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sendiri, di bawah bimbingan.Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh pihak

Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsi_ini belum pernah diajukan sebagal syarat kelulusan pada program
sejenis di perguruan tinggi‘lain. Semua informasi, data dan hasil analisa maupun
pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas dan dapat
diperiksa kebenarannya.
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RINGKASAN

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan buah klimakterik yang cepat
mengalami perubahan fisik dan kimia yang mengakibatkan menurunnya kualitas
dan memiliki umur simpan singkat akibat perkembangan mikroba. Salah satu solusi
dalam permasalahan ini adalah dengan cara'mengaplikasikan edible coating. Pada
penelitian ini menggunakan edible coating berbahan dasar pektin jeruk dengan
penambahan kitosan. Pektin. terdapat dalam dinding sel dan merupakan salah satu
jenis polisakarida yang umum dipakai sebagai edible coating karena mampu
dengan baik membentuk pelapis: Kitosan juga termasuk senyawa polisakarida
alami yang berasal dari prases deasetilasi senyawa kitin yang banyak terkandung
pada kelompok hewan crustacea. Kitosan memiliki sifat antimikroba yang mampu
menghambat berkembangnya mikroorganisme dan sekaligus mampu melapisi
produk yang diawetkan.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi yang optimal dari
penggunaan pektin jeruk dan kitosan sebagai edible coeating, menganalisis adanya
pengaruh penggunaan pektin jeruk dengan penambahan kitosan pada edible
coating, dan mendapatkan karakteristik dari pepaya.potong yang telah
diaplikasikan edible coating. Metode penelitian ini dilakukan dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) 2 faktorial, yaitu konsentrasi pektin (1%, 2%, dan 3%) dan
konsentrasi kitosan (0,5%, 1,5%, dan 2%). Semua perlakuan disimpan pada suhu
ruang selama 6 hari dan suhu dingin selama 12 hari. Pengamatan dan pengujian
dilakukan setiap hari selama masa penyimpanan. Hasil. penelitian menunjukkan
bahwa edible coating mampu dalam mempertahankan kualitas serta umur simpan
pepaya potong. Perlakuan yang optimal dalam memperbaiki kualitas pepaya potong
adalah pektin 2% “dan.kitosan 2% vyaituperlakuan A2B3. Semakin  tinggi
konsentrasi pektin, maka semakin tinggi pula ketebalan serta perlindungan yang
dihasilkan pada edible coating. Semakin tinggi konsentrasi kitosan, maka semakin

rendah tingkat perkembangan mikroba pada pepaya potong.

Kata kunci: edible coating, kitosan, pektin kulit jeruk, pepaya potong
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SUMMARY

Papaya (Carica papaya L.) is a climacteric fruit that quickly undergoes
physical and chemical changes resulting in decreased quality and has a short shelf
life due to microbial growth. One solution to this problem is by applying edible
coatings. In this study, an edible coating made from-eitrus pectin was used with the
addition of chitosan. Pectin is found.incell walls and is'a type. of polysaccharide
that is commonly used as.an edible coating because it is able to form coeatings well.
Chitosan also includes natural polysaccharide compounds derived from the
process of deacetylation of chitin.compounds which are found in many groups of
crustacean animals. Chitosan has antimicrobial properties that can inhibit the
growth of microorganisms and atthe same time be able to coat preserved products.

This study aims to determine the optimal concentration of using orange
pectin and chitosan as an edible coating, to analyze the effect of using orange pectin
with the addition of chitosan on an edible coating, and to obtain the characteristics
of cut papaya that has been applied to an edible coating. This research method was
carried out with a two-factorial Completely Randomized Design/(CRD), namely
pectin concentrations (1%, 2%, and 3%) and chitosan concentrations (0.5%, 1.5%,
and 2%). All treatments were stored at room temperature for 6 days and cold for
12 days. Observations and. tests. were carried out every day. during the storage
period. The results showed that the edible coating was able to maintain the quality
and shelf life of cut papaya. The optimal treatment in improving the quality of cut
papaya is 2% pectin and 2% chitosan, namely the A2B3. treatment. The higher the
concentration of pectin, the higher the thickness and protection produced in the
edible coating. The higher the chitosan concentration, the lower the micrabial

growth rate in the cutpapaya.

