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Berdasarkan uraian diatas mendukung penulis untuk melakukan penelitian
yang berjudul “Karakteristik Edible Film Whey dengan Penambahan

Ekstrak Daun sirih hijau Hijau (Piper betle L.) sebagai Antibakteri”.
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1.5 Hipotesis
Penambahan ekstrak daun sirih hijau hijau dalam formulasi edible film

whey sebagai antibakteri dapat berpengaruh terhadap karakteristik edible film

whey vyaitu kadar=gair, ketebalan film, total koloni Dakteriwdan uji aktifitas
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