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RINGKASAN

Daging ayam adalah bahan makanan yang mudah membusuk dan memiliki
umur simpan yang singkat. Untuk memperpanjang umur simpan daging ayam,
pengemasan yang tepat diperlukan. Namun, konsumen sering kali sulit menilai
kesegaran daging ayam. Salah satu solusi untuk mengatasi masalah ini adalah
dengan menggunakan kemasan pintar yang.dilengkapi dengan label indikator
berbasis warna. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan kemasan pintar
dengan menggunakan indikator.warna alami dari ekstrak bunga kembang sepatu.
Bunga kembang sepatu dipilih karena kandungan antosianinnya yang tinggi dan
kemudahannya untuk didapat. Penelitian dilakukan dengan mengekstrak bunga
kembang sepatu pada konsentrasi 14%, 16%, dan 18%, yang dicampur dengan
bahan lain seperti lengkuas merah (1%), gliserol (4 ml), pati ganyong 6% dan 8%,
dan dilarutkan dengan 100 ml aquades. Label indikator kemudian diterapkan pada
fillet daging.ayam dan disimpan pada suhu chiller dan suhu ruang, dengan ukuran
label 2:x 2 cm. Parameter yang diuji meliputi perubahan warna, pH, penurunan
berat, dan penilaian organoleptik setiap 3 jam selama 12 jam pada suhu ruang dan
setiap 2 hari selama 8 hari pada suhu chiller. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
film indikator dengan variasi konsentrasi ekstrak bunga kembang sepatu efektif
sebagai label indikator pada kemasan daging ayam karena mampu menunjukkan
perubahan warna. Penurunan berat daging ayam meningkat seiring dengan lamanya
penyimpanan. Nilai pH cenderung meningkat pada kedua kondisi penyimpanan,
dan penilaian organoleptik menunjukkan bahwa daging ayam yang disimpan pada
suhu chiller masih disukai hingga hari ke-4, sedangkan pada suhu ruang hanya
bertahan hingga jam ke-6.

Kata kunci: bunga kembang sepatu, daging ayam, kemasan pintar, label film.
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SUMMARY

Chicken meat is a food that is easily spoiled and has a short shelf life. To
extend the shelf life of chicken meat, it is necessary to package the chicken meat.
However, consumers have difficulty knowing the freshness of chicken meat. One
way to determine the freshness level of chicken meat is to use smart packaging
equipped with film labels. This research aims to design smart packaging using
natural color indicators based on hibiseus_flower-extract. The use of hibiscus
flowers as a natural indicator is because hibiscus flowers contain quite high levels
of anthocyanins and are easy.to obtain. The research was carried-out by extracting
hibiscus flowers with varying concentrations of 3%, 7%, 9% and 12% which were
added with ingredients such as 1% alpinia purpurata, 3 ml glycerol, 2%.and 5%
ganyong starch and.dissolved with 100 ml distilled water. After that, the indicator
label is applied to the meat fillet-at chiller temperature by cutting the label'2 x:3
cm. The test parameters carried out are color change test, pH test, wight loss, and
organoleptic test every 3 hours for 12 hours at room temperature and every 2 days
for 8.days at chiller temperature. The results showed that indicator films with
varying concentrations.of hibiscus flower extract were effective as indicator labels
on chicken meat packaging because they were able to show color changes. The
weight loss of chicken meat increased with the length of storage. The pH value tends
to increase in both storage conditions, and organoleptic assessment shows that
chicken meat stored at chiller temperature is still preferred until the 4th day, while
at room temperature it only lasts until the 6th hour.

Keywards: hibiscus flowers, chicken meat, smart packaging, film labels.
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1.1

BAB I PENDAHULUAN

Latar Belakang

Daging ayam memiliki peranan penting dalam memenuhi kebutuhan
gizi masyarakat karena mengandung nutrisi esensial seperti protein dan
berbagai zat gizi lainnya yang mendukung kelancaran metabolisme tubuh [1].
Daging ayam adalah_salah satu sumber protein hewani~yang populer di
kalangan masyarakat Indonesia, karena harganya yang lebih terjangkau dan
ketersediaannya yang mudah [2].

