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benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul

KEMASAN PINTAR BERBASIS EKSTRAK. ANTOSIANIN
BUNGA ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.) SEBAGAI
INDIKATOR KESEGARAN FILET IKAN NILA (Oreochromis

niloticus)

Merupakan hasil studi pustaka, penelitian lapangan dan tugas karya akhir
saya sendiri, di bawah bimbingan Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh
pihak Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsi ini belum pernah diajukan sebagai.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.

Jakarta, 11 Agustus 2021
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ABSTRAK

Ikan nila merupakan produk pangan yang rentan mengalami pembusukan dan
memiliki umur simpan yang pendek. Untuk memperpanjang umur simpan ikan
nila dilakukan pengemasan pada ikan nila. Namun konsumen kesulitan untuk
mengetahui kesegaran ikan nila. Salah satu cara mengetahui tingkat kesegaran
ikan nila digunakan kemasan pintar. Pada kemasan.pintar terdapat label indikator
kesegaran yang dapat menunjukkan.tingkat kesegaran..produk yang dikemas
melalui perubahan warna secara«wvisual. Penelitian ini bertujuan untuk merancang
kemasan pintar menggunakan indikator warna alami berbahan dasar.ekstrak bunga
rosella. Penggunaanbunga rosella sebagai indikator alami karena bunga rosella
mengandung zat‘antosianin yang cukup tinggi.dan mudah didapatkan. Penelitian
dilakukan dengan mengekstrak. antosianin dari ‘bunga rosella menggunakan
alkohol 70%; maserasi dilakukan selama 24 jam dengan suhu.ruang £25°C selama
24 jam, Setelah itu ekstrak dipanaskan pada suhu 50°. Variasi pH 3, 5, 7, dan'9
dilakukan dengan menambahkan NaOH. Kemudian label indikator diaplikasikan
dengan suhu ruang dan.suhu.chiller. Parameter pengujian yang dilakukan adalah
uji-perubahan warna, uji pH, dan organoleptik setiap 3 jam selama 15 jam pada
penyimpanan suhu ruang dan.setiap-3 hari selama 9 hari pada penyimpanan suhu
chiller. Hasil uji menunjukkan. bahwa filet ikan nila sudah tidak segar pada jam
ke-6 disuhu ruang dan hari ke-6 disuhu chiller. Perubahan warna label indikator
terjadi pada pH 9 suhu ruang dan pH 7 dan 9 suhu_chiller seiring penurunan mutu
filet'ikan nila.

Kata Kunci: Kemasan Pintar, Label Indikator, Bunga Rosella, Filet Ikan Nila
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ABSTRACT

Tilapia is a food product that is susceptible to spoilage and has a short shelf life.
To extend the shelf life of tilapia, packaging is carried out on tilapia. However,
consumers find it difficult to know the freshness of tilapia. One way to determine
the freshness level of tilapia is using smart packaging. In smart packaging there is
a freshness indicator label that can show the.level of freshness of the packaged
product through visual color changes: This study.aims.to design smart packaging
using natural color indicators.based on rosella flower extract. The use of rosella
flowers as a natural indicator because rosella flowers contain high anthocyanin
substances and areseasy to obtain. The study was conducted. by. extracting
anthocyanins from resella flowers using 70% alcohol, maceration was earried out
for 24 hours at room temperature of +25°C for 24 hours, after that the extractwas
heated at 50°. Variations of pH 3, 5, 7, and 9 were carried out by adding NaOH.
Then the indicator label Is applied with room temperature and chiller
temperature. The test parameters carried out are color change test, pH test, and
organoleptic every 3.hours for.15 hours at room temperature storage and every 3
days for 9 days at chiller temperature storage. The test results showed that the
tilapia filet was not fresh at the 6th hour at room temperature and the 6th day at
chiller temperature. Changes in the color of the indicator label occurred at pH 9
at room temperature and pH 7 and.9 at chiller temperature as the quality of the
tilapia filet decreased.

