonit terhadap sifat mekanik 

yang meliputi kuat tarik, persen pemanjangan dan modulus elastisitas pada 

komposit edible film isolat protein ampas tahu-montmorillonit. 

3. Mengetahui interaksi yang terjadi antara isolat protein dengan montmorillonit 

pada  komposit edible film isolat protein ampas tahu-montmorillonit. 

 

E. Manfaat 

Hasil penelitian diharapkan dapat mengurangi limbah plastik dan 

meningkatkan nilai jual dari limbah ampas tahu dengan dibentuknya plastik dalam 

bentuk film. Pembuatan edible film dari komposit ampas tahu-montmorilonit juga 

diharapkan dapat meningkatkan sifat mekanik dari plastik itu sendiri sehingga 

kedepannya dapat dijadikan salah satu alternatif untuk mengurangi limbah 

kemasan makanan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Kadar protein yang dihasilakan pada proses isolasi protein dari ampas tahu 

menggunakan metode ekstraksi adalah sebesar 41%. 

2. Penambahan montmorilonit berpengaruh terhadap meningkatknya sifat 

mekanik yang meliputi kuat tarik, persen pemanjangan dan modulus elastisitas 

pada komposit edible film isolat protein ampas tahu-montmorillonit. Kuat tarik 

dan modulus elastisitas mengalami peningktan hingga 3,486 Mpa dan 33,519 

Mpa pada penambahan konsentrasi montmorillonit 2%, sedangkan persen 

pemanjangan mencapai 13,136% pada konsentrasi montmorillonit 3%.  

3. Interaksi yang terjadi antara isolat protein dengan montmorillonit pada 

komposit edible film isolat protein ampas tahu-montmorillonit adalah 

eksfoliasi dan interkalasi. Interaksi pada komposit film dapat dilihat dari 

gambar hasil analisis menggunakan TEM.  

 

B. Saran  

1. Perlu adanya penggantian bahan utama yang digunakan yaitu ampas tahu 

basah menjadi kering agar rendemen yang dihasilkan lebih banyak. 

2. Edible film yang diperoleh perlu dikaji kelayakan produk untuk dapat 

dikonsumsi karena bahan utama yang digunakan berasal dari limbah makanan. 
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3. Penelitian selanjutnya diharapkan menambah karakterisasi sifat optik pada 

edible film. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Analisis Isolat Protein 

1. Analisis Rendemen Isolat Protein 

 

Rendemen =  
Berat Isolat Protein

Berat Ampas Tahu
x 100% 

 

   =
3,4603

300
x100% 

 

   = 1,15% 

 

2. Kadar Air 

 

Massa Isolat Protein    : 0,1007 gram 

Massa Awal Cawan Kosong   : 27,1295 gram 

Massa Cawan + Protein   : 27,2334 gram 

 

Penimbangan 

ke- 

Massa Cawan+ 

isolat protein 

1 27,2290 

2 27,2289 

3 27,2285 

4 27,2290 

Massa Rata-rata 27,2288 

 

Kadar Air  = 
B−A

Berat Sampel
x 100% 

   =
27,2334−27,2288

0,1007
𝑥 100% 

  = 4,5680% 
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Lampiran 2. Kadar Protein Ampas Tahu Hasil Isolasi 
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Lampiran 3. Analisis WVTR (Water Vapour Transmition Rate) 

1. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 0% 

Massa Cawan Kosong  : 34,8540 gram 

Massa Silika    : 10,0030 gram 

Luas Film    : 0,0049 m2 

 

Jam Ke 
Kenaikkan Massa 

Massa Rata-rata 
I II III 

0 55,4520 55,4523 55,4528 55,4524 

1 55,5295 55,5308 55,5312 55,5305 

2 55,5959 55,5976 55,5970 55,5968 

3 55,6579 55,6579 55,6603 55,6587 

4 55,7164 55,7156 55,7156 55,7159 

5 55,7721 55,7722 55,7733 55,7725 

6 55,8255 55,8233 55,8247 55,8245 

7 55,8763 55,8756 55,8721 55,8747 

 

 
 

𝑊𝑉𝑇𝑅 =
slope kenaikan berat cawan (g/jam)

luas permukaan (m2)
 

 

=
0,059 (g/jam)

0,0049 (m2)
= 12,041 (g/jam m²) 

 

y = 0,059x + 55,46

R² = 0,995

55.4
55.45
55.5

55.55
55.6

55.65
55.7

55.75
55.8

55.85
55.9

55.95

0 2 4 6 8

M
A

ss
a 

(g
)

Jam Ke-
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2. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 1% 

 

Massa Cawan Kosong  : 34,8509 gram 

Massa Silika    : 10,0094 gram 

Luas Film    : 0,0049 m2 

 