Daging ayam merupakan salah satu pilihan ‘populer sebagai sumber
protein hewani. Selain rasanya yang enak, keunggulan daging.ayam terletak
pada kandungan lemaknya yang rendah dan asam lemaknya yang tidak jenuh
[2]. Asam lemak jenuh seringkali menjadi perhatian masyarakat karena dapat
menyebabkan hipertensi dan penyakit jantung..Namun, daging ayam adalah
sumber protein yang menyediakan gizi lengkap, termasuk air, energi, vitamin,
dan mineral [3].

Namun, daging ayam sangat mudah-mengalami.kerusakan karena
memiliki kandungan protein dan lemak yang tinggi. Daging ayam termasuk
dalam kategori bahan pangan mudah rusak perishable food [4]. Kualitas
daging ayam sangat dipengaruhi oleh penanganan yang tidak memadai dari
proses pemotongan hingga pemasaran. Penjualan daging ayam secara terbuka
berkontribusi pada penurunan kualitasnya, karena tempat penjualan yang
tidak higienis dan kontak langsung dari konsumen saat memilih daging ayam
dapat menyebabkan kontaminasi oleh mikroorganisme [4]. Pencemaran
mikroorganisme dapat. mengakselerasi kemerosotan kualitas, sehingga umur
simpan daging ayam menjadi-lebih.singkat.[4]..Amin-volatil dihasilkan oleh
aktivitas bakteri, menimbulkan perubahan pH pada daging ayam [5]. Salah
satu cara untuk memperlambat penurunan kualitas daging ayam adalah
dengan melakukan pengemasan [6].

Kemasan pintar (smart packaging) merupakan salah satu kemasan
efektif yang dapat digunakan untuk masalah ini [7]. Kemasan pintar berfungsi

untuk memantau kondisi makanan yang dikemas [7]. Kemasan pintar
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dilengkapi dengan label pintar yang ditempatkan di dalam kemasan untuk
memberikan informasi tentang kualitas produk yang dikemas [8]. Untuk
menentukan tingkat kesegaran daging ayam tanpa perlu menyentuh atau
membuka kemasan, sehingga mengurangi  risiko  kontaminasi
mikroorganisme pada daging [4]. Label pintar yang dilengkapi dengan
indikator, seperti indikator pH," dapat memberikan informasi tentang
perubahan kualitas bahan yang dikemas dengan menunjukkan perubahan
visual berupa perubahan warna label [4].

Pendeteksi perubahan pH dapat menggunakan pewarna Kimia, ‘tetapi
penggunaan pewarna Kimia berisiko menimbulkan efek toksiknitas jika tidak
sengaja tertelan atau terkena produk [9]. Hal ini membuat keamanan produk
tidak terjamin. Oleh karena itu, diperlukan indikator alternatif yang
menggunakan pewarna alami yang sensitif terhadap perubahan pH. Beberapa
jenis pewarna alami antara lain, buah bit (Beta vulgaris L.) yang telah diteliti
oleh [10], kunyit (Curcuma domestica, Val) yang diteliti oleh [11], ubi ungu
(Ipomoea batatas L.) yang sudah dipernah diteliti oleh [12], mawar merah
(Rosa L.), kembang sepatu (Hibiscus sabdariffa L.). Antosianin adalah
pigmen yang ditemukan pada bunga, buah-buahan, sayuran, dan umbi-
umbian, yang dapat menghasilkan warna merah,biru, dan ungu, dan banyak
tersedia di alam [13]. Salah satu sumber pigmen antosianin yang jarang
dimanfaatkan adalah bunga-kembang:sepatu (Hibiscus sabdariffa L.) [14].

Bunga kembang sepatu (Hibiscus rosa-sinensis L.) adalah salah satu
tanaman yang memiliki potensi untuk dijadikan indikator alami karena
mengandung senyawa pewarna berupa antosianin. Bunga ini memiliki kadar
antosianin sebesar.0,739% [14]. Antosianin merupakan senyawa amfoter, jadi
bisa bereaksi dengan baik dalam suasana asam maupun basa [15].

