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PERNYATAAN ORISINALITAS
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benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul
EFEKTIVITAS EDIBLE COATING BERBAHAN KITOSAN, EKSTRAK ALOE
VERA, DAN PEKTIN JERUK TERHADAP MASA SIMPAN BUAH PIR
POTONG 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.

Skripsicini‘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.
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RINGKASAN

Buah-buahan mudah rusak oleh bahan mekanik, kimia, dan mikrobiologi,
pengolahan buah diperlukan untuk memperpanjang masa penyimpanan.
Kontaminasi mikroba, seperti bakteri dan jamur, dapat menyebabkan kerusakan
produk pangan, penurunan kualitas, dan risiko kesehatan bagi konsumen. Oleh
karena itu, penting untuk mencari solusi yang efektif untuk memperpanjang masa
simpan buah pir potong. Salah satu solusi. yang.sedang dikembangkan adalah
penggunaan kemasan aktif antimikrobayaitu edible coating. Dalam produk pangan
banyak sekali yang menggunakan Kitosan dan penambahan ekstrak-dari tumbuhan
sebagai kemasan edible. Aloe vera menawarkan berbagai manfaat kesehatan bagi
manusia, gelnya terutama terdiri dari polisakarida yang dapat bertindak sebagai
penghalang alami terhadap kelembapan dan oksigen, yang dapat mempercepat
kerusakan buah.

Penelitian ini fokus pada edible coating yang terbuat dari kitosan, ekstrak
aloe vera, dan pektin jeruk, yang merupakan bahan organik dan ramah lingkungan.
Dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL), penelitian ini
bertujuan untuk memperpanjang masa simpan dan mempertahankan kualitas buah
pir potong. Analisis pengujian ini-menggunakan Two Way ANOV A melalui SPSS
26 untuk mengevaluasi efektivitas coating tersebut. Selama penelitian, semua
perlakuan disimpan pada suhu ruang.selama6 hari dan suhu.dingin selama 12 hari,
dengan pengamatan dan pengujian_dilakukan setiap« hari. ‘Hasil = penelitian
menunjukkan bahwa edible coating efektif dalam mempertahankan kualitas dan
memperpanjang umur simpan buah pir potong. Berdasarkan analisis variansi
(ANOVA), konsentrasi kitosan, ekstrak aloe vera, dan penambahan pektin jeruk 1%
bahan'yang paling efektivitas yaitu ekstrak aloe vera karena-mempunyai nilai yang
signifikan pada nilai susut bobot dan juga pada nilai total padatan terlarut.

Kata kunci: buah pir potong, edible coating, ekstrak aloe vera, kitosan, pektin jeruk
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SUMMARY

Fruits are easily damaged by mechanical, chemical and microbiological
agents, fruit processing is necessary to extend the storage period. Microbial
contamination, such as bacteria and fungi, can cause food product damage,
reduced quality, and health risks for consumers. Therefore, it is important to find
an effective solution to extend the shelf life of cut.pears. One solution that is being
developed is the use of active antimicrobial packaging, namely edible coating.
Many food products use chitosan and add extracts from plants-as edible packaging.
Aloe vera offers a variety of health-benefits to humans, its gel s primarily composed
of polysaccharides that can act as a natural barrier to moisture and exygen, which
can accelerate fruit deterioration.

This research focuses on edible coatings:made from chitosan, aloe. vera
extract, and orange pectin,swhich, are organic and. environmentally friendly
ingredients: By using the Completely Randomized Design. (CRD) method, this
researchaims to extend the shelf life and maintain the quality of cut pears. This test
analysis uses Two Way ANOVA via SPSS 26 to evaluate the effectiveness of the
coating. During the research; all treatments were stored at room temperature for 6
days and cold temperature for 12 days, with observations and tests carried out
every day. The research results showed that edible coating was effective in
maintaining the quality and extending.the shelf life of cut pears. Based on analysis
of variance (ANOVA), the concentration of chitosan, aloe vera extract, and the
addition of 1% orange pectin, the most effective ingredient is aloe vera extract
because it has a significant value in the weight loss value and also in the total
soluble solids value.

Keywords: aloe vera extract, chitosan, citrus pectin, edible coating, sliced pears
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BAB | PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sumber genetik buah-buahan yang tumbuh di seluruh Indonesia memiliki
keanekaragaman yang tak ternilai [1]. Buah-buahan adalah makanan yang kaya
vitamin dan mudah dikonsumsi. Karena buah-mudah rusak oleh bahan mekanik,
kimia, dan mikrobiologi, pengolahan buah diperlukan untuk memperpanjang masa
penyimpanan [2]. Kontaminasi mikroba, seperti bakteri “dan “jamur, dapat
menyebabkan kerusakan produk pangan, penurunan kualitas, dan risika kesehatan
bagi konsumen. Buah pir merupakan buah klimaterik,.dengan respirasi yang terus
meningkat di awal dan menurun dengan berjalannya waktu. Umumnya buah pir
sebelum dikonsumsi biasanya harus dipotong terlebih dahulu untuk memudahkan
orang dalam menkonsumsinya; dan-biasanya.dijual.di super.market. Buah pir
potong cenderung mengalami perubahan.warna menjadi coklat yang biasa disebut
dengan browning secara enzimatik, proses.ini terjadi ketika enzim fenol oksidase
bereaksi dengan oksigen terhadap substrat; di mana aktivitas enzim Polifenol
Oksidase (PPO) berperan. Enzim ini, dengan bantuan oksigen, mengubah gugus
monophenol menjadi O-hidroksi fenol, yang kemudian diubah-menjadi O-kuinon.
Gugus O-kuinon inilah yang menyebabkan perubahan warna menjadi coklat. Oleh
karena itu, penting untuk menemukan solusi yang efektif guna memperpanjang
masa simpan buah pir potong dan-menjaga-kualitasnya untuk upaya pencegahan

terjadinya Kerugian pada penjual maupun pada konsumen [3].