Keywords: edible coating, chitosan, cut papaya, orange peel pectin
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Puji serta syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT. yang telah
melimpahkan rahmat serta karunia-Nya, sehingga sampai saat ini penulis diberikan
hidayah, rahmat, serta karunia-Nya dalam menyelesaikan proposal skripsi. Tema
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki beragam buah-buahan.
Buah pepaya (Carica papaya L.) termasuk.salah satu komoditas hortikultura,
pepaya juga termasuk buah klimakterik yang mengalami perubahan fisik dan kimia
secara cepat yang berdampak negatif terhadap kualitas buah, seperti. tekstur lunak,
bobot, nilai gizi, dan‘berkembangnya mikroorganisme (Sekarina, 2022). Pepaya
termasuk jenis buah tropis lainnya dengan rasa manis dan daging buah berwarna
kuning kemerahan. Buah pepaya kaya akan nutrisi, seperti vitamin A, asam L-
askorbat, vitamin B9, dan vitamin E. Selain nutrisi, pepaya juga terdapat kandungan
mineral seperti zat besi, kalsium, fosfor, dan magnesium (Surtiningsih, 2005).
Menilik informasi Badan Pusat Pengukuran (BPS), produksi pepaya di Indonesia
pada 2021 memperoleh 1,17 juta ton. Jika dibandingkan tahun 2020, total produksi
yang hanya mencapai 1,02 juta ton naik 14,94%. Pepayayang sudah dipotong akan
cepat mengalami kerusakan. Menurut Ifmalinda et al., (2019), kerusakan buah
pepaya sering mengakibatkan buah menjadi lembek, lunak, dan berkerut pada
permukaannya, yang akan mengurangi umur simpan buah dan berdampak pada
kualitasnya.

Olahan penyajian buah potong.sangat disukai sebagai makanan penutup,
tetapi umur simpan dari hidangan.ini relatif cepat karena sifatnya yang mudah
rusak, sehingga menyebabkan hidangan ini cepat mengalami penurunan kualitas
warna, aroma; dan tekstur. Penurunan kualitas ini disebabkan oleh aktivitas
mikroorganisme yang masih terjadi pada buah selama masa penyimpanan. Dengan
sifatnya yang mudah rusak dan-.umur.simpannya pendek hanyabertahan sekitar 1-
2 hari, maka diperlukan upaya inovasi dalam“penanganan buah pepaya potong
(Andriasty et al., 2015). Dalam memperpanjang umur simpan dari pepaya potong
dapat menerapkan metode pelapisan edible coating pada permukaan buah. Dalam
melakukan pelapisan edible coating pada pepaya potong secara langsung dapat
mempertahankan kualitas serta menambah umur simpan pepaya potong, dan dapat

meminimalisir kerusakan mekanis, biologis, maupun mikrobiologi.
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Edible coating merupakan lapisan yang tipis, biasanya diaplikasikan
sebagai pengganti lapisan lilin pelindung alami pada permukaan bahan pangan,
serta memberikan penghalang oksigen dan pergerakan zat terlarut pada pangan
(Misir et al., 2014). Terdapat beberapa teknik untuk pengaplikasian edible coating
pada produk pangan yakni terdiri dari.teknikpencelupan (dipping), teknik
penyemprotan (spraying), dan_teknik: pengolesan (brushing). (Triwarsita et al.,
2013). Teknik pencelupan (dipping) merupakan strategi yang kerap. digunakan,
terutama pada produk alam seperti buah, sayur, daging hingga ikan dengan cara
menyelupkannya kedalam larutan edible coating (Widaningrum dan Winarti,
2011). Edible coating berbahan dasar polisakarida, terutama berbasis pati-patian
yang paling potensial dan banyak diteliti dalam industri pangan, karena unggul
dalam menekan aktivitas air pada permukaan bahan sehingga dapat mengurangi
terjadinya kerusakan akibat.mikroorganisme karena dilindungi oleh lapisan dari
edible coating.

