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Proses blender Kasein dan Aquades 

 

Penambahan Larutan NaOH Proses penuangan kasein yang   

telah diblender ke dalam erlenmeyer 
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Pengujan Kuat Tarik dan Kemuluran 

Edible Film  

Perataan larutan yang telah dituang 

ke cetakan 

Penambahan Plasicizer ke dalam  

Larutan 

Penguajan Ketebalan Edible  Film 
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