Jam 

ke- 
Kenaikkan Massa 

Massa Rata-rata 
I II III 

0 56,9650 56,9646 56,9654 56,9650 

1 57,0291 57,0296 57,0298 57,0295 

2 57,0877 57,0890 57,0900 57,0889 

3 57,1444 57,1441 57,1440 57,1441 

4 57,1955 57,1942 57,1942 57,1946 

5 57,2435 57,2406 57,2422 57,2421 

6 57,2896 57,2909 57,2916 57,2907 

7 57,3439 57,3402 57,3420 57,3420 

 

 
 

𝑊𝑉𝑇𝑅 =
slope kenaikan berat cawan (g/jam)

luas permukaan (m2)
 

 

=
0,053 (g/jam)

0,0049 (m2)
= 10,816(g/jam m²) 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0,053x + 56,97

R² = 0,997

56.9
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3. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 2% 

 

Massa Cawan Kosong  : 27,1309 gram 

Massa Silika    : 10,0055 gram 

Luas Film    : 0,0049 m² 

 

Jam 

ke- 

Kenaikkan Massa Massa Rata-

rata I II III 

0 44,7622 44,7629 44,7623 44,7625 

1 44,8229 44,8234 44,8234 44,8232 

2 44,8791 44,8790 44,8760 44,8780 

3 44,9278 44,9282 44,9275 44,9278 

4 44,9734 44,9775 44,9764 44,9757 

5 45,0212 45,0211 45,0213 45,0212 

6 45,0652 45,0657 45,0636 45,0648 

7 45,1095 45,1094 45,1078 45,1089 

 

 
 

𝑊𝑉𝑇𝑅 =
slope kenaikan berat cawan (g/jam)

luas permukaan (m2)
 

 

=
0,048 (g/jam)

0,0049 (m2)
= 9,796(g/jam m²) 

 

 

 

 

 

 

y = 0,048x + 44,77

R² = 0,996
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4. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 3% 

 

Massa Cawan Kosong  : 34,8545 gram 

Massa Silika    : 10,0053 gram 

Luas Film    : 0,0049 m² 

 

Jam Ke-

e- 

Kenaikkan Massa Massa Rata-

rata I II III 

0 51,9905 51,9906 51,9907 51,9906 

1 52,0486 52,0486 52,0484 52,0485 

2 52,1012 52,1012 52,1011 52,1012 

3 52,1476 52,1476 52,1473 52,1475 

4 52,1922 52,1922 52,1923 52,1922 

5 52,2362 52,2356 52,2356 52,2358 

6 52,2784 52,2785 52,2785 52,2785 

7 52,3211 52,3210 52,3208 52,3209 

 

 
 

𝑊𝑉𝑇𝑅 =
slope kenaikan berat cawan (g/jam)

luas permukaan (m2)
 

 

=
0,046 (g/jam)

0,0049 (m2)
= 9,388(g/jam m²) 

 

 

 

 

 

 

y = 0,046x + 52,00

R² = 0,997

51.95
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5. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 4% 

 

Massa Cawan Kosong  : 27,1306 gram 

Massa Silika    : 10,0060 gram 

Luas Film    : 0,0049 m² 

 

Jam Ke- 
Kenaikkan Massa Massa Rata-

rata I II III 

0 45,7810 45,7809 45,7814 45,7811 

1 45,8444 45,8445 45,8446 45,8445 

2 45,9031 45,9030 45,9042 45,9034 

3 45,9555 45,9557 45,9555 45,9556 

4 46,0055 46,0055 46,0056 46,0055 

5 46,0530 46,0531 46,0531 46,0531 

6 46,1007 46,1008 46,1006 46,1007 

7 46,1481 46,1480 46,1479 46,1480 

 

 
 

𝑊𝑉𝑇𝑅 =
slope kenaikan berat cawan (g/jam)

luas permukaan (m2)
 

 

=
0,051 (g/jam)

0,0049 (m2)
= 10,408 (g/jam m²) 

 

 

 

 

 

 

y = 0,051x + 45,79

R² = 0,997
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Lampiran 4. Hasil Analisis Sifat Mekanik Komposit Edible Film Isolat Protein-

Montmorillonit 

 

1. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 0% 

 

 

 

 
 

Modulus Elastisitas = 
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑇𝑎𝑟𝑖𝑘

%𝑝𝑒𝑚𝑎𝑛𝑗𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛
    

 

    = 
2,572 𝑀𝑝𝑎

0,126
 = 20,413 Mpa 
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2. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 1% 

 

 

    

      
 

 Modulus Elastisitas = 
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑇𝑎𝑟𝑖𝑘

%𝑝𝑒𝑚𝑎𝑛𝑗𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛
    

 

    = 
2,041 𝑀𝑝𝑎

0,078
 = 26,167 Mpa 
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3. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 2% 

 

 
 

  
 

 

Modulus Elastisitas = 
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑇𝑎𝑟𝑖𝑘