Beberapa peneliti telah mengkaji kemasan pintar dengan label indikator
untuk menentukan tingkat kesegaran produk pangan, termasuk penelitian
yang dilakukan oleh Pramitasari, Gunawicahya, dan Anugrah pada tahun
2022 [16] Penelitian mengenai pembuatan film edible indikator berbasis pati
singkong dan kitosan, yang ditambahkan dengan ekstrak antosianin dari kulit

buah naga, menunjukkan potensi sebagai kemasan pintar, film ini mengalami
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perubahan warna dari merah menjadi kuning ketika diterapkan pada udang
pada suhu ruang dan suhu kulkas. Penelitian yang dilakukan untuk
mendeteksi kesegaran fillet ikan tenggiri telah dilakukan oleh H. Afrizal pada
tahun 2020 [17] Hasil penelitian menunjukkan bahwa label pintar mengalami
perubahan warna yang sesuai dengan tingkat kesegaran ikan tenggiri.
Penurunan kesegaran ikan tenggiri-menyebabkan penurunan nilai mean RGB
(Red, Green, Blue) padalabel. Penelitian yang dilakukan.oleh Rahmadhia,
Saputra, Juwaningtyas, dan Rahayu pada tahun 2017 [18] menyimpulkan,
penambahan” ekstrak ubi jalar ungu pada film edible label memberikan
pengaruh signifikan terhadap total antosianin dan sensitivitas pH pada label
indikator. Semakin banyak ekstrak ubi jalar yang ditambahkan, semakin jelas
perubahan warna yang terjadi pada label.

Berdasarkan penelitian sebelumnya, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian tentang lapisan film berbasis antosianin dari bunga kembang sepatu
sebagai label indikator untuk memantau kesegaran daging ayam. Penelitian
ini menggunakan ekstrak bunga kembang. sepatu sebagai bahan utama
pembuatan label indikator dan mengujinya untuk menilai efektivitas ekstrak
tersebut sebagai bahan baku. Tujuan daripenelitian ini adalah untuk
mengembangkan label indikator kemasan* pintar menggunakan ekstraksi
antosianin dari bunga kembang sepatu, sehingga konsumen dapat
menentukan kesegaran daging ayam hanya dengan melihat perubahan warna

pada label indikator tanpa perlu membuka kemasan

Rumusan Masalah
Berdasarkan. latar belakang di atas, maka permasalahan dapat
dirumuskan sebagai berikut:
1. Bagaimana formulasi label film indikator yang optimal agar mendeteksi
kesegaran daging ayam lebih akurat?
2. Bagaimana variasi konsentrasi ekstrak bunga kembang sepatu yang

efektif sebagai label indikator pada kemasan pintar daging ayam?
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Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan pada penelitian ini
yaitu:
1. Mendapatkan formulasi label film indikator optimal yang dapat
mendeteksi kesegaran daging ayam dengan akurat.
2. Menganalisis efektivitas darivariasi konsentrasi ekstrak bunga kembang

sepatu yang terbaik.

Manfaat Penelitian

1. Memberikan gambaran kepada masyarakat baik pedagang maupun
pembeli mengenai bahan pengemasan yang aman' dalam masa
penyimpanan dan menghasilkan daging ayam yang berkualitas untuk
diperjualbelikan dan dikonsumsi.

2. Sebagai referensi untuk pembuatan label indikator yang digunakan dan

pengaruh daya simpan terhadap kualitas daging ayam.

Sistematika Penulisan

Pada penelitian ini, sistematika penulisan terbagi menjadi tiga bab yaitu
sebagai berikut:
BAB | Pendahuluan

Pada bab ini terdiri=dari -latar-belakang, rumusan masalah, tujuan
penelitian, manfaat penelitian, batasan masalah, dan sistematika penulisan.
BAB Il Tinjauan Pustaka

Pada bab ini membahas mengenai studi literatur dan state of the art yang
mendukung. pada.penelitian ini. Literatur tersebut mencakup.teori yang
bersumber dari jurnalpenelitian. terdahulu dan buku.
BAB 111 Metode Penelitian

Pada bab ini menjelaskan tentang rancangan penelitian, metode
pengumpulan data, dan prosedur yang akan digunakan pada tahap metode
analisis di penelitian ini, serta terdapat juga diagram alir penelitian yang
merupakan gambaran ringkas mengenai proses rencana keseluruhan

penelitian.
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Simpulan dari penelitian dengan judul “Analisis Efektivitas Label Film

Indikator dari Bunga Kembang Sepatu.dan Lengkuas Merah Sebagai

Indikator Kesegaran Daging Ayam’ in1 adalah:

1.

