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RINGKASAN

Susu merupakan salah satu sumber protein hewani yang penting dan banyak
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Selain mengandung protein, susu juga kaya
akan kalsium, vitamin D, dan zat gizi esensiallainnya. Namun, susu sangat rentan
terhadap penurunan mutu akibat kontaminasi mikroorganisme, khususnya jika
disimpan dalam kondisiyang kurang sesuai. Kerusakan susu dapat ditandai melalui
perubahan warna, «bau, dan tekstur, yang berisiko bagi kesehatan
konsumen.Penelitian ini bettujuan, untuk mengembangkan smart packaging
berbasis indikator visual kesegaran dengan memanfaatkan ekstrak bunga kenop
(Gomphrena globosa L.) sebagai pewarna alami yang sensitif terhadap perubahan
pH. Indikator ini diaplikasikan dalam bentuk film berbahan dasar pati ganyong,
dengan variasi konsentrasi ekstrak sebesar 16%, 18%, dan 20%. Uji dilakukan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali ulangan,
mencakup pengujian pH susu, Kkarakteristik warna (mean RGB), serta uji
organoleptik terhadap atribut warna, aroma, dan.tekstur susu.. Hasil penclitian
menunjukkan bahwa film indikator berbasis ekstrak bunga kenop memberikan
perubahan warna yang signifikan terhadap perubahan pH, susu pada suhu ruang
(£25°C), yang ditunjukkan dengan nilai korelasi positif yang signifikan (r = 0.391;
p = 0.000). Artinya, semakin rendah'pH susu‘akibat kontaminasi mikroba, semakin
nyata pula perubahan warna pada label indikator.Namun, pada suhu chiller (+4°C),
tidak ditemukan hubungan yang signifikan antara perubahan warna dan pH (r =
0.042; p = 0.693), menunjukkan bahwa indikator kurang responsif dalam kondisi
suhu dingin karena lajudegradasi susu berlangsung lebih lambat. Dengandemikian,
film indikator ini lebih efektif digunakan untuk mendeteksi-kesegaran susu pada
suhu ruang dibandingkan suhu dingin.

Kata Kunci : bunga kenop, betasianin, kemasan pintar, susu
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SUMMARY

Milk is an important source of animal protein and is widely consumed by
Indonesians. Apart from containing protein, milk is also rich in calcium, vitamin D,
and other essential nutrients. However, milk is highly, susceptible to quality
deterioration due to microorganism contamination, especially“if stored under
inappropriate conditions: Milk deterioration can be characterized through.changes
in color, odor, andtexture, which pose a risk to eonsumer health. This study aims
to develop smartpackaging based onvisual indicators of freshness by utilizing knob
flower extract (Gomphrena globosa L.) as a natural dye that is sensitive to changes
in pH: This indicator is applied in the form of a film made from ganyong starch,
with variations in extract concentration of 16%, 18%, and 20%. The test was
conducted using a completely randomized design (CRD) with three replications,
including testing the pH of milk, color characteristics (mean RGB), and
organaleptic tests of milk color, aroma, and texture attributes: The results showed
that the indicator film based on knob flower extract gave significant color changes
to changes in milk pH at room temperature (£25°C); as indicated by a significant
positive correlation value (r =0.391,; p = 0.000). This means that the lower the pH
of milk due to microbial contamination, the more pronounced the color change on
the indicator label. However, at chiller ‘temperature (£4°C), no significant
relationship was found between the change in the color of the indicator label and
the change in the pH of the milk.

Keyword : gomphrena globosa, betasianin, smart packaging, milk
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BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Susu dikenal sebagai sumber gizi yang esensial bagi tubuh manusia, karena
di dalamnya terdapat kandungan protein; kalsium, vitamin,, serta mineral yang
berperan penting dalam mendukung proses tumbuh kembang [1]. Kebutuhan susu
terus meningkat seiring dengan pertumbuhan populasi dan kesadaran masyarakat
akan pentingnya gizi. Berdasarkan laporan Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2022,
tingkat konsumsi susu masyarakat Indonesia tercatat sebesar 14,5 liter per orang
setiap tahunnya. Namun, susu merupakan produk yang sangat mudah rusak akibat
aktiyitas mikroba, enzim, dan perubahan kimiawi. Kerusakan susu ditandai dengan
adanya perubahan organoleptik yang menyebabkan terjadinya penurunan nilai gizi
dan dapat membahayakan kesehatan konsumen jika dikonsumsi [2].

Kerusakan dan kesegaran produk susu-juga berpengaruh pada keputusan
pembelian konsumen. Kualitas pada susu dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu
proses produksi, pengolahan, penyimpanan hingga ke proses distribusi.
Kontaminasi mikroba, terutama bakteri adalah penyebab utama kerusakan yang
terjadi pada susu[3]. Kualitas-susu juga dapat diukur melalui parameter seperti
jumlah total bakteri (TBC) dan kadar lemak. Susu.segar biasanya memiliki jumlah
TBC yang tendah, yaitu kurang dari 10.000. CEU/ml, sedangkan susu yang tidak
segar dapat menunjukkan jumlah' TBC yang jauh lebih tinggi, bahkan mencapai
1.000.000 CFU/ml atau lebih [3]. Penurunan kualitas ini tidak hanya mempengaruhi
rasa dan aroma susu, tetapi juga dapat mengurangi umur simpan produk tersebut.
Dengan demikian, upaya menjaga kesegaran susu menjadi-hal yang krusial untuk
memastikan bahwa konsumen memperoleh produk yang higienis dan berkualitas
tinggi. Selain itu, faktor lingkungan seperti udara, suhu dan kelembaban juga
mempercepat terjadinya kerusakan [2]. Hal ini menunjukkan bahwa kesegaran susu
perlu dijaga untuk melindungi kesehatan konsumen. Oleh karena itu, alternatif yang
digunakan untuk meminimalisir terjadinya hal tersebut adalah dengan
menggunakan kemasan pintar (smart packaging).

Kemasan pintar (smart packaging) adalah inovasi dalam teknologi kemasan
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yang mampu memantau kondisi produk secara langsung, memberikan informasi
mengenai daya simpan, serta membantu menjaga kualitas dan keamanan produk
selama distribusi dan penyimpanan [4]. Label pintar merupakan salah satu
teknologi dan inovasi yang ada pada kemasan“pintar (smart packaging) karena
menggunakan sensor yang digunakanuntuk mendeteksikondisi produk . Indikator
kesegaran adalah salah satu alat.yang dapat digunakan untuk menjamin keamanan
dan kualitas produks” termasuk susu. Indikator kesegaran berperans, dalam
mendeteksi penurunan kualitas produk, sepertt adanya kontaminasi mikroba atau
terbentuknya senyawa merugikan, serta menyajikan informasi tersebut secara
langsung kepada pengguna. Pada penelitian oleh [5] penggunaan label indikator
berbasis bahan alami terbukti efektif dalam menunjukkan perubahan kualitas pada
produk susu.

Label indikator umumnya. dirancang-menggunakan pewarna yang peka
terhadap perubahan pH dan diaplikasikan pada media yang bersifat fleksibel.
Beberapa jenis pewarna alami yang sering digunakan antara lain adalah kubis
merah (Brassica oleracea L) yang telah diteliti oleh [6], wortel hitam (Daucus
carota L) yang diteliti oleh [7], anggur (Lycium ruthenicum Murr) yang pernah
diteliti oleh [8], dan bunga kenop/ Globe Amaranth(Gomphrena globosa). Sebagian
besar bahan-bahan alami yang digunakan sebagai pewarna pada label indikator
biasanya mengandung antosianin.. Antosianin. adalah pigmen yang biasanya
ditemukan pada bunga, buah-buahan,  umbi-umbian, dan sayuran yang dapat
menghadilkan ‘warna merah, biru, dan ungu serta banyak tersedia di alam [9].
Berbeda dengan ‘antosianin, senyawa lain yang dapat digunakan sebagai bahan
pewarna alami adalah senyawa Betasianin. Betasianin adalah senyawa nitrogen
yang memberikan warna merah-violet cerah hingga merah keunguan pada berbagai
tumbuhan. Salah satu sumber pigmen betasianin yang sangat jarang dimanfaatkan
adalah bunga kenop atau Globe amaranth (Gomphrena globosa) [10].

Bunga kenop (Gomphrena globosa) atau Globe amaranth dikenal memiliki
senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan sebagai indikator kesegaran [11].
Ekstrak dari bunga kenop mengandung betasianin yang berfungsi sebagai indikator

perubahan pH, sehingga dapat menunjukkan kondisi kesegaran produk susu.
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Perubahan warna yang terjadi akibat perubahan pH susu dapat memberikan
informasi visual yang jelas kepada konsumen. Penggunaan ekstrak bahan alami
lebih aman digunakan dibandingkan dengan pewarna kimia yang berisiko
menimbulkan efek toksiknitas jika tidak sengaja-tertelan atau terkena produk [12].

Studi-studi terdahulu telah mengeksplorasi penggunaan.abel indikator dalam
kemasan pintar untuk menilai Kesegaran produk, seperti penelitian [13] yang
menggunakan film edible dari kitosan dan PV A yang diperkaya ekstrak.antosianin
bunga jambolan menunjukan potensi sebagai kemasan pintar, film ini mengalami
perubahan warna ketika diterapkan pada produk udang. Penelitian yang dilakukan
oleh [13], menggembangkan film indikator berbasis kitosan dengan menggunakan
ekstrak antosianin dari wortel juga menunjukan ‘potensi sebagai kemasan pintar
untuk produk susu. Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh [ 14] mengaplikasikan
film label indikator berbasis kitosan dan patimenggunakan ekstrak antosianin dari
kulit terong menyimpulkan bahwa penambahan ekstrak kulit terong pada film
edible label memberikan pengaruh signifikan terhadap sensitivitas pH pada label
indikator.

Berdasarkan penelitian sebelumnya, mengeksplorasi berbagai pigmen
antosianin sebagai pewarna jalami. Namun, terdapat kebaruan yang signifikan
dalam penelitian ini dengan bergeser dari pigmen.antosianin ke pigmen betasianin
sebagai indikator utama. Pemanfaatan betasianin dari bunga kenop untuk
pengembangan label film indikator kesegaran untuk produk susu masih sangat
jarang dan belum optimal dieksplorasi secara mendalam. Dengan latar belakang
tersebut, dilakukan penelitian mengenai penggunaan film indikator berbasis
Betasianin dari ekstrak bunga kenop sebagai penanda kesegaran susu. Ekstrak ini
diuji untuk mengetahui potensi dan efektivitasnya sebagai bahan aktif dalam sistem
kemasan pintar. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan dan
mengoptimalkan formulasi label indikator kemasan pintar menggunakan ekstraksi
betasianin dari bunga kenop, sehingga konsumen dapat menentukan kesegaran pada

produk susu.
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1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka permasalah dapat dirumuskan

sebagai berikut :

1.

Bagaimana menganalisa potensiekstrak bunga kenop sebagai
sumber pigmen alami” untuk mendeteksi. tingkat kesegaran susu
melalui aplikasi label film indikator?

Bagaimana cara untuk mendapatkan formulasi label film indikator
yang.dapat mendeteksi kesegaran susu, berdasarkan uji pH dan wji

Organoleptik?

1.3 _Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan penelitian ini yaitu :

1.

Menganalisis potensi ekstrak bunga kenop sebagai sumber pigmen
alami yang akan mendeteks1 tingkat kesegaran susu melalui aplikasi
label film indikator.

Mendapatkan formulasi label film.indikator yang dapat mendeteksi

kesegaran susu berdasarkan uji pH dan uji Organoleptik.

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini yaitu':

L.

Membantu konsumen dalam menentukan kesegaran kualitas produk
susu.
Sebagai referensi untuk pembuatan label indikator yang digunakan

dan pengaruh daya simpan terhadap kualitas susu.

Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup penelitian ini difokuskan pada :

1.

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan indikator alami
adalah ekstrak bunga kenop dan susu segar sapi murni.

Ekstrak bunga kenop dibuat dengan variasi 0%, 16%, 18%, 20%.
Pengujian label dilakukan pada kondisi penyimpanan suhu chiller.

Pengujian meliputi uji pH, uji Warna dan uji Organoleptik.
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kesimpulan‘sebagai berikut :

1.

Ekstrak bunga kenop (Gemphrena globosa) memiliki potensi sebagai
indikator alami berbasis pigmen warna yang sensitif terhadap. perubahan
pH, khususnya dalam mendeteksi késegaran susu. Perubahan warna,yang
terjadi pada film indikater. seiring menurunnya pH susu menunjukkan
bahwaekstrak ini mampu memberikan respons visual yang relevan terhadap
proses degradasi mikrobiologis. Hal ini diperkuat dengan hasil uji statistik
yang menunjukkan korelasi positif signifikan antara perubahan warna dan
pH susu pada penyimpanan suhu ruang. Namun, pada penyimpanan suhu
chiller (+4°C), hubungan -antara warna. dan pH tidak signifikan,
mengindikasikan bahwa film indikator kurang responsif terhadap
penurunan mutu susu yang berlangsung lambat _di suhu dingin. Dengan
demikian, penggunaan ekstrak bunga kenop sebagai indikator visual lebih
efektif diaplikasikan pada produk susu yang disimpan pada suhu ruang.

Formulasi label film indikator yang dikembangkan menggunakan bahan
dasar  pati ganyong, dan “variasi “konsentrasi ekstrak bunga kenop
menghasilkan karakteristik visual yang sesuai untuk mendeteksi kesegaran
susu secara real-time. Formula terbaik diperoleh pada (Al) konsentrasi
ekstrak 16% dengan penambahan gliserol 2 ml, yang menghasilkan
perubahan warna paling jelas dan konsisten terhadap penurunan mutu susu.
Film indikator«ini berdasarkan kesesuaian dengan hasil uji_organoleptik

(warna, aroma, dan tekstur) dan uji pH.

5.2 Saran

Penelitian lanjutan disarankan untuk menguji kestabilan pigmen betasianin

terhadap pencahayaan, oksigen, dan waktu simpan agar film indikator tetap

menunjukkan performa warna yang konsisten dan akurat serta melakukan uji

kualitas mutu susu sesuai SNI selain uji pH dan uji Organoleptik.
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Saat ini saya sedang melakukan penelitian

mengenai kemasan pintar yaitu label film
indikator kesegaran. Label film ini akan
diaplikasikan pada produk susu untuk
memonitor kesegarannya.

Oleh karena itu, mohon ketersediaannya
untuk membantu saya melengkapi data dari
penelitian ini
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Putih cerah, sangat menarik

dan segar
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Kurang kental/tidak normal

Aroma sangat segar, bersih,
Cukup normal tapi tidak

Putih pucat, masih diterima
[ELEIE]

Kekentalan sangat baik

Aroma khas susu segar
stabil saat dituangkan

Kusam, agak
kekuningan/kotor

Bau amis/asing

Aroma agak tidak segar

Berikanlah penilaian terhadap parameter

warna, aroma, dan tekstur
Ketentuan penilaian adalah sebagi berikut:

Dihadapan anda terdapat sampel susu.

1 = Sangat keruh, tidak menarik
1 = Bau busuk/asam menyengat

1 = Terlalu encer atau
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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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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:

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




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

2 )

\ POLITEKNIK
\Wl NEGERI
\§ JAKARTA



88

-
00 00
— o~
~ ~
> ~
_n/v %)
(o)) i
~

—
~ 00
Q ~
N ~
LN [
o)}

RI

105.658

92.505
82.309
62.889
88.145

E

ITEKNIK

ARTA

M_
.

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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Jam 9

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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JAM 12
GAMBAR
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Al

Jam 12

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

20

\ POLITEKNIK
\Wl NEGERI
\§ JAKARTA



92

=
__{ARTA

~
<
™M
~
(o]

104.287

ATEKNIK

= s el

hd
p J i

[ %
|
“

B1P2
B1P3

\

A3P1
A3P2

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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x
(8]
3 'g. ANOVA
» 2 X
vy N H
55 3.
a3 o= Sum of
%’3 . ~ Squares df Mean Square F Sig.
oo v
S a (] Between Groups 53.517 4 13.379  760.978 .000
o c —
%.g- s' Within Groups 1.494 a5 018
3 -1 Total 55.012 80
55 2
o . 2 : .
;E- &g Lampiran 13. Hasil:'SPSS Oneway Organoleptik Suhu Chiller
3
Q wn =
5 & = Parameter Warna
T =
[ ]
3_: 5 ANOVA
=) - Warna
< o
39 Sum of
E ‘F:T Squares df Mean Square F Sig.
(- Mt
53 Between Groups 139.290 4 34822 2856916 .0oo
D -
25 Within Groups 1.036 85 012
TT
e ; Total 140.326 a9
(]
5% Parameter Aroma
S
%; ANOVA
o
-
5_8_ Aroma
TS Sum of
= § Squares df Mean Square F Sig.
§‘f: Between Groups 136.2148 4 34.054  H452 663 000
.§§: Within Groups A3 a5 006
o=
g g Tuotal 136.7448 a4
S wn
T Cc
(1]
23 Parameter Tekstur
g ANOVA
; Tekstur
°='_: Sum of
& Squares df Mean Square F Sig.
Q
§ Between Groups 111.202 4 27.800  1187.956 000
g Within Groups 1873 a5 023
; Total 113174 a4
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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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Correlations

FPearson Correlation

Fearson Correlation
failed)
Sig. (2-tailed)

Sig. (2

Lampiran 15. Hasil SPSS Correlations Warna dan pH
R
p

Korelasi Warna terhadap pH suhu ruang

GEB
H
K el Warna terha

Hak Cipta:

Correlations

Fearson Caorrelation

Sig. (2-tailed)

Warna

Fearson Caorrelation

Sig. (2-tailed)

pH

JAKARTA

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

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

Lampiran 16. Kegiatan Bimbingan Materi dan Teknik

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

: Syifa Husnawati

2106411011

: Penggunaan Ekstrak Bunga Kenop (Gomphrena globosa) Globe

Amaranth Sebagai Label Film Indikator Kesegaran Untuk Produk Susu

: Deli Silvia, M.Sc.

TANGGAL CATATAN BIMBINGAN PARAF PEMBIMBING
2 Januari 2025 Bimbingan tema skripsi Dl}\~’
4 Februari 2025 Bimbingan material dan bahan yang Dugvi
digunakan ’
7
20 Maret 2025 Bimbingan kendala penelitian [D‘LQ\
23 April 2025 Bimbingan pengajuan proposal PMTA D bq
21 Mei 2025 Bimbingan progress report dan seminar
nasional Dﬁg\—
i
3 Juni 2025 Bimbingan materi BAB I, BAB II, BAB
20 Juni 2025 Bimbingan Skripsi Keseluruhan .
i
24 Juni 2025 Bimbingan final skripsi dan pengesahan
draft skripsi g ﬂ/@’
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KEGIATAN BIMBINGAN TEKNIS

Nama : Syifa Husnawati
NIM 12106411011
Judul Penclitian : Penggunaan Ekstrak Bunga Kcenop (Gomphrena globosa) Globe

eyieyer uabap Niuyaijod uizi eduey

Amaranth Sebagai Label Film Indikator Kesegaran Untuk Produk Susu
Nama Pembimbing  : Adita Evalina Fitria Utami,M.T,

TANGGAL CATATAN BIMBINGAN PARAF PEMBIMBING

3 Juni 2025 Bimbingan Teknis Penulisan BAB I {

12 Juni 2025 Bimbingan Teknis Kesesuaian Format
dengan Capstone

17 Juni 2025 Bimbingan Teknis Penulisan BAB II

Bimbingan Teknis Penulisan BAB 11T
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19 Juni 2025

uirs

23 Juni 2025 Bimbingan Teknis Penulisan BAB IV

24 Juni 2025 Bimbingan draft skripsi keseluruhan
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25 Juni 2025 | Bimbingan final, pengesahan draft skripsi

20 Juni 2025 Bimbingan Teknis Alur Penlitian {
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