%𝑝𝑒𝑚𝑎𝑛𝑗𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛
    

 

    = 
3,486 𝑀𝑝𝑎

0,104
 = 33,519 Mpa 
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4. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 3% 

 

 
 

 
 

 
 

Modulus Elastisitas = 
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑇𝑎𝑟𝑖𝑘

%𝑝𝑒𝑚𝑎𝑛𝑗𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛
    

 

    = 
2,505 𝑀𝑝𝑎

0,131
 = 19,122 Mpa 
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5. Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 4% 

 

  
 

 
 

 

Modulus Elastisitas = 
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑇𝑎𝑟𝑖𝑘

%𝑝𝑒𝑚𝑎𝑛𝑗𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛
    

 

    = 
3,3834 𝑀𝑝𝑎

0,117
 = 28,915 Mpa 
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Lampiran 5. Spektra FTIR Isolat Protein, Bentonit Hasil Pemurnian, dan Edible 

Film 

 

1. FTIR Isolat Protein 

 
 

2. FTIR Hasil Pemurnian 
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3. FT-IR Edible Film 

 

 
(a) Edible Film Konsentrasi Montmorillonit 0% (b) Edible Film Konsentrasi 

Montmorillonit 2% 
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Lampiran 6. Difaktogram Bentonit Awal dan Bentonit Hasil Pemurnian 

 

 
(a) Bentonit Hasil Pemurnian (b) Bentonit Awal (m: montmorillonit, 

k: kaolin, f: fieldspar) 
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Lampiran 7. Gambar Hasil Penelitian 

 

1. Edible Film Variasi Konsentrasi Montmorillonit 

 

 
 

(a)       (b)       (c) 

 

 
 

        (d)    (e) 

 

Gambar Edible Film dengan Variasi Konsentrasi (a) Montmorillonit 0%, (b) 

Montmorillonit 1%, (c) Montmorillonit 2%, (d) Montmorillonit 3% dan (e) 

Montmorillonit 4%. 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 

 

2. Isolat Protein Ampas Tahu  
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 
 

 

CURRICULUM VITAE 

 

A. Biodata Pribadi 

Nama Lengkap  : Amdatul Khoiroh Prasastiningtyas Zain 

Jenis Kelamin  : Perempuan 

Tempat, Tanggal Lahir  : Brebes, 7 Mei 1995 

Alamat Asal  : Jl. KH Nawawi No.53 RT.01 RW.05 

Kramat, Bumiayu Brebes 

Alamat Tinggal  : Sapen Gk 1/544 Gondokusuman,  

Yogyakarta 

Email  : amda0705@gmail.com 

No. Hp  : 083862480543 

 

B. Latar Belakang Pendidikan Formal 

Jenjang Nama Sekolah Tahun 

SD SD Negeri 03 Bumiayu, Brebes 2001-2007 

SMP SMP Islam T.Huda Bumiayu, Brebes 2007-2010 

SMA SMA Islam T.Huda Bumiayu, Brebes 2010-2013 

S1 UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta 2013-2017 

 

C. Pengalaman Organisasi 

1. Rumpun Biologi Kimia (Rubik) Yogyakarta (Anggota) 

2. Himpunan Mahasiswa Program Studi (HMPS) Kimia (Kepala Departemen 

Riset dan Penelitian) 

 

D. Pengalaman Pekerjaan 

1. Magang di Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Tanaman Obat dan 

Obat Tradisional (B2P2TOOT) Tawangmangu, Jawa Tengah 

2. Asisten Praktikum (Kimia Organik 1, Biokimia, Kimia Dasar, Kimia 

Unsur dan Kinetika Kimia)  

 

mailto:amda0705@gmail.com

	HALAMAN JUDUL
	SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI
	NOTA DINAS KONSULTAN 1
	NOTA DINAS KONSULTAN 2
	SURAT PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI
	HALAMAN PENGESAHAN
	MOTTO
	HALAMAN PERSEMBAHAN
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR LAMPIRAN
	ABSTRAK
	BAB I
	Latar Belakang
	Batasan Masalah
	Rumusan Masalah
	Tujuan Penelitian
	Manfaat

	BAB V
	Kesimpulan
	Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	Lampiran 1. Analisis Isolat Protein
	Lampiran 2. Kadar Protein Ampas Tahu Hasil Isolasi
	Lampiran 3. Analisis WVTR (Water Vapour Transmition Rate)
	Lampiran 4. Hasil Analisis Sifat Mekanik Komposit Edible Film Isolat ProteinMontmorillonit
	Lampiran 5. Spektra FTIR Isolat Protein, Bentonit Hasil Pemurnian, dan EdibleFilm
	Lampiran 6. Difaktogram Bentonit Awal dan Bentonit Hasil Pemurnian
	Lampiran 7. Gambar Hasil Penelitian

	CURRICULUM VITAE