Secara umum; bunga kembang sepatu mengandung senyawa antosianin
yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Dalam penelitian ini,
label film indikateryang terbuat dari ekstrak bunga kembang sepatu ini
efektif karena menunjukkan perubahan warna yang sejalan dengan
penurunan kesegaran daging ayam. Perubahan warna pada lapisan film
yang sangat nyata perubahannya pada suhu ruang ada pada sampel A1S
dengan Konsentrasi 14%. ekstrak bunga kembang sepatu dan 6% pati
ganyong. Sedangkan pada suhu chiller ada pada sampel A1S dengan
konsentrasi 14% ekstrak bunga kembang sepatu dan 6% pati ganyong,
sampel A2S dengan konsentrasi 16% eckstrak bunga kembang sepatu
dan 6% pati ganyong dan sampel B1S dengan kensentrasi 14% ekstrak
bunga kembang sepatu dan 8% pati ganyong.

Nilai pH daging ayam mengalami peningkatan baik pada penyimpanan
di chiller maupun pada suhu ruang. Daging ayam yang disimpan di
chiller dianggap tidak layak konsumsi pada hari ke-6 dan ke-8,
sementara daging ayam pada suhuruang sudah tidak layak konsumsi
setelah 9 dan 12 jam. Hasil analisis menggunakan SPSS dengan uji
korelasi Pearson menunjukkan bahwa nilai pH daging ayam memiliki
hubungan-yang signifikan, tetapi dengan korelasi yang lemah;terhadap
perubahan warna pada film indikator di kedua kondisi penyimpanan

tersebut.
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5.2 Saran

Saran yang diberikan oleh penulis pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Perlu melakukan penelitian lanjutan terhadap analisis label indikator

edue)
Bueseyg 'z

kode sampel A2S, A3S, B2S, dan B3S pada daging ayam mengapa

ujz|

tidak terjadi perubahan warna secara nyata.

2. Perlu melakukan peneliti ggunakan lengkuas

, karena ada inan kemampuan

o sepatu dan diperluka

pengujian Total Plate

oan benar.
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Lampiran 1. Pembuatan Ekstrak Bunga Kembang Sepatu dan Film Indikator.

Lampiran 2. Imobilisasi Larutan Ekstrak terhadap Larutan pH.
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Hak Cipta:
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Lampiran 6. Form Organoleptik.
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Déhadapan anda terdapat sampel daging ayam. Memberikan penilaian terhadap aspek

Pengujian Organoleptik Daging Ayam

Lingkaran cahaya!

Perkenalkan, saya Agnes Deving Engelyca Hutawruk mahasiswy inghkst akhie program stisdi

Teknologi Industri Cetak Kemasan

Saat i, saya sedang melakukan penelitian terkait kemasan pintar yaitu label film indikator
kesegaran, Label hilm ini akan diaplikasikan pada produk daging ayam untuk memonitor

kesegarannya

Uji Organoleptik merupakan salah satu cara pengujian yang menggunakan indra manusia
sebagal alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Pengupan
organoleptik dapat memberikan indikasi mengenai uraian mutu pangan, kebusukan, serta

kerusakan lainnya yang berasal dan produk

Oleh karena itu, mohon ketersediannys untuk membantu saya melengkapl data dan

penelitian im

Terima kasih,
Agnes

warna, aroma, dan tekstur
Ketentuan penilaian adalah sebagai berikut

Wamna :

5 = Sangat cerah
4 = Cerah

3 = Netral

2 = Golap

1 = Sangat gelap

Aroma

5 = Sangat segar

4 = Segar

3 » Sedikit bau asam
2 = Bau asam

1 = Bau busuk

Tekstur

§ = Sangat elastis, kompak, dan padat

4 = Elastis, kompak, dan padat

3 = Agak lembek, tidak elastis, tidak padat
7 = Lembek dan betyi

1 = Sangat lembek dan berair
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Warna
6
A1P1 |A1P2|A1P3|A2P1|A2P2|A2P3|A3P1|A3P2|A3P3|B1P1|B1P2|B1P3|B2P1|B2P2|B2P3|B3P1|B3P2|B3P3
4
4
3
3
3
3
3
2
4
3,
4
4
3
3
3
3
2
4
4
4
3
3
3
3
3
2
4
3
4
4
Warna
9
A1P1 |A1P2|A1P3|A2P1|A2P2|A2P3|A3P1|A3P2|A3P3|B1P1|B1P2|B1P3|B2P1|B2P2|B2P3|B3P1|B3P2|B3P3
3
3
3
3
2
3
2
2
1
3
1
3
2
3
3
3
St
2
3
2
3
1
3
2
3
3
3
3
3
3