Salah satu solusi yang sedangdikembangkan adalah penggunaan kemasan aktif
antimikroba yaitu edible coating. Dalam produk pangan banyak sekali yang
menggunakan kitosan.dan _penambahan ekstrak dari tumbuhan sebagai. kemasan
edible, sebagai pengemas untuk.daging segar dan beku, casing.sosis atau ham,
produk kering, makanan berlemak, dan lainnya [4]. Kemasan aktif antimikroba
dirancang khusus dengan bahan-bahan yang mampu menghambat pertumbuhan
mikroorganisme dan menjaga kebersihan produk. Bahan antimikroba yang umum
digunakan dalam kemasan aktif termasuk senyawa-senyawa seperti natrium
bikarbonat, asam sitrat, minyak esensial, atau bahan alami lainnya dengan sifat
antimikroba [5].
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Penerapan edible coating untuk memperpanjang masa simpan buah pir potong
memiliki beberapa manfaat potensial. Pertama, kemasan aktif antimikroba dapat
membantu melindungi buah pir potong dari kontaminasi mikroba selama proses
distribusi dan penyimpanan. Hal ini akan meminimalkan risiko pertumbuhan
mikroorganisme yang merugikan dan menjaga kualitas produk. Kedua, dengan
memperpanjang masa simpan buah pir potong, kemasan aktif berupa edible coating
dapat mengurangi jumlah limbah:= makanan dan biaya yang.terkait dengan

penggantian produk yangrusak [6].

Aloe veramemiliki dua sumber utama cairan, yaitu lateks kuning (eksudat)
dan gel bening (lendir). Lateks kuning kaya akan aloin, aloe-emodin, dan fenol,
sedangkan gel transparan terdiri dari mukilase jeli dari sel parenkim Aloe vera. Aloe
veramenawarkan berbagai manfaat kesehatan bagi manusia, gelnya terutama terdiri
dari polisakarida yang berfungsi sebagai.penghalang alami terhadap oksigen dan
kelembapan, yang dapat mempercepat kerusakan buah. Selain ‘itu, Aloe vera
mengandung beragam senyawa antijamur dan.antibiotik yang mampu menghambat
infeksi mikroorganisme patogen melalui makanan serta mencegah pembusukan

pada produk pangan [7].

Penelitian ini menggunakan bahan Kkitosan, ekstrak aloe vera, dan pektin
jeruk yang merupakan lapisan organik dan ramah lingkungan. Metode yang
digunakan dalam edible coating berbahan Kitosan, ekstrak aloe vera, dan pektin
jeruk menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) [8]. Penelitian ini akan fokus
pada kombinasi edible coating yang terbuat dari Kitosan; ekstrak aloe vera, dan
pektin jeruk. Tujuannya adalah untuk memperpanjang masa simpan, mengurangi
masalah pascapanen, dan mempertahankan kualitas buah pir potong. Pengujian
parameter mutu meliputissusut.bobot, derajat keasaman (pH), total padatan terlarut
(TPT), kadar vitamin C, serta organoleptik (warna, tekstur, dan aroma) [9]. Two
Way ANOVA dengan SPSS 26 digunakan untuk menganalisis sejauh mana
pengaruh kitosan, ekstrak aloe vera, dan pektin jeruk terhadap kualitas buah pir
potong [9].
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1.2 Perumusan Masalah

Permasalahan dalam penelitian ini adalah buah pir (Pyrus), yang termasuk
dalam kategori buah klimakterik, dengan respirasi yang terus meningkat di awal
penyimpanan dan menurun dengan berjalannya waktu. Umumnya buah pir sebelum
dikonsumsi biasanya harus dipotong terlebih dahulu untuk memudahkan orang
dalam menkonsumsinya. Potongan buah pir.rentan_terhadap kerusakan setelah
dipotong. Buah pir cenderung.mengalami perubahan warna.menjadi coklat serta
mengembangkan tekstur~yang lunak dan lembek di permukaannya, yang dapat
mengurangi umur simpan dan kualitas buah tersebut. Untuk mengatasi masalah ini
dan memperlambat prosespembusukan, salah satu ‘solusi adalah dengan
menggunakan edible coating. Edible coating yang terbuat dari ekstrak aloe vera
yang dipadukan dengan kitosan dan pektin jeruk menjadi alternatif yang efektif.
Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi metode penerapan edible coating
berbasis ekstrak aloe vera dengan tambahan kitosan dan pektinjeruk pada potongan

buah pir.

1.3 © " Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah yang sudah dijelaskan.di atas, penelitian

ini memiliki tujuan meliputi:

1. "Menganalisis efektivitas pengaruh Kitosan, ekstrak aloe vera, dan pektin
jeruk dalam edible coating pada kualitas buah pir potong yang optimal
dan efisien.

2. Menganalisis adanya pengaruh penggunaan ekstrak aloe vera dengan
penambahan kitosan dan pektin jeruk pada karakteristik dari buah pir

potong.

1.4  Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah penelitian diharapkan mampu
menghasilkan serta menjaga mutu buah pir yang telah dipotong, agar pelanggan
bisa merasakannya dalam keadaan optimal dan tetap aman untuk dimakan, Buah
pir termasuk dalam kelompok buah yang mengalami proses kematangan pasca

panen. Oleh karena itu, pir yang telah dipotong memiliki masa simpan yang terbatas
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dan dapat memengaruhi kualitasnya. Untuk itu, penting untuk mencari cara yang
efektif dalam memperpanjang masa simpan buah pir yang telah dipotong.

1.5  Ruang Lingkup Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah ditetapkan, fokus dari penelitian
ini meliputi proses pembuatan edible coating yang.berbahan dasar kitosan dengan
penambahan ekstrak aloe vera dengan‘konsentrasi yang.berbeda, dan penambahan
1 gram pektin jeruk pada setiap-perlakuan. Pengaplikasian edible“coating untuk
menjaga kualitas dan.memperpanjang masa simpan pada buah pir-petong, dan
melakukan analisis terhadap adanya pengaruh dari penggunaan edible coating
berbahan kitosan, ekstrak aloe vera, dan pektin jeruk yang sudah diaplikasikan,
dapat berpengaruh pada beberapa parameter kualitas pada buah pir potong
mencakup susut bobot, total padatan terlarut (TPT), derajat keasaman (pH), kadar

vitamin C, dan organoleptik terhadap kararteristik (warna, tekstur, dan aroma).

1.6 = Sistematika Penulisan
Sistematika penulisan bertujuan untuk menjelaskan isi dari penelitian yang
mencakup 5 bab yang saling berkaitan dan untuk-mempermudah dalam

memberikan gambaran yang jelas mengenai isi skripsi, disajikan sebagai berikut:
BAB | PENDAHULUAN

Bab pendahuluan menggambarkan«tentang -latar-belakang, perumusan masalah,
tujuan penelitian, manfaat penelitian, ruang lingkup penelitian, dan sistematika
penulisan dari penelitian Efektivitas Edible Coating Berbahan Kitosan, Ekstrak
Aloe Vera, dan Pektin Jeruk Terhadap Masa Simpan Buah Pir Potong.

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

Bab tinjauan pustaka menjabarkan™tentang-landasandalam penelitian yang
dilakukan berupa teori, temuan, dan bahan penelitian lain yang diperoleh. Landasan
teori yang digunakan yaitu edible coating, kitosan, ekstrak aloe vera, pektin jeruk,
dan buah pir.
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BAB Il METODE PENELITIAN

Bab ini menguraikan rancangan penelitian yang dapat digunakan sebagai panduan
untuk menentukan konsentrasi bahan, alat, dan bahan yang digunakan. Selain itu,

bab ini menjelaskan prosedur penelitian serta metode pengujian yang diterapkan.
BAB IV HASIL PEMBAHASAN

Bab ini menjelaskan hasil penelitian yang disajikan dalam bentuk teks, grafik, dan
gambar untuk mempermudah pemahaman pembaca mengenal materi atau
pembahasan penelitian. Penjelasan hasil yang. diperoleh disampaikan secara

teoritis, mencakup analisis kualitatif, kuantitatif, serta statistik.
BAB V.SIMPULAN DAN SARAN

Bab ini menyajikan kesimpulan dart hasil penelitian yang telah diperoleh,
menjelaskan jawaban atas tujuan penelitian, serta memberikan saran berdasarkan
pengalaman penulis. Saran tersebut ditujukan kepada peneliti lain yang berminat

mengembangkan penelitian serupa.
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian Efektivitas Edible Coating Berbahan Kitosan,

Ekstrak Aloe Vera, dan Pektin Jeruk Terhadap Masa Simpan Buah Pir Potong,
maka dapat disimpulkan seperti berikut:

1. Berdasarkan analisis variansi'(ANOVA), konsentrasi-kitesan, ekstrak aloe

vera, dan penambahan pektin jeruk 1% bahan yang paling efektivitas yaitu
ekstrak alogvera karena mempunyai nilai yang signifikan pada nilai susut
bobot danjuga pada nilai total padatan terlarut.

Karakteristik buah pir potong yang mendapatkan perlakuan edible coating
menunjukkan kemampuan untuk mengurangi susut bobot, mempertahankan
nilai total padatan terlarut (TPT), pH, kadar vitamin C, dan memperpanjang
masa simpan. Edible coating lebih efektif dalam melindungi kualitas buah
pir potong selama penyimpanan pada suhu dingin (10°C) selama 12 hari.
Persentase susut bobot mencapai 0,213%, pH.mencapai 3,7, TPT mencapai
6,6 °Brix, dan kadar vitamin C sebesar.0,17 mg/10g. Penilaian organoleptik
menunjukkan kesukaan warna mencapai skor 2, kesukaan tekstur mencapai

skor 2, dan kesukaan aroma mencapai skor-3.
Saran

Penelitian ini memiliki beberapa kekurangan, sehingga peneliti memberikan

beberapa saran ‘untuk penelitian selanjutnya agar-hasilnya lebih optimal. Saran-

saran tersebut adalah:

1. Perlu dilakukan pengecekan.untuk memastikan bahwa semua buah pir

digunakan dalam penelitian memilikitingkat kematangan yang seragam dan
kondisi suhu penyimpanan konsisten, serta dari satu sumber. Hal ini penting
karena variasi dalam kematangan buah dapat mempengaruhi hasil
pengujian.

Diperlukan pengujian lebih lanjut mengenai aktivitas antimikroba dan pada
ekstrak aloe vera, dengan menguji aktivitas hambat dan menguji potensi

serta mekanisme kerja antimikrobanya tersebut untuk mendapatkan data

41



42

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

yang lebih komprehensif mengenai efektivitas dan spektrum aktivitasnya

terhadap berbagai mikroorganisme.

