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ABSTRAK 

 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan 
September 2017. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penambahan ekstrak daun salam terhadap edible film dari pati ubi jalar 
ungu sebagai kemasan dodol. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan  tiga ulangan. Data 
dianalisis secara statistik dengan menggunakan Analisis Variant (ANOVA) 
jika berbeda nyata dilanjutkan dengan Duncan New Multiple Range Test 
(DNMRT) pada tingkat 5%. Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 
penambahan ekstrak daun salam (Eugenia polyantha) sebanyak A(0%), B 
(0,5%), C (1%), D (1,5%), E (2%). Pengamatan yang dilakukan pada 
penelitian  ini yaitu  kadar air, antioksidan, total polifenol, ketebalan, kuat 
tarik, elongasi, laju transmisi uap, dan angka lempeng total pada dodol.  
Formulasi terbaik  adalah edible film dengan penambahan ekstrak daun 
salam  2%, dimana kandungan kadar air 15,11%, antioksidan 65,54%, total 
polifenol 765 mg/ml, ketebalan 0,0653 mm, kuat tarik 2,74 (N/ mm2), elongasi 
1,88%, dan laju transmisi uap 2,03 g/m2.  
 
 

Kata kunci : ubi jalar ungu, edible film, Eugenia polyantha, dodol. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