Dari penelitian sebelumnya, edible coating dapat dibuat dengan pektin.
Pektin dapat diperoleh dari buah-buahan, umbi-umbian, serta biji-bijian. Kulit buah
jeruk merupakan salah satunya. Limbah dari bagian kulitjeruk belum banyak
dimanfaatkan. Pektin merupakan salah satu komposisi yang dibutuhkan dalam
pembuatan edible coating (Palungki et al., 2022). Pektin adalah suatu polisakarida
kompleks dengan bobot molekul besaryangterdapat pada lamela tengah atau ruang
antar sel pada jaringan tanaman tingkat tinggi. Pektin adalah salah satu komponen
utama dalam matriks dinding sel tanaman (L atupeirissa ¢t al., 2019). Pektin sering
ditemukan pada buah maupun sayur, salah satu sumbernnya yaitu dari jeruk (\Wana
dan Pagarra, 2018). Kulit jeruk yang baru baru dipanen mempunyai kandungan air
sekitar 70%, gula 6-8%,.dan asam organik dalam jumlah sedikit, selain-itu kulit
jeruk juga memiliki kandungan pektin sebesar 30% dalam basis kering. Kebutuhan
pektin di Indonesia semakin berkembang seiring dengan meningkatnya industri
makanan (Tambunan, 2022).

Pada kemasan aktif, sering ditambahkan bahan pengawet alami dan bahan
antimikroba seperti kitosan. Kitosan (poly-B-1,4- glucosamine) merupakan polimer
alami yang memiliki struktur molekul kitosan menyerupai selulosa, yang

merupakan serat yang banyak terdapat pada sayur dan buah (Sugiharto, 2017).
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Proses deasetilasi kitin menghasilkan kitosan, salah satu polisakarida yang
merupakan komponen utama pada kulit udang, krustasea, dan beberapa hewan
lainnya. Salah satu karakteristik utama dari kitosan adalah keberadaan gugus amina
(NH3) yang bermuatan positif pada strukturnya. Gugus amina ini memberikan
kitosan sifat antimikroba dan kemampuan~untuk«berikatan dengan dinding sel
mikroorganisme, seperti bakteri pembusuk yang mengandung patogen (Hafdani,
2011 cit., Marganingsih_dan Putra, 2020). Kitosan suatu senyawa“erganik yang
banyak ditemukan.dialam yang diperoleh dari hewan invertebrate laut yang
bercangkang (krustasea) (Silalahi et al., 2020). Kitesan termasuk pelapis alami
yang aman untuk dimakan, serta dibentuk sebagai pelindung pada makanan yang
berfungsi sebagai barrier terhadap kelembaban dan laju oksigen (Henriette et al.,
2010). Kitosan biasanya diaplikasikan pada buah dengan cara pencelupan,
perendaman maupun penyemprotan (Morhsed et al., 2011). Kitosan termasuk zat
pengawet alami yang aman dan-mampu-diperuntukkan dalam memperpanjang
umur simpan, mengontrol kerusakan kualitas buah_dan mengurangi kecepatan
respirasi produk makanan karena bersifat antimikroba: Sifat antimikroba ini
disebabkan oleh kitosan yang mempunyai membrane berbentuk pori sehingga air
yang terkandung didalam makanan mampu terserap, kondisi ini dapat menghambat
terjadinya perkembangan mikroba (Pitayati, 2021).

Pada penelitian pembuatan-edible coating ini menggunakan bahan dasar
pektin jeruk dengan penambahan kitosan. Metode yang dgunakan pada penelitian
ini adalah Rancangan Acak Lengkap«(RAL) 2faktor dengan 3 kali pengulangan,
termasuk kontrol (tanpa perlakuan edible coating) sehingga diperoleh 30 sampel
agar didapatkan konsentrasi optimal dalam pembuatan edible coating. Fokus dari
penelitian ini adalah-pembuatan edible coating dari-pektin‘jeruk dan kitosan dapat
membantu meminimalisir penurunan kualitas dan mempertahankan umur simpan
dari buah pepaya potong. Edible coating ini berfungsi sebagai lapisan pelindung
pada permukaan buah pepaya, yang dapat membantu mengurangi kadar air yang
hilang, mencegah kerusakan fisik, serta menghambat perkembangan
mikroorganisme. Pengaplikasian edible coating pada buah pepaya potong dengan
teknik pencelupan yang direndam selama 5 menit, lalu disimpan pada 2 suhu yang

berbeda yaitu suhu ruang dan suhu dingin (10°C). Terdapat beberapa Batasan mutu
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yang akan diuji dalam penelitian ini antara lain: susut bobot, total padatan terlarut
(TPT), derajat keasaman (pH), kadar vitamin C, dan organoleptik (warna, aroma
dan tekstur). Hasil dari pengujian dianalisis dengan Two Way ANOVA
menggunakan SPSS 20 untuk melihat pengaruh pektin dan kitosan terhadap
kualitas buah pepaya potong.

Hasil penelitian Alexandra:danNurlina (2014), untuk pengaplikasian pektin
jeruk pada tomat telah berhasil: Hasil optimal dari penelitian tersebut'menunjukkan
bahwa konsentrasi_pektin 1% mampu mempertahankan kualitas tomat selama 10
hari pada penyimpanan suhu_dingin dengan hasil susut bobot sebesar 0,64 g, nilai
pH 4,6, total'asam sebanyak 37 ml/100 g, dan kadar vitamin C_sebesar 14,08
mg/100 g. Peneliti menggunakan formula yang sama pada penelitian ini yaitu
dengan menggunakan pektin jeruk 0,5-gram; 1,5 gram, 2 gram dan tanpa edible

coating pada masing-masing. perlakuan:

1.2 = Perumusan Masalah

Masalah dalam penelitian ini adalah pepaya (Carica papaya L.) merupakan
buah Kklimakterik dimana respirasi terus melonjak pada awal penyimpanan dan
menurun seiring lamanya waktu penyimpanan. Pada umumnya buah pepaya
sebelum dikonsumsi harus dikupas terlebih dahulu untuk menghilangkan kulit dan
bijinya. Pepaya yang sudah dikupas dan dipotong akan mudah mengalami
kerusakan. Pepaya potong akan menjadi lunak, lembek, dan terdapat keriputan pada
permukaannya yang akan menyebabkan umurssimpan relatif singkat serta akan
mempengaruhi kualitas dari buah pepaya. Salah satu upaya yang dilakukan dalam
memperpanjang umur simpan serta mempertahankan kualitas dari pepaya potong
untuk menghambat proses:pembusukan adalah dengan pelapisan-edible coating.
Edible coating berbahan dasar pektin-jeruk.dengan-penambahan kitosan dipilih
menjadi upaya atas permasalahan tersebut. Sehingga rumusan masalah dari
penelitian ini adalah bagaimana pengaaplikasian kemasan edible coating yang

berbahan dasar pektin jeruk dengan penambahan kitosan pada pepaya potong.
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1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini memiliki tujuan berdasarkan perumusan masalah diatas
meliputi:

1. Menentukan konsentrasi yang terbaik dari penggunaan pektin jeruk dan
kitosan sebagai edible coating..untuk “memperpanjang umur simpan
pepaya potong.

2. Menganalisis adanya pengaruh penggunaan pektin. jeruk dengan
penambahan kitosan pada karakteristik dari pepaya potong yang telah
diaplikasikan edible coeating terhadap 5 pengujian, yaitu: susut bobot; total
padatan terlarut (TPT), derajat keasaman (pH), kadar vitamin C, serta

organoleptik (warna, aroma, dan tekstur) pada pepaya potong.

14 ¢ Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah. penlitian _diharapkan'  mampu
mempertahankan kualitas pepaya potong sehingga konsumen dapat menikmatinya
dengan keadaan baik. Pepaya juga termasuk buah klimakterik maka dari itu umur
simpannya relatif singkat serta mempengaruhi-kualitas pepaya, maka dari itu

diharapkan juga dapat memperpanjang umur simpan dari pepaya potong.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah“yang ada maka ruang lingkup dalam
penelitian ini adalah proses pembuatan edible coating yang berbahan dasar pektin
jeruk dengan  penambahan .kitosan .dengan konsentrasi yang berbeda,
pengaplikasian. “edible” coating untuk  mempertahankan  kualitas serta
memperpanjang ‘umur_simpan pada pepaya potong, dan melakukan analisis
terhadap adanya pengaruh.penggunaan edible coating berbahan dasar-pektin kulit
jeruk dan kitosan dapat berpengaruh pada beberapa parameter kualitas pada pepaya
potong, termasuk susut bobot, total padatan terlarut (TPT), derajat keasaman (pH),

kadar vitamin C, dan karakteristik organoleptik (warna, aroma, dan tekstur).



eyieyer uabap Niuyaiijod uizi edue)

undede j)njuaq wejep 1ui sijn} eA1ey Yyninas neje ueibeqas yelueqradwaw uep ueywnwnbuaw buese|iq °z

eyjejer 3B yiuyaiijod 1efem Buek uebunuadayy ueyibniaw yepn uednnbuad °'q

*yejesew njens uenefun neje )iy uesiinuad ‘uelode] uesiinuad ‘Yyejwji eA1e)y uesjinuad ‘ ueniPuad ‘ueyipipuad uebupuaday] ynjun efuey uedipnbuad ‘e

—
=)
5
9
o
=
(=]
3
]
=
Q
=
[=A
e}
wn
1)
o
o
Q
()
-
Q
~
'}
=
w
o
=
-
=
=
~
Q9
-
<
Qo
-~
£
=
3
-~
o
=
e}
o
3
M
=1
N
o
-
-~
c
3
-~
Q9
=1
o
o9
-
3
(]
=
<
m
o
[ =
ad
-~
Q9
-
w
=
3
o
m
-

I
Q
=
2]
T
-+
Q

ac
m
.
0
©
-+
9
g.
*‘
o
-l
;.
®
o
E.
x
2
®
Q
o
:.
)
o
.
)
q
-+
9

48

BAB V SIMPULAN DAN SARAN

51 Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian Aplikasi Edible Coating Berbahan Dasar

Pektin Jeruk dengan Penambahan Kitosan pada Penyimpanan Pepaya Potong, dapat

disimpulkan bahwa:

1. Karakteristik pepaya potong“yang dapat perlakuan.edible coating mampu
menekan susut bobot;mempertahankan nilai total padatan terlarut,(TPT), nilai
pH, vitamin C,/dan menambah masa simpan. Edible coating lebih ‘mampu
dalam melindungi kualitasspepaya potong selama masa penyimpanan di suhu
dingin'(10°C) selama 12 hari. Nilai persentase dari susut bobot mencapai
14,95%, pH mencapai 3,5, TPT mencapai 5,2 °Brix, kadar vitamin C diperoleh
sebesar 24,75 mg/100g, kesukaan warna hingga skor 3,2, kesukaan aroma
sampai skor 2,9, dan kesukaan tekstur mencapai skor 2,7.

2. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA), konsentrasi pektin dan konsentrasi
kitosan memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kualitas pepaya potong.
Konsentrasi pektin 2% adalah konsentrasi yang optimal, sedangkan konsentrasi
kitosan yang optimal adalah 2% yaitu pada perlakuan A2B3. Konsentrasi pektin
dan konsentrasi kitosan berpengaruh signifikan dalam memperbaiki kualitas
dan'mampu memperpanjang. umur.simpan pepaya potong, dibanding dengan
pepaya potong tanpa .perlakuan -edible “coating (kontrol) dalam masa
penyimpanan berlangsung.  Konsentrasi pektin - sangat mempengaruhi
kekentalan edible coating. Semakin tinggi'konsentrasi pektin, maka semakin
tinggi pula ketebalan serta perlindungan yang dihasilkan pada edible coating.
Konsentrasi kitosan berpengaruh pada pertumbuhan mikroba pada pepaya
potong. Semakin-tinggi.konsentrasi Kkitosan, maka semakin_rendahtingkat

pertumbuhan mikroba seperti jamur pada pepaya potong.
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5.2  Saran

Penelitian ini masih terdapat beberapa kekurangan, sehingga peneliti
memberikan saran agar penelitian selanjutnya dapat memiliki hasil yang sesuai dan
lebih maksimal. Saran yang diberikan peneliti, yaitu:

exdid yeH

1. Diperlukan pengecekan dalam penggunaan buah pepaya dengan kematangan

POLITEKNIK
NEGERI
JAKARTA

: Jaquins ueyingakuaw uep ueywnjue>uaw edue) jui sijn} eA1e)y Yynanjas neje ueibeqas diynbuaw buese|iq ‘L
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b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




Lampiran 6. Hasil Pengujian Organoleptik Warna
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




—
< N
Z
< £
a
= —;
N 5
ju a —
o =
0 T
(O | =
oz i, ® & 5
<
2| LC <
I | D "
O | O 1
» ) 3
&g 3 ol §
AWAI“. 7.6.%«
[ S &mR
(@) o
zZ N w
< @
: E
c k<)
I & o <
= > =
S ISl . o
> 5 X ] ‘.._ c <l o
S a = = C IS S
a < = S S g ol 3
.qw | — = —
2 9 > 2|88 5 3 = : 3 3
S — c | T
s I > o | 9|4 2 Qg g < Sl »
N © o < | < | < = & o 2 o € 5| ® 2
© Q c Q sl & S 3§ £ 5 5 &
N a) . < 8 o £ ¥ o W+ O &

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Aroma

1. Suhu Ruang
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 8. Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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