Keywaords : Smart packaging, indicator label; rosella flower, tilapia fish fillet
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KATA PENGANTAR

Bismillahirrohmanirrohim

Puji syukur kehadirat Allah SWT, atas limpahan rahmat dan karunia-Nya,
sehingga penulis dapat menyelesaikan.skripsi ini dengan. judul “Kemasan Pintar
Berbasis Ekstrak Antosianic Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) Sebagai
Indikator Kesegaran Filet Ikan Nila (Oreoechromis niloticus)”. Skripsi ini“penulis
buat untuk” memenuhi salah satu syarat melengkapi. mata kuliah Skripsi tahun
ajaran 2021 program studi Teknologi Industri Cetak Kemasan (TICK), jurusan

Teknik Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta.

Penulis menyadari  dalam penulisan skripsi ini masih jauh dari kata
sempurna, dan banyak sekali kekurangan. Penulis'sangat mengharapkan saran dan
kritik yang bersifat membangun sehingga dikemudian hari- dapat memperbaiki

segala kekurangan yang dilakukan penulis.

Dalam pembuatan skripsi: ini. tidak terlepas dari bantuan dari berbagal
pihak yang terkait, sehingga pada kesempatan ini dengan segala kerendahan hati
dan penuh rasa hormat penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya
kepada Ayah dan Ibu penulis yaitu Zaeni Junaedi dan Nunung serta semua pihak
terkait yang telah memberikan kontribusi kepada penulis_berupa-moril maupun

materiil baik secara langsung maupun yang tidak langsung, terutama kepada:

1. Dr. sc. H., Zainal Nur Arifin, Dipl-Ing. HTL., M.T. selaku direktur utama

Politeknik Negeri Jakarta
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Akhir kata penulis mengucapkan rasa terima kasih kepada semua pihak
dan apabila ada yang tidak disebutkan penulis memohon maaf, dengan besar
harapan semoga skripsi ini dapat bermanfaat khususnya bagi penulis sendiri dan

umumnya bagi siapa saja yang membaca psi_ini. Teruntuk para pihak yang

c esaikan s emoga segala amal dan

telah membantu penulis \ '
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan nila merupakan salah satu hasil komoditas ikan air tawar. perikanan
Indonesia yangsmemiliki nilai gizi yang baik untuk.memenuhi kebutuhan pretein
hewani dan<ikan nila memiliki harga yang relatif murah‘sehingga digemari
masyarakat Indonesia. Produksi ikan nila mengalami peningkatan pada setiap
tahunnya. Pada produksi tahun 2016 sebesar 1.114.156 ton, sedangkan tahun 2017
meningkat menjadi 1.265.201 ton..Produksi hingga triwulan 11l tahun 2018
tercatat 579.688 ton (Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya).. Namun pada
pengemasan produk pangan filet ikan nila di Indonesia masih kurang dalam
menjamin Kkualitas filet ikan nila maka diperlukan suatu pengemasan yang dapat
digunakan untuk mengetahui kualitas filet ikan nila yaitu menggunakan kemasan
cerdas. Kemasan cerdas merupakan inovasi teknologi pengemasan yang dirancang
untuk memberikan ‘informasi ‘kondisi produk< pangan  yang dikemas dengan

menggunakan label pintar yang ditempel pada kemasan cerdas.

Ikan merupakan.produk pangan yang sangat rentan'mengalami_pembusukan
(perishable food) dan memiliki umur simpan yang pendek. pembusukan pada ikan
akan mengakibatkan kualitas ikan menurun dan kesegaran ikan akan menurun.
Kandungan air dan protein yang tinggi pada ikan menyebabkan ikan cepat
mengalami proses pembusukan (Ariyani et al., 2016). Ikan dengan kualitas yang

baik dan segar tanpa cacat fisik akan memiliki nilai kompetitif dengan nilai jual
1
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yang tinggi di pasaran (Sariningsih et al., 2019). Konsumen memilih produk
perikanan yang masih terjaga kesegarannya karena kesegaran berkaitan erat
dengan mutu ikan. Produk perikanan yang sudah mengalami kerusakan atau
pembusukan tidak boleh dikonsumsi karena...ikan._ sudah mengandung
mikroorganisme yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Kesegaran ikan dapat
diamati melalui_parameter sensori, biokimia, mikrobiologi dan fisik (Ariyani et
al., 2016)..Dalam menduga kesegaran ikan nila konsumen menilai kesegaran-ikan
nila menggunakan penilaian-melalui penginderaan seperti penampakan, tekstur,
bau, dan warna. Perubahan pada bagian sensori terjadi pada kenampakan, bau,

rasa dan tekstur ikan yang mengalami deteriorasi (Ariyani et al., 2016).

Penelitian mengenai kemasan cerdas berbentuk label indikator warna untuk
mengetahui kualitas mutu suatu produk telah diteliti oleh beberapa peneliti
sebagai contoh pengembangan indikator warna sebagai label kesegaran daging
sapi pada kemasan telah dilakukan untuk memantau kualitas daging sapi
(Nurfawaidi et al., 2018), kemasan.cerdas. pendeteksi kebusukan filet ikan nila
(Riyanto et al.; 2010) dan indikator metil merah pada kemasan pintar sebagai

sensor kesegaran untuk filet ikan tilapia (Sariningsih et al., 2019).

Salah satu cara“untuk.mengetahui tingkat kesegaran filet. ikan-nila adalah
menggunakan label sensor kesegaran pada ikan nila sehingga dapat memudahkan
konsumen untuk memilih ikan nila yang aman untuk dikonsumsi. Sensor
kesegaran ini dapat diaplikasikan dengan adanya perubahan warna pada label
indikator sehingga dapat memudahkan dilihat secara visual maka dinamakana

dengan kemasan cerdas. Kemasan cerdas merupakan kemasan yang memiliki
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kemampuan untuk mengetahui dan memberikan informasi mengenai kondisi
makanan kemasan yang berubah akibat pengaruh suhu, pH dan pertumbuhan
mikroba (Iskandar et al., 2020). Kemasan dikatakan cerdas apabila terdapat sensor
yang berbentuk sebuah label yang dapat dijadikan ‘sebagai informasi dalam
mengetahui kondisi suatu_produk yang dikemas (Nurfawaidi ‘et al., 2018).
Kemasan cerdas«ini dilampirkan sebagai. label yang dimasukkan ke“dalam
kemasan atau dicetak pada bahan kemasan untuk memantau kualitas produk:
Label'pintar adalah teknologi baru yang memiliki berbagai kegunaan, antara lain
untuk memberi informasi tentang keadaan dan mutu produk yang ada dalam

kemasan. Label pintar dirancang dengan dilengkapi indikator.

Pada pengaplikasian kemasan pintar membutuhkan indikator warna untuk
memonitor perubahan warna yang peka terhadap derajat keasaman (pH).
Perubahan pada keasaman_ (pH) memberikan informasi kondisi produk yang
dikemas dalam kemasan pintar. Zat warna pada tumbuhan merupakan senyawa
organik yang berwarna seperti yang-dimiliki oleh indikator sintesis (Yulfriansyah
dan Novitriani, 2016). Pada indikator alami perubahan warna disebabkan adanya
kandungan antosianin. Antosianin merupakan kelompok pigmen yang berwarna
merah sampai biru_yang tersebar.luas _pada tanaman, dan-antosianin tergolong
pigmen yang disebut flavonoid yang pada umumnya larut dalam air (Farida dan
Nisa, 2015). Antosianin merupakan zat pewarna alami. Antosianin peka terhadap
pengaruh lingkungan seperti suhu dan pH sehingga mengalami perubahan warna
maka antosianin dapat dimanfaatkan sebagai indikator warna pada kemasan

cerdas (Warsiki dan Putri, 2012).
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Salah satu indikator warna yang dapat digunakan adalah bunga rosella
(Hibiscus sabdariffa Linn) kandungan antosianin pada bunga rosella merupakan
sumber pewarna alami merah (Nurcahyo dan Kusnadi, 2019). Pembuatan
indikator warna ekstrak bunga rosella dilakukan menggunakan metode ekstraksi
maserasi. Maserasi dilakukan selama 1 hari dengan perbandingan pelarut dan
bahan adalah 1:7.Pelarut yang digunakan adalah etanol 70% penggunaan pelarut
etanol 70% karena etanol /70 % memiliki sifat lebih selektif, kapang dan Kuman
sulit tumbuh, absorbansinya baik sehingga jumlah ekstrak yang dihasilkan optimal
(Nurcahyo dan Kusnadi, 2019). Produk pangan akan mengeluarkan gas asam pada
buah dan gas basa pada produk pangan daging saat produk pangan mengalami
penurunan mutu terjadi pembusukan. Pada pengemasan filet tkan kurisi terjadi
perubahan warna indikator karena adanya suatu gas.basa nitrogen (Riyanto et al.,

2014).

Berdasarkan penelitian diatas maka muncul suatu pemikiran untuk
melakukan penelitian mengenai.pembuatan.indikator alami berbasis ekstrak bunga
rosella sebagai. sensor kesegaran filet ikan nila. Peneliti menggunakan bunga
rosella sebagai bahan utama untuk pembuatan indikator alami dan mengetahui
apakah bunga rosella efektif untuk dijadikan indikator alami-pada kemasan pintar
sebagai sensor kesegaran filet ikan nila. Pemilihan bunga rosella sebagai bahan
utama pembuatan indikator alami karena bunga rosella mengandung antosianin
yang cukup tinggi serta bunga rosella mudah didapat dan aman bagi kesehatan

manusia.
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Pada penelitian ini dilakukan pengujian yaitu pengujian perubahan warna
nilai mean RGB pada label indikator, derajat keasaman (pH) pada filet ikan nila,
dan pengujian organoleptik filet ikan nila. Penelitian ini bertujuan membuat label
kemasan pintar ikan nila menggunakan ekstrak ‘antosianin dari bunga rosella
untuk mengetahui kesegaran filet ikan nila sehingga diharapkan kensumen dapat
memilih filet ikan nila yang aman dikonsumsi dengan melihat indikator.warna

pada kemasan pintar.

1.2 Rumusan Masalah
1) Bagaimana pH ekstrak bunga rosella yang tepat sebagai label
indikator warna alami pada kemasan pintar filet ikan nila?
2) Bagaimana nilai pH dan nilai organoleptik filet ikan-nila penyimpanan
pada suhu ruang dan suhu chiller?
3)  Bagaimana hubungan  perubahan_warna label indikator terhadap

kualitas filet ikan nilaspada-suhurruang dan suhu chiller?

1.3 Batasan Masalah
Beberapa batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
1) Bahan utama yang digunakan_dalam. pembuatan indikator: alami
adalah ekstrak bunga rosella.
2)  Ekstrak bunga rosella divariasikan menjadi pH 3, 5, 7 dan 9.
3)  Subjek penelitian adalah filet ikan nila yang dikemas pada kemasan

pintar.
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4)

5)

Kemasan pintar diaplikasikan pada penyimpanan suhu ruang dan suhu

chiller.

Pengamatan pada penelitian ini_adalah analisis perubahan warna nilai
mean RGB label indikator pintar, analisis nilai pH filet ikan nila dan

analisis data nilai organoleptik filet ikan nila.

Tujuan'Penelitian

1)

2)

3)

Menjelaskan pH ekstrak bunga rosella yang tepat untuk.label kemasan
pintar sebagai indikator kesegaran. filet ikan nila pada suhu ruang dan
suhu chiller.

Menjelaskan nilai pH dan nilai organoleptik filet 1kan nila
penyimpanan pada suhu ruang dan suhu chiller.

Menganalis hubungan perubahan..warna label indikator terhadap

kualitas filet ikan nila pada suhu ruang dan suhu chiller.

Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data yang dilakukan pada penelitian ini adalah

pengujian kuantitatif dan observasi yang terdiri dari variabel bebas berupa

pH larutan indikator alami ekstrak bunga rosella, waktu penyimpanan filet

ikan nila, dan suhu-penyimpanan filet tkan nila. Sedangkan-variabel terikat

berupa pengujian pH ikan, pengujian organoleptik, dan pengukuran

perubahan warna label indikator alami bunga rosella.
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BABV
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

1.

Variasi pH ekstrak bunga rosella yang paling-optimal adalah label
dengan pH_basa pada suhu ruang karena menampilkan, perubahan
warna yang lebih baik secara visual'dengan penurunan mutu filetiikan
filet nila yang dikemas dibandingkan label dengan pH asam 3 dan 5
serta pada pH netral 7. Pada suhu chiller perubahan warna terjadi pada
label indikator pH 7 dan pH 9 yang dapat dibedakan secara visual
tetapi tidak terjadi perubahan warna yang signifikan.

Pada hasil pengujian pH filet tkan nila pada suhu ruang nilai pH
mengalami peningkatan pada jam ke-0 hingga jam ke-15 dan pada
suhu chiller nilai pH filet ikan nila mengalami nilai fluktuatif hal
sesuai dengan mutu ikan selama masa simpan baik pada suhu ruang
maupun chiller. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa
ikan filet nila sudah dalam kondisi. tidak memenuhi syarat kesegaran
yaitu 7 pada jam ke-6 selama penyimpanan suhu ruang dan hari ke-6
selama penyimpanan.suhu chiller.

Hasil dari pengaplikasian label indikator kemasan pintar dengan
variasi pH label 3,5,7 dan 9 dapat disimpulkan bahwa label indikator
dengan perubahan warna pH terbaik adalah pH 9 pada suhu
penyimpanan ruang dan pada suhu penyimpanan chiller pH 7 dan 9.

Hal tersebut dapat disimpulkan karena terjadi perubahan nilai mean
51
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5.2 Sara

uga Total Pla untuk:mem

baik agar dapa

52

RGB pada saat jam dan hari saat penurunan kualitas filet ikan nila
yaitu terjadi perubahan warna indikator pH 9 dari cokelat muda ke

cokelat tua pada suhu ruang tetapi tidak terlalu signifikan perbedaan
ada suhu chiller

0 )**NTVBN) dan
astikan bahwa pe

u kualitas

\/

warnanya dan peruba

Perlu dilakukan jian To

filet ikan nila at dan membuat desain kemasan cerdas yang lebih

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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Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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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
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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
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Lampiran 3 Pembuatan Label Indikator pH 3,5, 7 dan 9

Proses Perend

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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Lampiran 4

LEMBAR PENILAIAN ORGANOLEPTIK IKAN SEGAR - SUHU

RUANG/CHILLER
Nama Panelis :
Umur :

Tanggal :

61

Spesifikasi

Nilai

Sampel

1. Kenampakan

a. Lendir permukaan badan

- Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilap cerah

- Lapisan lendir jernih, transparan, cukup.cerah

- Lapisan lendir mulai agak keruh

- Lapisan lendir mulai keruh

- Lendir agak tebal, mulai berubah warna

- Lendir tebal sedikit menggumpal, berubah warna

- Lendir tebal menggumpal, berubah warna

P WL Lol O N0 ©

b. Daging

- Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis;jaringan
daging sangat kuat

- Sayatan daging cemerlang spesifik jenis, jaringan daging
kuat

- Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, jaringan daging
kuat

- Sayatan daging kurang cemerlang, jaringan daging sedikit
kurang kuat

- Sayatan daging mulai.pudar, jaringan daging kurang kuat

- Sayatan daging kusam;jaringan daging kurang kuat

- Sayatan daging sangat kusam, jaringan daging rusak

o

2. Bau

- Sangat segar, spesifik jenis kuat

- Segar, spesifik jenis

- Segar, spesifik jenis kurang

- Netral

- Sedikit bau asam

- Bau asam kuat

Wl o1 o Nl 0| ©
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© 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.

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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i Hak Cipta:
/. N\_ 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




64

SD

Mean

Sample 2

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

Sample 1

Jam Ke

Pengujian Ph Filet Ikan Nila Pada Suhu Ruang

Lampiran 5

Hak Cipta:

S 1.\ 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 mili

Standar Deviasi

Mean RGB_ .| Mean RGB

Hasil Nilai Mean RGB Label Indikator pH Suhu Ruang

Lampiran 6

™
I
o

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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Standar Deviasi
4,343

Mean RGB

Mean RGB

Hak Cipta:

S B . 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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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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© 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.

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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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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© 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.

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



