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RANGKUMAN

Ikan patin (Pangasius hypophthalmus) merupakan komoditas perikanan air tawar yang
memiliki kandungan protein tinggi, namun mudah. mengalami penurunan mutu akibat
aktivitas mikroorganisme dan reaksi-biokimia selama.penyimpanan. Penelitian ini
bertujuan mengembangkan smart-packaging berupa label filmindikator berbasis pati
ganyong dengan penambahan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) sebagai sumber
pigmen alami dan ekstrak kayu manis sebagai antimikroba alami untuk memantau
kesegaran ikan patin secara visual. Penelitian menggunakan'Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan dua faktor, yaitu konsentrasi ekstrak daun kelor (15%, 17%, dan 19%)
serta ekstrak kayu manis (1%, 2%, dan 3%) dengan tiga kali ulangan. Parameter yang
diamati meliputi sensitivitas label terhadap larutan pH dan uap gas, karakteristik
mekanik, perubahan warna label indikator menggunakan nilai mean RGB, nilai pH,
susut bobot, uji proksimat, dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
label film indikator memberikan perubahan warna pada terhadap koendisi basa serta
paparan gas amonia (NHs) dibandingkan kondisi asam. Selama penyimpanan,
peningkatan nilai pH, susut bobot, serta penurunan mutu organoleptik diikuti oleh
perubahan warna label indikator. Analisis Three-Way ANOVA menunjukkan bahwa
konsentrasi ekstrak daun kelor, ekstrak kayu manis, lama penyimpanan, dan interaksi
antar faktor memberikan pengaruh nyata terhadap parameter yang diamati (p < 0,05).
Hasil penelitian. menunjukkan bahwa Jlabel film .indikator berbasis pati ganyong
berpotensi dikembangkan sebagai kemasan pintar yang ramah lingkungan untuk

memantau kesegaran ikan patin secara visual.

Kata kunci: daun kelor, ikan patin; kayu-manis, smart packaging.
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SUMMARY

Pangasius hypophthalmus is a freshwater fish commodity with high protein content;
however, it is highly perishable due to mierobial activity and biochemical reactions
occurring during storage. This study.aimed to developra Smart packaging indicator
label based on canna starch.incorporated with Moringa oleifera leaf extract as a
natural pigment source.and cinnamon essential oil as a natural antimicrobial agent to
visually monitor the freshness of ¢atfish. The study employed a Completely Randomized
Design (CRD) with two factors, namely Moringa oleifera leaf extract concentrations
(15%, 17%, and 19%) and cinnamon essential oil concentrations (1%, 2%, and 3%),
each conducted in triplicate: The observed parameters included the sensitivity of the
indicator label to pH solutions and acidic and alkaline vapors, mechanical properties,
color changes measured using-mean.RGB values, pH, weight loss, proximate
composition, and sensory evaluation. The results demonstrated that the indicator film
exhibited a more distinct color response under alkaline conditions.and upon exposure
to ammonia (NHs) vapor than under acidic conditions. During storage, increases in
pH and weight loss, along with the deterioration of sensory quality, were accompanied
by noticeable color changes'in the indicator label. Three-way ANOVA revealed that
the concentrations of Moringa oleifera. leaf-extract, cinnamon essential oil, storage
time, and their interactions had significant effects on the observed parameters (p <
0.05). Overall, the developed canna starch-based indicator film incorporating Moringa
oleifera leaf extract and cinnamon essential oil shows promising potential as an
environmentally friendly smart packaging system for real-time visual monitoring of

catfish freshness.

Keywords: Moringa oleifera, Pangasius hypophthalmus, cinnamon essential oil, smart

packaging.
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Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala
rahmat, karunia, dan penyertaan-Nya sehingga.penulis dapat menyelesaikan skripsi
yang berjudul "Pengembangan Label-Film-Indikator Berbasis Daun Kelor dan Kayu
Manis untuk Monitoring Ikan.Patin* dengan baik.

Penulis menyadari-bahwa penyusunan, skripsi ini tidak terlepas dari.bantuan,

bimbingan, dukungan, serta doa.dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan

eyieyer uabap Niuyaiijod uizi eduey

ini penulis menyampaikan rasa hormat dan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Dr. Syamsurizal, S.E., M.M:selaku Direktur Politeknik Negeri Jakarta.

2. Dr. Zulkarnain, S.T., M.Eng., selaku Ketua Jurusan Teknik Grafika dan
Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta.

3. Muryeti, S.Si., M.Si., selaku Kepala Program Studi Teknologi Industri Cetak

Kemasan.

4." Deli Silvia, S.Si., M.Sc., selaku dosen pembimbing materi yang telah
meluangkan waktu, tenaga, dan pemikiran dalam memberikan arahan,

bimbingan, kritik, serta saran.selama proses penyusunan skripsi.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan patin (Pangasius hypophthalmus) menjadi komoditas perikanan air tawar
memiliki peran dalam mendukung ketahanan pangan di Indonesia. Hal.ini didukung
oleh kandungan gizinya yang tinggi sehingga berpotensi menjadi sumber:protein
hewani bagi masyarakat [1]. Ikan patin mengandung protein dengan komposisiasam
amino esensial yang diperlukan tubuh serta lemak tidak jenuh bermanfaat bagi
kesehatan [1]. Selain memiliki'nilai gizi tinggi, tkan patin termasuk komoditas yang
diminati- masyarakat....Data...Kementerian Kelautan dan  Perikanan.. (KKP)
menunjukkan bahwa kelompok catfish (lele dan patin) menempati peringkat ketiga
preferensi konsumsi ikan rumah tangga nasional dengan pangsa sekitar 11,02%.
Kondisi tersebut menunjukkan bahwa.ikan patin merupakan salah satu komoditas
air tawar yang memiliki permintaan tinggi di-Indonesia, sehingga upaya menjaga

mutu dan kesegarannya selama distribusi dan penyimpanan menjadi penting.

Ikan patin (Pangasius.. hypophthalmus). produk -yang rentan mengalami
penurunan mutu selama penyimpanan dan distribusi. Tingginya kandungan air dan
protein pada ikan patin dapat mendukung pertumbuhan mikroorganisme serta
mempercepat reaksi oksidasi yang berdampak pada penurunan kualitas organoleptik
dan keamanan pangan [2]. Mikroorganisme.yang umum mengontaminasi ikan patin,
seperti Pseudomonas spp. dan Bacillus spp. Hal ini dapat mempercepat degradasi
jaringan ikan selama penyimpanan serta berkontribusi terhadap peningkatan nilai
Total Volatile Base Nitrogen. (TVB-N) [3]. Selain itu, peningkatan. nilai-Peroxide
Value (PV) dan Thiobarbituric Acid (TBA) mengindikasikan terjadinya oksidasi
lipid yang dapat menyebabkan ketengikan (rancidity) dan menurunkan kualitas
daging ikan [4]. Kondisi tersebut menunjukkan pentingnya upaya pengendalian
mutu untuk mempertahankan kesegaran dan keamanan ikan patin. Salah satu

pendekatan yang dapat diterapkan adalah penggunaan kemasan pintar (smart



ejie)er Maba yiuyaljod uizi eduey

undede )ynjuaq wejep 1ui sijn} eAie) ynin|as neje ueibeqas yeAueqiadwaw uep uejwnwnbusaw buese|iqg 'z
ejieyjer 1363 Yiuya3ijod Jefem Buek uebunuada] ueyibniaw yepny uedinbuad 'q

yejesew njens uenefu} neje }nuy uesjjnuad ‘ueiode] uesinuad ‘Yeiw|l eAiey uesiinuad ‘ uenipuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uediynbuad ‘e

:eydid ey

epeyer Laba yiwjei|od yijiw eydid yeH S

: Jaquins ueyangakuaw uep uexwinjue>uaw eduey jui sijn} efiey yninjas neje ueibeqas diynbuaw buese|iq °|L

packaging) yang mampu memantau perubahan kualitas produk secara real-time

selama penyimpanan dan distribusi.

Kemasan pintar (smart packaging) inovasi dalam teknologi kemasan pangan
yang dikembangkan untuk meningkatkan fungsi“kemasan konvensional dengan
menyediakan informasi tambahan terkait kondisi produk; khususnya kesegaran dan
kualitas pangan [5]. Penerapan kemasan pintar bertujuan memperpanjang masa
simpan, menjaga keamanan pangan, serta memberikan informasi yang jelaskepada
konsumen, sertamendukung efisiensi sistem distribusi sehingga produk tetap berada
dalam kondisi.optimal hingga dikonsumsi [6]. Salah satu kemponen utama dalam
kemasan pintar adalah label indikator berbasis perubahan warna yang bekerja secara
real-time dengan memanfaatkan pewarna alami-yang:sensitif terhadap perubahan
pH atau senyawa volatil hasil aktivitas pembusukan [7]. Indikator berbasis
antosianin, misalnya, mampu memberikan informasi visual mengenai kualitas
produk tanpa membuka kemasan, sehingga-mengurangi risike kontaminasi dan
memudahkan pemantauan kesegaran [8]. Selain aman untuk kontak langsung
dengan pangan, penggunaan bahan alami dalam kemasan pintar juga berkontribusi
dalam “mengurangi limbah serta meningkatkan kesadaran konsumen terhadap
keamanan pangan, mengingat tingginya volume-limbah pangan yang dihasilkan

setiap tahun [9].

Pemanfaatan bahan alami sebagai sumber pewarna pada label indikator
kemasan semakin banyak dikembangkan dalam industri-pangan. Berbagai bahan
alami telah dilaporkan berpotensi sebagail pewarna indikator, di antaranya ekstrak
bunga telang (Clitoria. ternatea) yang diteliti oleh [10], kubis merah yang diteliti
oleh (Brassica oleracea)«[11], dan kulit buah naga merah_yang-diteliti oleh
(Hylocereus polyrhizus) [12]. Pewarna alami mengandung berbagai jenis pigmen,
seperti antosianin, Klorofil, karotenoid, dan betalain. Pigmen tersebut memiliki
struktur kimia yang sensitif terhadap perubahan pH maupun keberadaan senyawa
volatil hasil pembusukan, sehingga menghasilkan perubahan warna yang dapat

diamati secara visual. Oleh arena itu, pigmen alami berpotensi diaplikasikan sebagai
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indikator pada sistem smart packaging untuk memantau kesegaran produk pangan

secara real-time [13].

Daun kelor (Moringa oleifera) tanaman yang memiliki senyawa bioaktif,
seperti Klorofil, karotenoid, flavonoid, dan~senyawa fenolik berperan sebagai
antioksidan alami [15,16]. Klorofil sebagai pigmen deminan pada daun kelor
memberikan warna hijau.khas serta memiliki sensitivitas terhadap perubahan
kondisi kimia, terutama perubahan pH. Pada kondisi asam, klorofil dapat mengalami
degradasi akibat™ pelepasan ion.magnesium sehingga membentuk feofitin yang
menyebabkan perubahan warna menjadi hijau zaitun hingga kekuningan, sedangkan
pada kondisi basa dapat mengalami degradasi [16]. Karakteristik tersebut
menunjukkan bahwa ekstrak-daun kelor berpotensi dimanfaatkan sebagai-pewarna
alami pada label indikator untuk memantau perubahan kualitas melalui perubahan

warna secara visual.

Penelitian ini menggunakan pati ganyong sebagal bahan dasar film label
indikator karena ketersediaannya melimpah._dan bersifatnya alami serta ramah
lingkungan. Pati ganyong tersusun atas amilosa dan.amilopektin, dengan kandungan
amilosa sekitar 21,14-24,44% dan amilopektin.75,56-78,86% [17]. Amilosa
berperan dalam meningkatkan kekuatan . struktur. film, -sedangkan amilopektin
memberikan sifat elastis dan' fleksibel. Karakteristik tersebut menjadikan pati
ganyong sesuai untuk pengembangan film indikator. Dalam penelitian ini, pati
ganyong dikombinasikan dengan-ekstrak daun kelor sebagai pewarna alami dan

ekstrak kayu manis sebagai antimikroba.

Kayu manis"(Cinnamoemum._zeylanicum) merupakan_sumber-antimikroba
alami yang kaya minyak atsiri, terutama-cinnamaldehyde, serta senyawa fenol,
flavonoid, dan terpenoid yang efektif menghambat pertumbuhan bakteri dan jamur
patogen [18]. Dibandingkan minyak atsiri alami lainnya, seperti oregano, thyme,
dan cengkeh, minyak atsiri kayu manis dilaporkan memiliki aktivitas antimikroba
yang tinggi dengan nilai minimum inhibitory concentration (MIC) yang relatif

rendah terhadap berbagai bakteri pangan. Hal ini menunjukkan bahwa kayu manis
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mampu memberikan efek antimikroba yang kuat meskipun digunakan pada
konsentrasi rendah [19]. Oleh karena itu, kayu manis dipilih sebagai komponen
antimikroba pada penelitian ini untuk membantu menghambat pertumbuhan
mikroorganisme selama penyimpanan dan mendukung kinerja label film indikator

dalam memonitor kesegaran ikan patin.

Berdasarkan penelitianterdahulu, pemanfaatan klorofil sebagaipigmen alami
pada kemasan aktif dan kemasan pintar telah'menunjukkan potensi dalammemantau
perubahan mutu pangan melalui perubahan warna. Namun, sebagian besar
penelitian masih menggunakan matriks biopolimer seperti PVA, gelatin, kitosan,
wheat gluten, dan pektin, serta belum banyak mengaplikasikan ekstrak daun kelor
sebagai sumber klorofil pada label film.indikator. Selain itu, pengembangan label
film indikator berbasis pati ganyong yang dikombinasikan dengan ekstrak daun
kelor sebagai indikator warna dan.minyak-atsiri kayu manis sebagai antimikroba
untuk monitoring kesegaran ikan patin.masih sangat_terbatas: Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan untuk mengembangkan label film indikator berbasis bahan
alami yang ramah lingkungan dan mampu memantau kesegaran ikan patin secara

real-time.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan belakang penelitian, permasalahan yang dapat dirumuskan dalam

penelitian ini sebagai berikut:

1. Bagaimana formulasi bahan label film indikator paling efektif dalam

memantau kesegaran tkan patin selama penyimpanan?

1.3 Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan maka tujuan pada penelitian:
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1.5

1. Mendapatkan formulasi bahan label film indikator paling efektif dalam

memantau kesegaran ikan patin selama penyimpanan.

Manfaat Penelitian

Penelitian memiliki beberapa.manfaat:

1. Memberikan.informasi penjual maupun konsumen teknologi label
indikator'pada kemasan pintar untuk menentukan kualitas ikan patin.

2. Menjadi bahan rujukan ilmiah dalam pengembangan label indikator
kemasan pintar serta sebagai dasar evaluasi pengaruh masa simpan

terhadap mutu ikan.

Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup penelitian ini diarahkan pada beberapa batasan berikut:

1. Bahan utama digunakan dalam pembuatan label indikator meliputi pati
ganyong sebagai film, daun kelor sebagai pewarna alami, serta kayu manis
sebagai antimikroba:.

2. Ekstrak daun kelor diaplikasikan dengan.variasi konsentrasi sebesar 15%,
17%, dan 19%, sedangkan pengujian label film indikator dilakukan pada
penyimpanan suhu ruang (27°C  3°C) dan suhu chiller (5°C £ 3°C).

3. Parameter pengujian yang diamati meliputi kuat tarik, elongasi, pH, warna

label indikator, susut bobot, proksimat dan organoleptik.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Formulasi optimal label film™ indikator berbasis pati ganyong dengan
penambahan ekstrak daun<kelor 15% dan ekstrak kayu smanis 2% yang
menghasilkan perubahan’ warna yang paling sensitif dan konsisten., dalam
membedakan tingkat kesegaran_ikan patin selama penyimpanan pada suhu ruang.
Penentuan formulasi optimal tersebut didasarkan pada kesesuaian respons
perubahan warna label terhadap perubahan nilai pH, susut bobot, serta penurunan

mutu organoleptik yang.meliputi. warna, aroma, tekstur, dan lendir.

5.2° Saran

Penelitian lanjutan disarankan melakukan-pengujian lanjutan terhadap
parameter mikrobiologi dan Kkimia, seperti-Total-Plate Count (TPC) untuk
mengevaluasi efektivitas aktivitas antimikroba dari ekstrak daun kelor dan ekstrak
kayu manis yang digunakan pada label film indikator, serta pengujian Total Volatile
Base Nitrogen (TVB-N) sebagai indikator objektif tingkat kesegaran ikan.
Pengujian " tersebut diharapkan dapat -memperkuat validasi Kkinerja label film
indikator antara perubahan warna label dengan pertumbuhan mikroorganisme dan

pembentukan senyawa basa volatil selama proses penyimpanan,
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g Lampiran 5 Uji Anova pH Ikan Patin

o

m

2 Tests of Between-Subjects Effects

; Dependent Variable: pH_Rg

o Type lll Sum Partial Eta

o] Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared

.g Corrected Model 14.827° 49 303 3025884 <001 999

g Intercept 7498884 1 7498884 74988836.10 <001 1.000

7 Kayu_Manis 1465 2 733 7326319 <001 993

Daun_Kelor 429 2 214 2144230 <001 977
Jam 11.811 4 2953 20526.374 <,001 999
Kayu_Manis * 513 4 128 1282.963 <,001 .81
Daun_Kelor
Kayu_Manis * Jam 138 8 017 172.226 <001 932
Daun_Kelor * Jam 034 B 004 43081 <,001 775
Kayu_Manis * 047 16 003 29523 <,001 825
Daun_Kelor * Jam
Error 010 100 1.000E-4
Total 8427 455 150
Corracted Total 14837 149

a. R Squared = 999 (Adjusted R Squared = 999)
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5 ? : Tests of Between-Subjects Effects
'g ; — Dependent Variable: pH_Cr
=g > T Type Il Sum Partial Eta
!. Q g Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
= 3 .. Corrected Model 5.238% 49 107 10.835 <,001 841
? g 7288.589 1 7288589  738758.295 <,001 1.000
= le Kayu_Manis 471 2 236 23.894 <,001 323
I = Daun_Kslor 194 2 097 9853 <,001 165
;I T Hari 4137 4 1.034 104819 <,001 Double-click t
= - Kayu_Manis * 179 4 045 4546 002 TELIE
Daun_Kelor
2 s =
o ‘g Kayu_Manis * Hari 115 8 014 1.461 181 105
‘g = Daun_Kelor * Hari 026 8 003 324 955 025
= = Kayu_Manis * 048 16 003 304 995 046
— o Daun_Kelor * Hari
- O Error 987 100 010
o < Total 8196.857 150
a' 3 Corrected Total 6.225 149
e
=
=
<
=
=
3
o
-
e
=
—

Tests of Between-Subjects Effects

a. R Squared = .841 (Adjusted R Squared = .764)
- 20))
ran 6 Uji Anova e I ,
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g Dependent Variable: Edible_Rg
o Type Il Sum Partial Eta
i1 Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
5 Corrected Model 89376.291* 49 1824.006 60.488 <,001 967
g Intercept 391801.876 1 391801.876  12993.011 <,001 .892
a Kayu_Manis 3563.533 2 1781.767 59.087 <,001 542
g_ Daun_Kelor 2607.271 2 1303.635 43231 <,001 464
c Jam 13334.441 4 3333610 110.550 <,001 816
3 Kayu_Manis * 4665.714 4 1166.428 38.681 <,001 .607
;' Daun_Kelor

= = Kayu_Manis *Jam 1072.208 8 134.026 4.445 <,001 .262

— g' Daun_Kelor * Jam 424.430 8 53.054 1.759 .094 123

!. = Kayu_Manis * 680.501 16 42531 1.410 1862 184

o 3 Daun_Kelor * Jam

% m Error 3015.482 100 30.155

5 a Total 428231.940 150

o g. Corrected Total 92391.773 149

(] o a. R Squared = .967 (Adjusted R Squared = .951)
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Tests of Between-Subjects Effects

—~ )

o x Dependent Variable: Edible_Cr

= n Type lll Sum Partial Eta
-g _E' Source of Squares df Mean Square F Sig Squared
~Y ar Corrected Mode! 83354.362° 49 1701.109 6.387 <,001 758
5 = