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RINGKASAN

Daging ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang populer dan
banyak dikonsumsi di Indonesia. Kandungan gizinya yang tinggi, seperti protein,
vitamin B kompleks, dan mineral, menjadikannya sebagai pilihan utama. Namun,
di balik tingginya kandungan gizinya, .daging ayam sangat rentan terhadap
penurunan mutu akibat kontaminasi sehingga beresiko untuk dikonsumsi.
Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi perubahan tingkat kesegaran daging yang
disebabkan oleh pertumbuhan bakteri, melalui penerapan smart packaging
sehingga dapatmemberikan informasi visual secara langsung kepada konsumen.

Dalam penelitian ini, film indikator dibuat dari pati talas dengan variasi
konsentrasi sebesar (4%, 5%, dan 6%), ditambahkan kulit buah naga merah
sebanyak (13%, 15%, dan 17%), serta jahe merah sebanyak 2%. Penelitian
menggunakan metode Rancangan.Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali
pengulangan. Pengujian yang dilakukan meliputi ujipH, penyusutan bobot, analisis
warna (Mean RGB), serta uji organoleptik. Seluruh pengujian dilakukan pada dua
kondisi suhu, yaitu suhu chiller sekitar £4°C pada hari ke=2, ke-6,.dan ke-8, serta
suhu ruang sekitar +25°C selama tiga kali 12 jam pengamatan:

Variasi label film indikator berbahan ekstrak kulit buah naga terbukti mampu
mendeteksi tingkat kesegaran daging ayam secara visual melalui perubahan warna
yang sesuai dengan perubahan pH selama penyimpanan, baik pada suhu ruang
maupun suhu chiller. Kandungan antosianin dalam ekstrak kulit buah naga dapat
bereaksi terhadap senyawa asam-basa; menghasilkan perubahan warna dari merah
menjadi kuning-cokelat gelap akibat degradasi daging yang menghasilkan gas
amina. Berdasarkan hasil uji organoleptik, kualitas daging ayam mengalami
penurunan secara bertahap.seiring lamanya waktu penyimpanan, yang-ditandai

dengan meningkatnya nilai susut bobot dan pH sebagai indikator degradasi mutu.

Kata kunci: Buah Naga, Daging Ayam, Indikator Kesegaran, Jahe merah
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SUMMARY

Chicken meat is one of the most popular and widely consumed sources of
animal protein in Indonesia. Its high nutritional content, such as protein, vitamin B
complex, and minerals, makes it a top choice. However, behind its high nutritional
content, chicken meat is highly susceptible to.quality deterioration due to
contamination, making it risky to'’consume. This research aims.to'detect changes in
the freshness level of meat caused by bacterial growth, through the application of
smart packaging so'that it can provide visual information directly to consumers.

In this study, indicator films were made from taro starch with a concentration
variation of (4%, 5%, and 6%), added red dragon fruit peel as much as (13%, 15%,
and 17%), and red ginger as much as 2%. The research used the Complete
Randomized Design (CRD) method with three repetitions. Tests conducted included
pH test, weight shrinkage, color analysis (Mean RGB), and organoleptic test. All
tests were conducted at two temperature conditions, namely chiller temperature
around +4°C on the 2nd, 6th, and 8th days, and room temperature around +25°C
for three 12-hour observations.

Variations of indicator film labels made from dragon fruit peel extract were
proven to be able to visually detectthe freshnesslevel of chicken meatthrough color
changes " that correspond to changes in pH during storage, both at room
temperature and chiller temperature. The anthocyanin content in dragon fruit peel
extract can react to acid-base compounds, resulting in a color change from red to
dark yellow-brown due to meat degradation that produces amine gas. Based on the
organoleptic test results, the quality of chicken meat decreased gradually with the
length of storage time,which was characterized by increasing weight loss.and pH

values as indicators of quality-degradation.

Keywords: Chicken Meat, Dragon Fruit, Freshness Indicator, Red Ginger
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BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Daging ayam adalah salah satu sumber protein hewani yang paling populer dan
banyak dikonsumsi di Indonesia. Badan Pangan Nasional (Bapanas) mencatat bahwa
pada tahun 2023, rata-rata konsumsi daging‘ayam ras'di Indonesia mencapai 7,46 kg
per orang. Angka ini menunjukkan peningkatan sebesar 4,3%-dibandingkan tahun
sebelumnya dan merupakan yang tertinggi dalam lima tahun terakhir, Daging ini
berasal dari unggas jenis ayam (Gallus gallus domesticus) dan memiliki harga yang
terjangkau serta mudah untuk mengelahnya. Daging ayam adalah bahan pangan yang
bernutrisi tinggi karena mengandung protein, lemak, vitamin, dan.mineral [1]. Secara
nutrisiy daging ayam mengandung protein tinggi yang berperan dalam pembentukan
dan perbaikan jaringan tubuh, serta berbagai vitamin dan mineral seperti vitamin B6,
B12, zat besi, fosfor, zin¢c, dan selenium yang mendukung kesehatan saraf, sistem
imun, dan metabolisme tubuh.

Kandungan nutrist yang tinggi dalam daging ayam membuatnya rentan terhadap
kontaminasi mikroba, sehingga termasuk ke dalam kategori bahan pangan yang
mudah ‘rusak [2]. Berbagai jenis bakteri seperti Coliform, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, dan_Salmonella sp., terdapat pada daging yang dapat
membahayakan kesehatan apabila dikonsumsi [3]. Kontaminasi bakteri berisiko
menimbulkan gangguan saluran pencernaan seperti kram perut, diare, dan demam,
dimana kelompok rentan seperti ibu hamil, anak-anak, lansia, serta individu dengan
kondisi kesehatan lemah lebih berisiko terhadap infeksi [4]. Oleh karena itu,
pemilihan dan penyimpanan daging ayam yang baik sangat penting  untuk
memastikan kualitas, kesegaran, serta keamanan konsumsinya. Kualitas dan
kesegaran daging ayamwsangat dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti metode
pemrosesan, penyimpanan, dan distribusi. Selama penyimpanan, daging ayam rentan
mengalami perubahan kimia dan mikrobiologis yang dapat menurunkan kualitasnya,
ditandai dengan perubahan warna, tekstur, bau, serta peningkatan kadar pH akibat
aktivitas bakteri pembusuk. Oleh karena itu, diperlukan sistem pemantauan yang
efektif, seperti penggunaan kemasan pintar dengan label indikator berbahan ramah

lingkungan, untuk mendeteksi kesegaran daging secara real-time.
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Kemasan pintar (smart packaging) adalah teknologi kemasan inovatif yang
dirancang untuk meningkatkan fungsi kemasan konvensional dengan memberikan
informasi tambahan mengenai kondisi produk di dalamnya. Tujuan utama dari
penggunaan kemasan pintar adalah untuk memperpanjang masa simpan dan menjaga
kesegaran barang, memberikan informasi terkait kualitas produk kepada pembeli,
meningkatkan keamanan produk, sertasmeningkatkan kemampuan untuk melacak
produk saat bergerak melalui” rantai pasok [5]. Label iindikator ini mampu
memberikan informasi real-time tentang kondisi produk, seperti kesegaran, melalui
perubahan warna yang mudah diamati. Teknologi ini bekerja dengan memanfaatkan
bahan yang mengandung pewarna alami yang sensitif terhadap perubahan pH atau
keberadaan senyawa tertentu yang menandai aktivitas pembusukan. Pemanfaatan
pewarna alami sebagai indikator warna dalam kemasan pintar menjadi lebih aman
apabila bersentuhan langsung dengan bahan pangan [6]. Selain meningkatkan
keamanan pangan, label indikator juga membantu mengurangi pemborosan makanan
dengan memberikan sinyal visual yang jelas kepada konsumen mengenai kualitas
produk, tanpa perlu membuka kemasan.

Label indikator yang dipakai berasal dari bahan alami yang mengandung
antosianin, beberapa pewarna alami yang digunakan diantaranya; ekstrak ubi ungu
(Ipomoea batatas L. Poir) yang diteliti oleh [7], ekstrak kubis merah (Brassica
oleracea) yang telah diteliti oleh [8], ekstrak kulit buah naga (Hylocereus polyrhizus)
yang telah diteliti oleh [9]. Ekstrakssecang (Caelsapinia sappan L) yang telah diteliti
oleh [10]. Antosianin adalah sejenis kelompok pigmen yang dapat larut dalam air dan
dapat dijumpai pada tanaman di samping klorofil [11]. Antosianin merupakan zat
alami yang terdapat pada vakuola sehingga memberikan warna merah, biru, serta
ungu pada buah-buahan;sayuran, bunga, dan tumbuhan [11].

Kulit buah naga merupakan.buah yang mengandung-senyawa aktif yang
bermanfaat, salah satunya adalah antosianin. Antosianin termasuk dalam kelompok
flavonoid yang berperan sebagai pigmen alami, memberikan warna merah hingga
ungu pada buah. ekstraksi antosianin dari ekstrak kulit buah naga merah memiliki
kandungan antosianin sebesar 28,109mg/100gram [12]. Antosianin memiliki

karakteristik unik yang menunjukkan perubahan warna pada tingkat pH tertentu,
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kemampuan antosianin untuk berubah warna pada pH yang berbeda ini membuatnya
berfungsi dalam titrasi asam dan basa, sebagai indikator alami [7].

Penelitian ini dilakukan dengan pembuatan film label indikator menggunakan
bahan dasar pati talas. Pati merupakan bahan alami yang mudah ditemukan, sehingga
dapat digunakan sebagai bahan dasar atau padatan dalam pembuatan label film
indikator. Talas adalah salah satu tipe.umbi-yang.memiliki potensi besar sebagai
bahan dasar untuk pembuatan film edible. Umbi ini mengandung pati yang cukup
tinggi, yakni sekitar 80%, yang terdiri dari 5,55% amilosa dan amilepektin gelatin
[14]. Pati talas akan dicampurkan dengan ekstrak kulit buah naga sebagai pewarna
alami pada label dan ditambahkan dengan ekstrak jahe merah sebagai antimikroba.

Jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) adalah salah satu‘jenis jahe yang
memiliki rimpang berwarna kemerahan. Jahe merah memiliki kandungan senyawa
antimikroba dari kelompok fenol, flavonoid, terpenoid, dan minyak atsiri. Ekstrak
jahe ini mengandung senyawa bioaktif yang mampu menghambat perkembangan
mikroba [15]. Rimpang jahe merah telah lama dimanfaatkan sebagai pengobatan
sejak lama karena mengandung senyawa Volatile (minyak atsiri) dan non Volatile
(oleoresin) yang paling tinggi jika dibandingkan dengan jenis jahe lainnya, dimana
memiliki kandungan minyak atsiri sekitar 2,58-3,90% dan oleoresin 3% [16].

Pengembangan label indikator ramah lingkungan untuk mendeteksi kesegaran
daging ayam selama penyimpanan dapat dilakukan dengan memanfaatkan bahan
alami seperti antosianin dari kulit-buah- naga atau ekstrak jahe merah. Antosianin
memiliki sifat sensitif terhadap perubahan pH yang terjadi akibat degradasi protein
dan pelepasan senyawa amina selama proses pembusukan daging. Dengan
menggunakan bahan alami dan biodegradable, label ini tidak hanya berfungsi sebagai
indikator kesegaran, tetapi juga mendukung konsep keberlanjutan dalam industri

kemasan pangan.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, dapat dirumuskan permasalahkan sebagai
berikut:
1. Bagaimana formulasi bahan yang digunakan pada label film indikator dapat

berfungsi dengan baik sebagai kemasan pintar?
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Bagaimana variasi konsentrasi ekstrak kulit buah naga yang efektif sebagai

label indikator pada kemasan pintar daging ayam?

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah tersebut, penelitian ini bertujuan untuk:

1.

Mendapatkan variasi label film indikator yang mampu mendeteksi kesegaran
daging ayam secara visual dengan akurat.
Menganalisis efektivitas antosianin dari variasi konsentrasi ekstrak kulit buah

naga sebagai label indikator pada kemasan pintar daging ayam.

1.4 Manfaat Penelitian
1.

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pemanfaatan bahan
alami sebagai teknologi kemasan pintar yang ramah lingkungan. Label
indikator dari ekstrak kulit buah naga dan jahe merah dapat memantau
penurunan mutu daging ayam secara visual, sechingga dapat meningkatkan
kesadaran akan keamanan pangan, serta mendukung pemanfaatan limbah
pertanian.

Sebagai referensi dalam pengembangan label.indikator film yang digunakan

untuk memantau Kualitas kesegaran dagingayam selama penyimpanan.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
Berikut adalah Batasan-batasan yang terdapat dalam pelaksanaan penelitian
ini, yaitu:

1.

Pengujian terbatas pada parameter pH, sifat mekanik, penyusutan bobot,
nilai warna (Mean RGB), dan uji organoleptik. Pengujian label filmindikator
dilakukan pada suhu‘ehiller.dan suhu ruang saat penyimpanan.

Penelitian ini tidak mencakup pengujian mikrobiologis secara langsung
terhadap bakteri patogen pada daging ayam, serta tidak membahas aspek
ekonomis, skala industri, atau dampak lingkungan dari penggunaan film

indikator tersebut
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BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1.

Variasi label film indikator yang menggunakan ekstrak kulit buah naga mampu
mendeteksi tingkat kesegaran daging ayam secaravisual dengan cukup akurat.
Perubahan warna yang terjadi pada film indikator menunjukkan respon yang
sesuai terhadap perubahan pH selama penyimpanan daging ayam, baik pada
suhu ruang maupun suhu chiller. Variasiyoptimal pada label film indikator
terdapatpada sampel (C1) dengan konsentrasi pati talas 6%, Ekstrak kulitbuah
naga merah 13% pada suhu chiller. Sedangkan variasi optimalpada label film
indikator terdapat pada sampel (C2) dengan konsentrasi pati talas 6% dan
ekstrak kulit buah naga merah 15% pada penyimpanan disuhu ruang. Variasi
optimal didapatkan berdasarkan peningkatan nilai mean RGB yang tertinggi,
seiring dengan peningkatan nilai pH daging ayam selama penyimpanan.
Hubungan antara perubahan nilai mean RGB dan ph daging ayam telah terbukti
nyata secara signifikan melalui uji Korelasi Pearson yang menghasilkan nilai
p-Value <0,005 dan memiliki nilai korelasi dengan tingkat hubungan yang
lemabh.

Kandungan antosianin dalam ekstrak kulit buah naga terbukti efektif sebagai
senyawa indikator, di. mana variasi=konsentrasi ekstrak dapat bereaksi
terhadap sensitivitas larutan dan gas asam-basa. Antosianin pada kulit buah
naga memiliki warna merah yang akan berubah menjadi warna kuning-cokelat
gelap. Penerapan ekstrak kulit buah naga pada label film indikator dapat
digunakan ‘untuk..memantau kualitas kesegaran daging ayam selama
penyimpanan. Penurunan-kualitas daging ayam menghasilkan gas amina yang
bersifat basa seiring meningkatnya kadar senyawa volatil akibat degradasi
daging, yang memicu perubahan struktur kimia antosianin dan mengakibatkan

perubahan warna pada film.



epaeyjer HaBAN NIuXYIod iz eduey

o
'y
3
Q
<
£,
T
o
3
(-4
Q.
o
=~
=
[}
-
[
-
)
3
)
T
(]
2
3
Q
o
=]
<
g
Q
3
&
o9
-
ol
c
g_.
=
2
m
Q
(]
=
S
ﬂxi
o
-
o

N
Qoo
o Do
s 285
5 0 Q
Q e £
185
285
iea
=
EES
ceE
3 = x
=
58
3 =6
352
o =5
35¢
o
m M 3
(]
g2%
3@a
S8 8
< B
b 93
o
Q
&8
9o o
S =
§35
578
£3%
c
sx§
588
s33
£53
a2
Sgs
g 2
R
3 £
8 5
Ty
~ O
S 3
~ 3
.\
T B
”:
T =
£ =
= BT
i)
=
)
=
=
o
&
o
ot
2.
)
=
Y
=
w
=
o
c
3
o
w
o
)
=

=L
D
=
2]
=
Y

=
2
)
o
>
Q
3
[}
=
Q
c
-
T
o
o
o
a
o
=
g
c
'
o
c
-
c
=
g
o
-
£
5
=
-
o
>
T
o
3
[
=3
n
o9
3
=)
e
2
o9
=}
Q.
o
S
3
3
<
[}
T
<
-
o
=]
w
c
3
o
[}
-

5.2 Saran

pada dagin; adinya
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Dengan demikian, antosianin dari kulit buah naga berpotensi sebagai bahan
alami untuk diaplikasikan dalam kemasan pintar sebagai indikator kesegaran

daging ayam.

Berdasarkan penelititan yang erikut adalah saran yang

=, lanjutan analj i ada san

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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Pengukuran nilai susut bobot
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Lampiran 5. Nilai Susut Bobot Suhu Chiller

Sampel Al

Al SUHU CHILLER

HARI  Pengulangan BERAT BERAT SUSUT MEAN  Standar
1-3 SEBELUM SESUDAH.. BOBOT Deviasi
HARI AlP1 0

Al1P2

exdid yeH

eIy er MabaN Yiuyajod Hijiw exdid yeH S

0.0000

epeyer Mabap yiuwyaljod uizi eduey

undede ynjuaq wejep 1ui sijn} ef1ey Yyninjas neje ueibeqas yeAueqsadwaw uep uewnwnbuaw buese|iq ‘'z

eyie)er Mabap yiuylijod sefem buek uebunuaday) ueyibniaw yepn uediynbuad °q

*yejesew njens uenefun neje }ninj uesijnuad ‘ueiode] uesinuad ‘Yejwji ef1ey uesinuad ‘ uenijpuad ‘ueyjipipuad uebupuaday] )ynjun efAuey uediynbuad ‘e

30.631 30.166

: Jaquins ueyingakuaw uep ueywnjuesuaw eduey jui siiny eAiey yninjas neje ueibeqas diynbuaw buesejiq °L

HARI AlP1 30.631 29.365 4.133 3.2216  0.811
4 AlP2 30.681 29.776 2.950

AI1P3 30.636 29.845 2.582
HARI AlP1 30.631 28.923 5.576 5.1052  0.419
6 AlP2 30.681 29.217 4.772

AIlP3 30.636 29.114 4.968
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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 :

POLITEKNIK [/
\W NEGERI
JAKARTA

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

SUSUT MEAN  Standar

BERAT

BERAT
SEBELUM SESUDAH BOBOT

Pengulangan

HARI

Deviasi
0.000

1-3
AlP1

0.0000

0
0

30.385
30.267
30.185
29.438
30.006

30.385
30.267
30.185
30.385
30.267

HARI

Al1P2

A1P3

2.0066 1.128

3.117
0.862

AlP1

HARI

Al1P2

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 :
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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HARI  Pengulangan BERAT BERAT SUSUT MEAN  Standar

1-3 SEBELUM SESUDAH BOBOT Deviasi
HARI AlP1 30.338 30.338 0 0.0000  0.000
0 AlP2 30.142 30.14 0

AI1P3

2 Al1P2 30.664 29.811 2.7818
AI1P3 30.092 28.693 4.6491
HARI AlP1 30.837 29.287 5.0264  3.6035 1.232
4 Al1P2 30.664 29.784 2.8698
AIlP3 30.092 29.215 2.9144
HARI AlP1 30.837 28.887 6.3236 49851 1.204

6 Al1P2 30.664 29.241 4.6406
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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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X2 SUHU CHILLER
HARI  Pengulangan BERAT BERAT SUSUT MEAN  Standar
1-3 SEBELUM SESUDAH BOBOT Deviasi
HARI A1P1 30.702 30.70 0 0.0000  0.000

Al1P2

A1P3

HARI AlP1 30.579 30.317 0.8568  1.2209  0.388
2 Al1P2 30.504 30.145 1.1769

AI1P3 30.017 29.528 1.6291
HARI AlP1 30.579 29.212 4.4704  3.1550 1.184
4 AlP2 30.504 29.644 2.8193

A1P3 30.017 29.364 2.1754

AlP1 30.579 29.889 2.2565 1.6424 0.784
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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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T B1 SUHU RUANG

: HARI  Pengulangan BERAT BERAT SUSUT MEAN  Standar
'E.' 1-3 SEBELUM SESUDAH BOBOT Deviasi
- 0 AlP1 30.0411 30.041 0 0.0000  0.000

Al1P2
A1P3

epeyer Mabap yiuwyaljod uizi eduey

undede ynjuaq wejep 1ui sijn} ef1ey Yyninjas neje ueibeqas yeAueqsadwaw uep uewnwnbuaw buese|iq ‘'z

epeyer pabaN N1uyRHod 1w e3did jeH S

eyie)er Mabap yiuylijod sefem buek uebunuaday) ueyibniaw yepn uediynbuad °q

*yejesew njens uenefun neje }ninj uesijnuad ‘ueiode] uesinuad ‘Yejwji ef1ey uesinuad ‘ uenijpuad ‘ueyjipipuad uebupuaday] )ynjun efAuey uediynbuad ‘e
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30.0321

: Jaquins ueyingakuaw uep ueywnjuesuaw eduey jui siiny eAiey yninjas neje ueibeqas diynbuaw buesejiq °L

3 AlP1 30.0745 29.9426 0.004 0.0039  0.001
Al1P2 30.0321 29.9432 0.003
AI1P3 30.0237 29.8936 0.004

6 AlP1 30.0745 29.7892 0.009 0.0085  0.001
AlP2 30.0321 29.7843 0.008
A1P3 30.0237 29.7922 0.008

9 AlP1 30.0745 29.2940 0.026 0.0238  0.003
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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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E 3 AlP1 30.1021 29.895 0.007 0.0055  0.001
z Al1P2 30.0832 299131 0.006
-g-. AI1P3 30.0211 29.9023 0.004

6 Al1P1 30.1021 29.749 0.012 0.0087  0.003
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9 AlP1 30.0318 29.1652 0.029 0.0320  0.003
A1P2 30.1673 29.2104 0.032
AIlP3 30.0921 29.0224 0.036

12 AlP1 30.0318 28.6756 0.045 0.0446  0.001
A1P2 30.1673 28.7984 0.045
AI1P3 30.0921 28.7899 0.043

Sampel C3
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C3 SUHU RUANG
HARI  Pengulangan BERAT BERAT SUSUT MEAN  Standar
1-3 SEBELUM SESUDAH BOBOT Deviasi
0 A1P1 30.0211 30.021 0 0.0000  0.000

Al1P2
A1P3

30.0212

3 AlP1 30.0415 29.9231 0.004 0.0040  0.000
Al1P2 30.0212 29911 0.004
AI1P3 30.0612 29.927 0.004

6 AlP1 30.0415 29.7224 0.011 0.0088  0.002
AlP2 30.0212 29.8102 0.007
A1P3 30.0612 29.7994 0.009

9 AlP1 30.0415 29.1276 0.030 0.0313  0.003
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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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T 3 AlIP1 30.0612 29.9752 0.003  0.0037  0.001
1 AlIP2 30.0315 29.8956 0.005
'g AIP3 30.0621 29.9512 0.004
6 AlP1 30.0612 29.7 0.009  0.0085  0.001
A1P2 30.0315 /»ﬂ'.‘ \
A1P3 3 .,;t' 29.8255 0.008
9 AIP1 0612 29.2789 0.026  0.0303 *,.0.004
AlP 30.0315
7 a
12 A1P1 0.010
AlIP2
AlIP3

sil Uji Anova Sus

SusutBobot

Sum of

Squares df F

Mean Square

Between Groups 816.735 4 204184  147.843 <001
Within Groups 241689 175 1.381
Total 1058.424 179
| B | B N B8 B |
SusutBobot
Duncan®
Subsetfor alpha=0.05
hari N 1 2 3 4
hari 0 36  .000000
hari 2 36 28551158
hari 4 36 3.105492
hari 6 36 4.494370
hari 8 36 6.489727
Sig. 1.000 367 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 36.000.

Hasil Uji Anova Susut Bobot Suhu Ruang

ANOVA

SusutBobot

Sum of
Squares df

Between Groups 046 4 012 1148708 <.001
Within Groups 002 175 .000
Total 048 179

Mean Square F Sig.
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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

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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0.100
0.208

6.7000
6.5667

6.7

6.8
6.6
6.4

B2P1
B2P2
B2P3
B3P1

B2
B3

Hak Cipta:

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

6.8667 0.058

A3P1 6.9

A3

6.8

A3P2

6.9

A3P3

6.8333 0.058

B1P1 6.8

B1

6.8

B1P2
B1P3
B2P1

6.9

6.8667 0.058

6.9

B2

6.9

B2P2

6.8

B2P3

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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0.100
0.057735027

6.8000
6.8333

Hak Cipta:

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

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

0.115

0.058

0.058

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.




75

6.9333 0.1
6.9333 0.115

ATEKNIK

6.9

6.9

6.9

DY
5.

CIPI
C1p2
C1P3
C2P1

C1
C2

Hak Cipta:

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

0.058

7.1333

1
1

7.
7.2
7

B2P1

B2

7.

B2P2

B2P3

0.115

7.0667

B3P1

B3

B3P2

7.2

B3P3

7.1000 0.1

7.2
7.1

CIPI1

C1

C1p2
C1P3

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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C2 C2P1 6.9 6.9667 0.058
C2p2 7
C2P3 7

C3 C3P1 7.1 7.1000 0.100

C3p2 7.2

X1

0667 0.115

ji Anova pH S

Sum of
Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 19.814 4 4953 705.388 <.001

Within Groups 1.229 .007

Total 21.042

| § |
Subsetfor alpha = 0.05
waktu N 1 2 3 4 5
Duncan®  hari0 36 61139
hari 2 36 6.6278
hari 4 36 6.8361
hari 6 36 69361
hari 8 36 7.0583 W
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 36.000.
SUHU RUANG
JAM 0
SAMPEL Pengulangan 1-  nilai MEAN Standar
3 PH Deviasi
Al AlP1 6.1 6.0667 0.058
A1P2 6.0
Al1P3 6.1
A2 A2P1 6.2 6.1333 0.058
A2P2 6.1
A2P3 6.1
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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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0.058
0.1

6.8333
6.9000

6.8
6.9
6.8
6.8

B3P1
B3P2
B3P3
C1P1

B3
C1

Hak Cipta:

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

7.2
7.2

0.115

7.2667

B1P1

B1

B1P2
B1P3
B2P1

4

7
7.3

0.058

7.2333

B2

7.2
7.2

7.1

B2P2

B2P3

0.058

7.1333

B3P1

B3

7.2
7.1

B3p2

B3P3

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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C1 CIP1 7.2 7.1667 0.057735027
C1p2 7.1
C1P3 7.2

C2 C2P1 7.3 7.2333 0.058
C2p2 7.2

Hasi

X3P
X3P
X3P
ji Anova pH S

ph
Sum of

Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 28.283 4 7.071 1508.491 =.001
Within Groups 820 175 .005
Total 29103 179
Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

ph
Duncan®
Subsetforalpha=0.05
walktu N 1 2 3 4 5
0 36 6.1139
d 36 6.3306
[ 36 6.6139
9 36 6.8722
12 36 7.2389
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 36.000.
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Lampiran 8. Form Organoleptik Daging Ayam

»<

Pengujian Organoleptik Daging Ayam (HARI
4)

B I U &= X

Assalamualaikum. Wr. Wh.
Hallo Semuanyal!

Perkenalkan, saya Yesaya Firdaus Napitupulu, mahasiswa tingkat akhir Program Studi Teknologi Industri
Cetak Kemasan (TICK) di Politeknik Negeri Jakarta.

Saat ini saya sedang melakukan penelitian tugas akhir mengenai pengembangan kemasan pintar,
khususnya label film indikator yang berfungsi untuk memantau kesegaran daging ayam.

Sebagai bagian dari penelitian ini, saya melakukan uji organoleptik pada daging ayam yang mencakup aroma,
warna, dan tekstur, berdasarkan standar SNI 3460.1:2009

Saya sangat menghargai partisipasi dan waktunya untuk mengisi form ini. Data yang Anda berikan akan
sangat membantu dalam mendukung kelancaran dan validitas penelitian ini.

Terima kasih atas partisipasinyal

Yesaya Firdaus Napitupulu

Pengujian Organoleptik Daging Ayam

»<

Berikut ini adalah Ketentuan Penilaian :

Visual (Warna)

1= Sangat tidak segar (berubah warna menjadi abu-abu/Gelap, terlihat busuk)

2= Tidak segar (warna pucat, sedikit keabu-abuan)

3= Cukup segar (warna mulai memudar dari warna merah muda normal)

4= Segar (warna merah muda alami masih terlihat baik)

5= Sangat segar (warna merah muda cerah dan alami seperti daging ayam segar baru)

Bau (Aroma)

1= Sangat menyengat/busuk

2= Tidak sedap (bau asam atau amis kuat)

3= Cukup netral (bau amis ringan)

4= Hampir tidak berbau (sedikit bau khas daging ayam)

5= Segar (tidak berbau atau berbau khas daging ayam segar)

Tekstur

1= Sangat lembek dan berlendir

2= Lembek (tidak elastis, terasa lembab berlebih)

3= Agak kenyal tapi mulai licin

4= Kenyal dan sedikit lembab (masih terasa segar)

5= Padat dan elastis (tekstur khas daging ayam segar)

82
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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

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

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

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

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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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
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




101

11.988
4.162

St
81.7400

82.9320

MEAN

75.129
MEAN
RGB

79.969

Gambar

Pengulangan

A2P1
A3P1

A3

A2

JAM 3

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

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

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

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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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 :
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 9. LOGBOOK BIMBINGAN TEKNIS

LOGBOOK

KEGIATAN BIMBINGAN TEKNIS
: Yesaya Firdaus Napitupulu

Nama
NIM

Judul Penelitian

12106411028

: Pengembangan Label Indikator Berbasis Ekstrak
Kulit Buah Naga (Hylocereus polyrhizus) dan
Jahe Merah sebagai Pengukur Kesegaran Daging

Ayam
Nama Pembimbing : Adita Evalina Fitria Utami,M.T,
TANGGAL CATATAN BIMBINGAN PARAF PEMBIMBING
; Bimbingan Teknis Penulisan .{
3 Juni 2025 BABI
e Bimbingan Penulisan format
12 Juni 2025 berdasarkan Capstone {
S Bimbingan Teknis Penulisan
17 Juni 2025 S /ﬁ
: Bimbingan Teknis Penulisan
19 Juni 2025 BAB Il vf
20 Juni 2025 Bimbingan Teknis Alur /f
Penelitian
. Bimbingan Teknis Penulisan f
23 Juni 2025 BAB IV
24 Juni 2025 Bimbingan Draft Skripsi ﬁ
25 Juni 2025 Blmbmgla)'na f‘\lkglr_chgcsahm {
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Lampiran 10. LOGBOOK BIMBINGAN MATERI

LOGBOOK

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

Nama
NIM

Judul Penelitian

: Yesaya Firdaus Napitupulu

12106411028

: Pengembangan Label Indikator Berbasis Ekstrak
Kulit Buah Naga (Hylocereus polyrhizus) dan

Jahe Merah scbagai Pengukur Kesegaran Daging
Ayam

Nama Pembimbing : Deli Silvia, M.Sc.

TANGGAL CATATAN BIMBINGAN | PARAF PEMBIMBING
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55 Mick 20 Bimbinga; :::;;k;l Seminar D ‘)\ .

14 Juni 2025 Bimbingan Draft Jurnal l D 14 .

20 Juni 2025 Bimbinﬁnsli:s;liﬂuhu::l Skripsi D .lj\:
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
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