No.
Panelis
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
No
Panelis
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Jam ke-6
Jam ke-9
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Lampiran 8. Nilai Susut Bobot Daging Ayam pada Suhu Ruang.
Sampel A1S Suhu Ruang

Sample A1S (Suhu Ruang)
Jam Bobot Hasil Susut Bobot  Susut Bobot (%0) Rata-
(gr) Rata
50.5 : .00% 0.0000

POLITEKNIK

mple A2S (Suhu-Ruang)
Susut Bobot 3

6 47.6 0.0537 5.37% 0.0557

46.8 0.0640 6.40%
48.0 0.0495 4.95%
9 47.1 0.0636 6.36% 0.0670
46.3 0.0740 7.40%
47.3 0.0634 6.34%
12 46.2 0.0815 8.15% 0.0822




68

45.6 0.0880 8.80%
46.6 0.0772 7.72%

:e3did ey 5

o 5
ERreRx i
T g gg ; Sampel A3S Suhu Ruang
53 i% = Sample A3S (Suhu Ruang)
Eé 2 ? Jam  Bobot Hasil Susut Bobot __.-Susut.Bobot (%) Rata-
5528 F (@) NN R
SEx3 £ 0 504 7 00¢
{ §§ 50.2
3
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‘yejesew nyens uenefuy neje yiin| uesynuad ‘uesode] uesynuad ‘yejw) efiey uesynuad

: 1aquuns ueyingakuaw uep uejwnjuedusw edue) jul siny eA1e) yninjas neje uey

6 48.0 0.0400 4.00% 0.0412

48.1 0.0437 4.371%
48.0 0.0400 4.00%

9 47.3 0.0540 5.40% 0.0552
475 0.0557 5.57%
47.2 0.0560 5.60%

12 46.6 0.0680 6.80% 0.0692
46.9 0.0676 6.76%
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Sampel B2S Suhu Ruang

N =T
T

g27e % i Sample B2S (Suhu Ruang)
!é gg -g‘ Jam  Bobot  Hasil Susut Bobot Susut Bobot (%)  Rata-
gg _"2’ o (gr) Rata
Eé E s 0 50.0 0.0000 0.0000
5 E‘g_ 50.3
; T 50.2
% ég- 48.7
:
g

uepjjeuad ‘uexypipuad uebupuaday

‘

POLITEKNIK

ANECECDI

mple B3S.(Suhu Ruang)

ol JARKAKRTA
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: ;aquins ueyingakuaw uep ueywnuesUaW edue) jul siny eAIRY Yyninjas neje uej

3
48.4 0.0320 3.20%

6 47.7 0.0517 5.17% 0.0472
48.0 0.0438 4.38%
47.7 0.0460 4.60%

9 47.1 0.0636 6.36% 0.0605
47.2 0.0598 5.98%
47.1 0.0580 5.80%

12 46.4 0.0775 7.75% 0.0737
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46.4 0.0720 7.20%

:e3did ey 5

g§ » g Lampiran 9. Nilai Susut Bobot Daging Ayam pada Suhu Chiller.

?_é gg Sampel A1S Suhu Chiller

NQ

=3 fi Sample A1S (Suhu Chiller)

23 5 =@ Hari  Bobot  Hasil Susu " Rata-
= 53' (gr) Rata
= ;f 0 50.5 0.00%

{ 2 0.00%

E 0.00%
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; POLITEKNIK
£
H AlEA~ACEDI
3 . mple A2S (Suhu Chiller
8 MR JAKARTA
‘E 0.0000 0.00%
E 0.0000 0.00%
2 50 0.79¢
g 49.8 )%
'g' 49.6 0.0080 0.80%
4 49.4 0.0198 1.98% 0.0166
§ 49.7 0.0119 1.19%
: 49.1 0.0180 1.80%
5 6 48 0.0476 4.76% 0.0365
3 48.6 0.0338 3.38%
E— 48.6 0.0280 2.80%

8 48.2 0.0437 4.37% 0.0385
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48.4 0.0378 3.78%
48.3 0.0340 3.40%
Sampel A3S Suhu Chiller