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 3. Hasil Pengujian Susut Bobot

1. Suhu Ruang

Data Hasil Pengujian

52

SUSUT BOBOT
(SUHU RUANG)

PERLAKUAN 0 1 2 3 4 5 6
AlK1 0 0.0062+| 0:0088 | 0.0156 | 0.0279 }..0.0481 | 0.0584
AlK2 0 0.0063 | 0.0096 | 0.0119 | 0.0192 | 0.0290 |..0.0389
Al1K3 0 0.0120 [ 0.0152 | 0.0264 | 0.0602 | 0.0740 | 0.0969
A2K1 0 0.0114 | 0.0138 | 0.0234 ( 0.0703 | 0.0890 | 0.1138
A2K?2 0 0.0091 | 0.0148 | 0.0350 | 0.0878. | 0.1182 | 0.1495
A2K3 0 0.0102 | 0.0137 | 0.0520 | 0.1065 | 0.1358.[ 0.1540
A3K1 0 0.01187170.0178 | 0.0473 | 0.1012 | 0.1136 | 0.1254
A3K2 0 0.0084 | 0.0215 | 0.0379 | 0.0926 | 0.1188 | 0:1291
A3K3 0 0.0084 1 0.0147 0.0172 | 0.0708 | 0.0941 | 0.1090

TP 0 0.0057 | 0.0096 | 0.0404 | 0.0562 | 0.0688 | 0.0781
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Susutbobot
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .0172 9 .002 .918 516

Intercept 122 1 122 59.276 .000

Aloevera .012 2 .006 2.862 .065

Kitosan .001 2 .000 .190 .827

Aloevera * Kitosan .004 4 .001 A75 .754

Error 123 60 .002

Total .283 70

Corrected Total .140 69

a. R Squared = .121 (Adjusted R Squared = -.011)
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2. Suhu Dingin

Data Hasil Penelitian

53

a. R Squared = .132 (Adjusted R Squared = .066)

ar
o
=
0
I T
9% &
552 3 SUSUT BOBOT
30 =
E*; 5 = (SUHU DINGIN)
53 -
53 O |PERLAKUAN| 0 | 1 | 2 | 3 | 4456 | 7 | 8 | 9 | 10|11 |12
o Cc 0
%%" o AlK1 0.013/0.038]0.051]0:089(0.115]0.119{0.136{0.145]0.147|0.156| 0.16 |0.213]0.013
c? A
§§' ;_ Al1K?2 0.014]0.024}0.032{0.081{0.109|0.123]0.129(0.137{0:153}0.158]0.166(0.213|0.014
~Q
_:n:g % AlK3 0.013/0.04210.065|0.207|0.245]0.265|0.282|0.289]0.293]0.297(0.306|0.324|0.013
oo
%g ‘8 A2K1 0.0310.071)0.113}0.223[0.249]0.264|0.285(0.296| 0.3 ]0.304]0.309/0.323] 0.03
Q wn -
5% ; A2K2 0.022|0.058]0.063|0.187(0.212| 0.23 |0.248| 0.26 10.263|0.266(0.289]..0.3 |0.022
g% 5 A2K3 0.004/0.034]0.079]0.234|0.256]0.268|0.287{0.297]|0.304]0.308{0.311]|0.329]0.004
29 =
,:’,’5 Y A3K1 0.0140:045(0:048{0:126(0:143} 0:16 | 018 0:198)0.198{0.1.98(0.198|0.262|0.014
gg—'. A3K2 0.02 [0.049]0.098]0.218{0:235]0.252]0.275(0.287]0.293]0.297(0.304|0.315] 0.02
o .
52 A3K3 0.002|0.033]0.048(0.056/0.203]0.238|0.256 |0.256|0.257|0.259|0.259|0.271|0.002
=
:E.?§ TP 0.006/0.029]0.066|0.236(0:241:10.247]0.264(0.271)0.275|0.279|0.281]0.291|0.006
g3
x5 Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
e
9 3
§ =7 Tests of Between-Subjects Effects
g;_ Dependent Variable: Susutbobot
§ ; Type Il Sum of
<
gg Source Squares df Mean Square F Sig.
%g’ Corrected Model .2062 9 .023 2.021 .043
g ;’5 Intercept 3.484 1 3.484 307.910 .000
=
I Aloevera 082 2 041 3.621 030
g g. Kitosan .033 2 .016 1.452 .238
g% Aloevera * Kitosan .085 4 .021 1.884 118
) Error 1.358 120 .011
= Total 5.376 130
£ Corrected Total 1.563 129
';é.
5
[
3
Y
g
=
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0
F Subset for alpha = 0.05

N - T _Q' Aloevera N 1 2

Qo2 = 8 |a 39 1372

§ g gg .g- _§_ A3 39 1680 1680

*; g g.‘g v = |TP 13 1912 1912

§ '§ §_§ g A2 39 2019

€ x9¢C - ig. . .

g i‘%? g Sig 091 290

>3 3% =

%’_ g ,‘;@’ * Lampiran 4. Hasil Pengujian Total Padatan Terlarut (TPT)

g %13% £ 1. Suhu Ruang

3325 8 DataHasil Pengujian

s 3as =

g E 5 % :,T' TOTAL PADATAN TERLARUT

§'§- %g_ § (SUHU RUANG)