Hari Bobot

. 0.0239
49.4 0.0198 1.98%
48.6 0.0280 2.80%

6 47.3 0.0540 5.40% 0.0505
48 0.0476 4.76%
47.5 0.0500 5.00%

8 47.4 0.0520 5.20% 0.0506
48.3 0.0417 4.17%
47.1 0.0580 5.80%
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Sampel B2S Suhu Chiller

Sample B2S (Suhu Chiller)

Hari Bobot Hasil Susut Bobot
(gr)

Susut Bobot (%)

Rata-
Rata
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0 50.2

50.3

0.0000
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Lampiran 10. Nilai ph Daging Ayam Suhu Ruang.

Nilai pH Daging Ayam Suhu Ruang
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:e3did ey 5

N 3%
g? . ? Sampel A1S Suhu Ruang
%3 gé’, Sampel A1S
3§ gg Jam Nilai pH Daging Ayam Rata- Stan_da(
§3 F ‘ Pengulangan : Deviasi
5 ° § |
= 23. 5 0 5.65 .
{ 8 3 5.78
< ; 6 5.88
5 | 9
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0.021
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Sampel B1S Suhu Ruang

se3did yeH

Sampel B1S
Jam Nilai pH Daging Ayam Rata-rata  Standar
Pengulangan | ~ Pengulangan  Pengulangan IlI Deviasi

5.61 0.036

0.049

0.012

0.025

Standar
Deviasi
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o

g

> g,r Lampiran 11. Nilai ph Daging Ayam Suhu Chiller.

w =z & Sampel AIS Suhu Chiller
g2rslx & Sampel ALS
§378320 3 s
?_, g ES ‘E = Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-  Standar
N®Q «Q Jl—it ..
ig ?E .- (I" Pengulangan | Pengulangan Il Pengulangan Il rata Deviasi
53828 & o 5,56 557 0010
5— g% 2 5.62 0.021
L gf E 4 5.88 0.010
g & = 6
i

5

eyl

undede ynjuaq wejep ul sijny eAiey yninjas neje ueibeqes yelueqiadwaw uep ueywnwn
o 1

Standar
Deviasi
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POLITEKNIK
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Sampel B1S Suhu Chiller

‘yejesew nyens uenefun neje ¥y uesjinuad ‘uesode] uesynuad ‘yejwy) efiey uesynuad

Sampel B1S
Hari Nilai pH Daging Ayam Rata-  Standar
Pengulangan | Pengulangan Il Pengulangan Il rata  Deviasi
0 5.60 5.58 5.57 5.58 0.015
2 5.69 5.66 5.65 5.67 0.021
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4 5.93 5.92 5.91 5.92 0.010

6 6.35 6.40 6.36 6.37 0.026
gg Pé g 8 6.97 6.96 6.90 6.94 0.038
35 -
33 § 2
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3% E2
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Lampiran 13. Kegiatan Bimbingan Materi dan Teknis

IAT IMBINGAN MATERI
Nama : Agnes Devina Engelyca Hutauruk
Nim : 2006411046
Judul Penelitian : Amalisis Efektivitas Label Film Indikator dari Bunga
Kembang Sepatu dan Lengkuas Merah Schagai Indikator
Kesegaran Daging Ayam
Nama Pembimbing  : Deli Silvia, M.Sc.
ARAF
TANGGAL CATATAN BIMBINGAN i
- Revisi dan penentuan kembali
16Feb 2024 objek serta focus penelitian D‘Q-_
1. Revisi Bab |
- Penentuan formuulasi objek
30 Feb 2024 penelitian
- Penentuan pengujian yung akan ¢93-
dilakukan e s
2. Revisi Bab2
6 Maret 2024 - Perhaiken tinjouss : oa
20Maret2024 | 1. Laporan progress penelitian D Z
21 Juni 2024 |. Laporan progress penelitian @ﬂp\
ax 1. Diskusi software dan metode
02
10 Juli 2024 fai jon penelition D l9\~
> '\
. |. Diskusi hasil pengolahan data
2 2
26 Juli 2024 penelitian D {Q"\
2 Agustus =
2024 Acc draft laporan skripsi lengkap D—lﬂ\'
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2 Agustus 2024 | Revisi BAB IV sampai BAB V

5 Agustus 2024 | Revisi Daftar Pustaka
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