E o g; = | PEREAKUAN 0 1 2 3 4 5 6

= é %’i o AlK1 10.8 10.5 9.8 9.7 9.0 8.0 7.0

g‘; §§ AlK?2 11.6 11.2 9.3 9.1 9.0 8.0 7.0

§ § §§I A1K3 11.6 11.2 10.1 9.1 8.9 8.0 7.0

533 A2K1 9.8 7.9 9.0 8.0 8.4 8.0 7.0

é i g; A2K?2 9.8 9.5 9.1 9.0 8.1 7.8 7.0

g ,3, §§ A2K3 10.9 10.4 9.0 8.6 9.0 8.0 7.0

5 f g% A3K1 9.8 9.1 8.1 5.9 7.6 6.0 5.2

3833 A3K2 98 | 91 | 80 | 66 | 62 | 60 | 56

g :; %i A3K3 9.8 9.3 8.6 7.0 7.0 6.0 5.4

EE g 'g - TP 10.0 10.0 9.8 9.0 8.1 9.3 5.0

: §§ Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Q

g .g_';: Tests of Between-Subjects Effects

% g § Dependent Variable: TotalPadatanTerlarut

g '§ § Type Il Sum of

§ % g Source Squares df Mean Square F Sig.
i" Corrected Model 41.2142 9 4579 2.023 .052
= Intercept 4516.869 1 4516.869 [ 1995.125 .000
= Aloevera 38.509 2 19.254 8.505 .001
E;. Kitosan 1.429 2 714 .316 731
g Aloevera * Kitosan 773 4 .193 .085 .987
§ Error 135.837 60 2.264
g Total 5220.960 70
g Corrected Total 177.051 69
:'; a. R Squared = .233 (Adjusted R Squared = .118)
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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 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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Lampiran 5. Hasil P engujian Derajat Keasaman (pH)

1. Suhu Ruang

Data Hasil Pengujian

S7

DERAJAT KEASAMAN (pH)
(SUHU RUANG)

PERLAKUAN 0 1 2 3 4 5 6
AlK1 4.9 4.7 4.6 4.4 4.3 3.9 3.8
AlK?2 4.9 4.7 4.3 4.1 4 3.8 3.5
Al1K3 4.8 4.7 4 4.2 4.3 3.8 3.8
A2K1 4.9 4.6 4.5 4.5 4.1 3.9 3.6
A2K?2 4.8 4.6 4.3 4 4.5 3.9 3.7
A2K3 4.9 4.7 4.3 4.3 4.4 3.6 3.6
A3K1 4.8 4.7 5 4.6 4.4 3.5 3.3
A3K2 4.8 4.7 5 4.6 4.4 3.5 3.4
A3K3 4.9 4.9 4.8 4.9 4.2 3.5 3.5

TP 4.9 4.7 4.7 4.7 4.5 3.3 3.1
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: DerajatKkeasaman
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .2612 9 .029 .096 1.000

Intercept 1145.764 1 1145.764 3805.321 .000

Aloevera 104 2 .052 A72 .842

Kitosan .054 2 .027 .090 914

Aloevera * Kitosan .099 4 .025 .082 .988

Error 18.066 60 301

Total 1308.330 70

Corrected Total 18.326 69

a. R Squared = .014 (Adjusted R Squared = -.134)



eyieyer uabap yiuyaijod uizi edue)

g
bl
[
=}
Q
[
£
T
o
=
—
Q.
o
==
=
[}
-
<
=
=
Q
=
=
[}
T
[}
=
=
=
Q
o
=
<
o
=
Q
g
e
[
-
v
o
=
(1)
=
=,
==
-
[
Q
[}
—
e
o
=
o
-
-
o

N
= - Y
o o
s 28
3 @
Q@ c s
35S
=] -
22 g
=]
3 <
c Q
3 c
=3 3
Y e
5 =
~
Sa 3
3 =%
3 5
m 2’
5
33¢
-]
= o
o
533
S eg
-~
< ®
) 2
o
s QP
Q 5
59 0
S =
8 o
g 7
< °
w m
) -]
c ¥ £
= =
c 4
= el
2273
= <
S S
- —4
€ 9 3
= x5
e
2. °
a
s 2
Q —
3 £
5 B
o°
z 8
o
~ 3
5 T
5 B
T =
c S
= @
Q
=]
=
q.
=
~
Q
&
=
o
3.
8
=
8
=
w
[ =
{ )
g
=
3
1)
w
o
Q
=3

oL
m
=
0
T
~*
Y

ar
9
x
0
©
-+
Y
g.
;
o
-
;‘
o
x
E.
x
=
o
Q
)
:.
L
o
x
)
‘
-+
Y

-
o
o
=
o
3
Q
3
(]
>
Q
c
=,
T
w
(]
o
o
o
o
=
o
-
o
c
wn
o
c
-
c
=
=
o
=
<
o
-
<
w
=
-
-
3
T
o
3
[}
3
n
Q
=]
-
[
=5
==
o
=]
Q.
o
=}
3
(]
3
<
m
o
c
-
=
o
=
w
c
3
o
(]
=

2. Suhu Dingin

Data Hasil Pengujian

58

DERAJAT KEASAMAN (pH)

(SUHU DINGIN)

a. R Squared = .021 (Adjusted R Squared = -.053)

PERLAKUAN | 0 1 2 3 4 S 6 7 8 9 [10 |11 ] 12
AlK1 49 147 46|44 | 43139138 [49 |47(46[44]143] 3.9
AlK?2 49 147 [ 4344114 138]|35(49)47[(43[41] 4 | 3.8
AlK3 A8 | 47 4 1421431383848 |47 4|42]43] 3.8
A2K1 490146145 (45]141139|36]49|46]4514544.1] 3.9
A2K?2 48 146 (43 ] 4 1451393748 |46]|43] 4 |45} 3.9
A2K3 49 (4.7 (/43143 |144136(36]|49|47]|43]143[44}.36
A3K1 4.8 | 4.7 46 (441353348 |47 46|44 35
A3K2 4.8 | 4.7 46 |14.4135(34]48 [4.7 46|44 3.5
A3K3 49149 4849 |42)135]|135(49149|148[49]4.2] 3.5

TP 49 | 47 [ 4.7 | 4.7 | 451333149 |47 |47 [47]45] 3.3
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: KadarVitaminC
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .6152 9 .068 .280 .979

Intercept 2190.172 1 2190.172 8961.049 .000

Aloevera .336 2 .168 .686 .505

Kitosan 113 2 .056 231 794

Aloevera * Kitosan 165 4 .041 169 .954

Error 29.329 120 .244

Total 2491.610 130

Corrected Total 29.945 129
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Lampiran 6. Hasil Pengujian Kadar Vitamin C

1. Suhu Ruang

Data Hasil Pengujian

59

KADAR VITAMIN C
(SUHU RUANG)

PERLAKUAN 0 1 2 3 4 5 6
AlK1 0.704 0.44 0.458 | 0.393 [ 0.217 0.27 0.235
AlK2 0.669 |~0.463 [ 0.352 | 0.334 [ 0.293 | 0.264 ..0.264
AlK3 0.634. 0.463 [ 0.393 [4.0.352 [ 0.317 | 0.246 | 0.264
A2K1 0.669 0.44 0.393 0.387 0.252 0.258 0.176
A2K?2 0.704 0.645 0.352 0.44 0.199 0.176 0.176
A2K3 0.634 | 0.622 | 0.352 0.37 0.305 | 0.217+| 0.211
A3K1 0.598 | 0.551f 0.622 | 0.305 | 0.287 | 0.252 | 0.252
A3K2 0.669 | 0.598 | 0575 | 0.317 | 0.323 | 0.241 | 0.252
A3K3 0.704 0.669 0.616 0.334 0.223 0.217 0.252

TP 0.704 0.616 0.528 0.323 0.252 0.241 0.223
Data Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: KadarVitaminC
Type Ill Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .0292 9 .003 .099 1.000

Intercept 9.874 1 9.874 302.673 .000

Aloevera .023 2 .012 .357 .701

Kitosan .001 2 .001 .021 .979

Aloevera * Kitosan .002 4 .001 .018 .999

Error 1.957 60 .033

Total 12.985 70

Corrected Total 1.986 69

a. R Squared = .015 (Adjusted R Squared = -.133)
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2. Suhu Dingin

Data Hasil Pengujian

60

KADAR VITAMIN C

(SUHU DINGIN)

a. R Squared = .013 (Adjusted R Squared = -.061)

PERLAKUAN| 0 1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12
AlK1 0.704| 0.44 10.458]0.393]0.217| 0.27 {0.235[0.704| 0.44 10.458]0.393|0.217| 0.27
AlK2 0.669]0.463]0:352(0.334[0.293|0.264]0.264(0.669]0.463|0.352|0.334(0.293|0.264
A1K3 0.634]0.463]0.393(0.352(0.317|0.246]0.264|0.634(0.463|0.393|0.352|0.317|0.246
A2K1 0.669] 0.44 10.393/0.387(0.252]0.258|0:176|0.669| 0.44 {0.393]0.387|0.252|0.258
A2K?2 0.704]0.645]0.352| 0.44 [0.199|0.176]0.176|0.704{0.645|0.352| 0.44 (0.199|0.176
A2K3 0.634]0.622]0.352| 0.37 [0.305]0.217]0.211{0.634(0.622]0.352| 0.37 |0.305]0.217
A3K1 0.598]0.551]0.622(0.305(0.287(0.252]0.252{0.598[0.551|0.622|0.305|0.287{0.252
A3K2 0.669]0.598]0.575(0.317(0.323]0.241]0.252(0.669(0.598|0.575]|0.317(0.323|0.241
A3K3 0.704]0.669]0.616{0.334(0.223}0.217]0.252|0.704{0.669|0.616|0.334|0.223|0.217

TP 0.704]0.616]0.528(0.323[0.252]0.241]0.223(0.704[0.616|0.528|0.323|0.252|0.241

Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: KadarVitaminC
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .0402 9 .004 172 .997

Intercept 20.703 1 20.703 804.407 .000

Aloevera .003 2 .001 .050 951

Kitosan .015 2 .007 .287 751

Aloevera * Kitosan .019 4 .005 .180 .948

Error 3.088 120 .026

Total 26.621 130

Corrected Total 3.128 129
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Warna

1. Suhu Ruang

61

JE
()
=
0
> =F'®
Oovslx o - o
5 v :gT n 3 Data Hasil Pengujian
S2383T =
§ 2268 ¥ ORGANOLEPTIK WARNA
23i: 3 (SUHU RUANG)
Q
£=z82 X |PERLAKUAN| 0 1 2 3 4 5 6
2 95T 12
3 ’ar £ 8 § AlK1 5 4.9 4.7 4.2 3.3 1.8 1.5
§ [} E,;g = Al1K?2 5 4.9 4.6 4.3 3.3 1.8 1.4
et
§' "Er. .:ﬂ: s % Al1K3 5 4.9 4.8 4.4 3.5 2 1.8
§ i%% ‘g A2K1 5 4.9 4.6 4 3.2 1.7 1.5
>
.§ -§ ‘§$ E A2K?2 5 4.9 4.8 4.3 3.4 2 1.7
2 o
;u'- = '§ E %’. A2K3 5 4.9 4.6 4.3 3.2 1.8 1.6
5
282z 2 ASK1 5 4.9 48 4.1 3.4 1.7 1.6
Sh=2
;§ ‘:”rﬁ R A3K?2 5 4.9 4.6 4.3 3.4 1.9 1.5
gg '§ é_' A3K3 5 4.9 4.6 4.2 3.4 1.7 15
g' %. %i TP 5 4.9 4.6 4.1 3.2 1.6 1.6
Q =T O~
2853
w =+ 09
= FE3 Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
3 2 33 Tests of Between-Subjects Effects
E g_ ‘§§ Dependent Variable: OrganoleptikWarna
~, - =X
% ::'r g- 3 Type Ill Sum of
3 ao .‘:g" Source Squares df Mean Square F Sig.
g: 2% Corrected Model 2702 9 .030 .014 1.000
73
2_ g’f, Intercept 821.655 1 821.655 390.211 .000
=T
g -i;;’ S’% Aloevera .016 2 .008 .004 .996
5 5§ Kitosan .050 2 .025 012 988
Q W
1 1 § Aloevera * Kitosan .166 4 .042 .020 .999
>
g % g- Error 126.340 60 2.106
‘:‘s; - Total 1054.810 70
= Corrected Total 126.610 69
~
§ a. R Squared = .002 (Adjusted R Squared = -.148)
g:
£
5
g
g
3
o
5
>
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2. Suhu Dingin

Data Hasil Pengujian

62

ORGANOLEPTIK WARNA

(SUHU DINGIN)

PERLAKUAN | 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 [10|11] 12
A1K1 5 (4949 |48 | 47|46 045142 4 |39]36(33]| 3
A1K2 5(49)49 [ 48 |47 (46 |45]| 42 39(37]34]32
A1K3 5 (49 049|149 |48 (47|46 |43 (42) 4 138]|34(31
A2K1 5 (49149 |49 |47 (4645|142 4 |3.81363.3]| 3
A2K2 5148|148 |49 |48 |47 (4643 (42| 4 |3.7134|3.2
A2K3 5(48)|148|49|48(45(44)41f 4 [39]36]33
A3K1 5 (48|48 |48 |47 (46|43 4 [39(38435]|3.2
A3K?2 5 (49149148 |47(46|44)|142( 4 [39]|36(34(31
A3K3 5 (49|49 |48 |47 (4542141 | 4138]36]33

TP 5 (48|48 (47 |46(45]|41)39(36([34]32]22
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: OrganoleptikWarna
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 1.8292 9 .203 437 .913

Intercept 2033.476 1 2033.476 4370.295 .000

Aloevera 130 2 .065 .140 .869

Kitosan .080 2 .040 .086 .918

Aloevera * Kitosan .096 4 .024 .052 .995

Error 55.835 120 465

Total 2386.280 130

Corrected Total 57.664 129

a. R Squared = .032 (Adjusted R Squared = -.041)
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Lampiran 8. Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur

1. Suhu Ruang

Data Hasil Pengujian

63

ORGANOLEPTIK TEKSTUR
(SUHU RUANG)

PERLAKUAN 0 1 2 3 4 5 6
AlK1 5 4.8 45 4.3 3.5 2.2 1.6
AlK?2 5 4.8 4.6 4.4 3.7 2.4 1.4
Al1K3 5 4.9 4.6 4.3 3.8 2.6 2.4
A2K1 5 4.8 4.6 4.4 3.9 2.3 1.8
A2K?2 5 4.8 4.8 4.5 3.9 2.5 2.3
A2K3 5 4.9 4.7 4.4 3.7 2.5 1.8
A3K1 5 4.9 4.7 4.3 3.7 2.5 2.2
A3K2 5 4.8 4.8 4.5 3.8 2.4 1.8
A3K3 5 4.9 4.7 4.4 3.8 2.5 1.9

TP 5 4.9 45 4.2 3.6 2.3 14
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: OrganoleptikTekstur
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 5672 9 .063 .040 1.000

Intercept 910.600 1 910.600 584.199 .000

Aloevera .103 2 .051 .033 .968

Kitosan .080 2 .040 .026 975

Aloevera * Kitosan 229 4 .057 .037 .997

Error 93.523 60 1.559

Total 1127.050 70

Corrected Total 94.090 69

a. R Squared = .006 (Adjusted R Squared = -.143)
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2. Suhu Dingin

Data Hasil Pengujian

64

ORGANOLEPTIK TEKSTUR

(SUHU DINGIN)

PERLAKUAN | 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 [10]11] 12
AlK1 5 149|149 | 48 |47 ]| 46|44 | 41 38135132 3
AlK?2 5 149 ] 49./48 |46 |46 |46]| 43 |4 )39]|37[34]3.2
AlK3 5 1490148 |48 |47 )|146 |46 ]| 42 [42] 4 1383432
A2K1 5 149149 |49 |47 46 [45] 42| 4 |38 ([361]33] 3
A2K?2 5149149 | 49 [48 |47 145).43 141]139]35([331}.32
A2K3 5 (49149 |49 (48|46 )45]42) 4 |139[35([32] 3
A3K1 5 149148 | 48 (48 |47)42] 4 |38]37]35[33]32
A3K2 5 49148 | 47 [46 44143 ] 42| 4 |39]35(33]3.1
A3K3 5 (49| 48 | 48 [47]143)141] 4 139]38|34|32] 3

TP 5 [[49 |48 | 48 (46 145)41] 38 |35(34| 3 |21] 2
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: OrganoleptikTekstur
Type Il Sum of

Source Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 1.6112 9 179 .370 .947

Intercept 2020.553 1 2020.553( 4178.681 .000

Aloevera .210 2 .105 217 .805

Kitosan .012 2 .006 .013 .987

Aloevera * Kitosan .082 4 .021 .043 .997

Error 58.025 120 484

Total 2370.510 130

Corrected Total 59.636 129

a. R Squared = .027 (Adjusted R Squared = -.046)
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Lampiran 9. Hasil Pengujian Organoleptik Aroma

1. Suhu Ruang

Data Hasil Pengujian

65

a. R Squared = .007 (Adjusted R Squared = -.142)

1=

()

x

8]

=T
» 2 o
o

§‘§ = ORGANOLEPTIK AROMA
B @ (SUHU RUANG)
= =
é o = | PERLAKUAN 0 1 2 3 4 5 6
H % ALK1 5 | a9l a5 | 43 | 37|24 | 18
- T —
;@ = Al1K?2 5 4.9 4.6 4.4 3.5 2.4 1.7
.:ﬂ:g % Al1K3 5 5 4.6 4.5 4 2.5 1.9
:?;é’ ‘g A2K1 5 4.9 4.8 4.6 3.8 2.5 1.8
>
‘§ E E A2K?2 5 4.9 4.7 4.5 3.7 2.4 1.9
'§ E g. A2K3 5 4.9 4.8 4.6 3.7 2.6 1.9
Bx & ABKA 5 49 | 47 | a5 | 38 | 24 [ 19
5 ® A3K2 5 4.9 4.7 4.4 3.6 25 19
'§ é_' A3K3 5 4.9 4.8 4.6 3.8 2.8 1.9
%i TP 5 4.9 4.7 4.3 3.2 1.6 1.6
)
<3
28
E3 Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
83
%% Tests of Between-Subjects Effects
E:g:r Dependent Variable: OrganoleptikAroma
g.i Type Il Sum of
.‘: = Source Squares df Mean Square F Sig.
"]
E% Corrected Model .6642 9 .074 .045 1.000
w3
B Intercept 911.801 1 911.801 557.514 .000
=T
-i;;’ S’% Aloevera .062 2 .031 .019 .981
85 Kitosan 123 2 062 .038 963
1 § Aloevera * Kitosan .025 4 .006 .004 1.000
S
% o Error 98.129 60 1.635
‘:‘s; - Total 1139.450 70
= Corrected Total 98.793 69
s
c
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2. Suhu Dingin

Data Hasil Pengujian

66

ORGANOLEPTIK AROMA

(SUHU DINGIN)

a. R Squared = .019 (Adjusted R Squared = -.054)

PERLAKUAN | 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10 | 11 | 12
Al1K1 5 5 49 | 4.8 |47 4.6 |45 |44 |42]39]|3.7[36]34
Al1K?2 5 5 48148 14714644 | 43141439 ([38[3.7]35
A1K3 5 5 49148 |4.7145(44]1 44 14113839438]|37]|34
A2K1 5 5 49 | 48 |47 (46 [45] 45142 [3.8]36|35]3.2
A2K?2 5 5 494,48 | 47|46 45|44 ]141)|39|3.7]38.7)3.6
A2K3 5 5 49 [ 48 14514443142 ] 4. [3.7[36]35]33
A3K1 5 5 49 | 47 146 (44 (43|42 141(138[35]35]35
A3K?2 5 5 49 | 4.7 146014443143 ]|41(38]|36]|34]34
A3K3 5149 |48 | 4814614544 44 |142|39]|36]|33]|34

TP 5149 |48 | 47 |45(44|143 )42 (3.7|34]32]3.2| 3
Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: OrganoleptikAroma
Type 11l Sum of

Source Squares df Mean Square Sig.

Corrected Model 7942 9 .088 .265 .983

Intercept 2110.091 1 2110.091 6332.954 .000

Aloevera 123 2 .062 .185 .831

Kitosan .026 2 .013 .039 .962

Aloevera * Kitosan .094 4 .023 .070 991

Error 39.983 120 .333

Total 2439.320 130

Corrected Total 40.777 129
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Lampiran 10. Lembar Kegiatan Bimbingan Skripsi

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

Nama
NIM

Judul Penelitian

Nama Pembimbing

: Koulan Sadida

: 2006411005

67

: Efektivitas Edible Coating Berbahan Kitesan;Ekstrak Aloe

\Vera, dan Pektin Jeruk Terhadap Masa Simpan Buah-Pir

Potong

: Muryeti, S.SI., M.Si.

Tanggal

Catatan Pembimbing

Paraf Pembimbing

13 Februari 2024

Bimbingan tema skripsi

27 Februari2024

Bimbingan material
yang akan digunakan

4 Maret 2024

Konsultasi mengenal
cara penggunaan alat di
Lab llmu Grafika

10 Maret 2024

Bimbingan penentuan
objek yang akan diteliti

13 Maret 2024

Bimbingan alternatif
material pengganti

Bimbingan terkait

18 April 2024 pengajuan proposal
PMTA
30 April 2024 Bimbingan perolehan

hasil sementara

c sls & S8
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analisis
dan revisi

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

ACC draft skripsi

5 Juli 2024
1-4 Agustus 2024
5-6 Agustus 2024

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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Nama
NIM

Judul Penelitian

Nama Pembimbing

: Koulan Sadida

2006411005

KEGIATAN BIMBINGAN TEKNIS

: Efektivitas Edible Coating Berbahan Kitosan,

Ekstrak Aloe Vera, dan Pektin Jeruk Terhadap

Masa Simpan Buah Pir Potong

“Igbal Yamin, S.T., M.T.
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Catatan Pembimbing

Paraf Pembimbing

Agustus 2024

Bimbingan penulisan
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Bimbingan Penulisan
daftar isi

Bimbingan Penulisan
tabel

Bimbingan penulisan
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Bimbingan penulisan
rumus

Bimbingan penulisan
sitasi

Bimbingan penulisan
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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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DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Penulis skripsi ini bernama lengkap Koulan Sadida yang

sering dipanggil Dida. lahir di Kota Sukabumi. Provinsi
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Jawa Barat pada tanggal 28 September 2001. Penulis
merupakan anak” ke-empat .dari~4_bersaudara. Adapun
Riwayat Pendidikan penulis. yaitu pada. tahun 2014 lulus
dari.SD Negeri Sunggapan. Kemudian melanjutkan,sekolah
di SMP Negeri 1 Cikembar.dan lulus pada tahun 2017. Pada
tahun 2020 lulus dari SMA Negeri.1 Cikembar. Di tahun yang sama. penulis

eyieyer uabap yiuyaijod uizi edue)

berpartisipasi dalam Seleksi"Nasional Masuk Politeknik Negeri dan'melanjutkan
Pendidikan di Politeknik Negeri Jakarta pada program studi Teknologi Industri
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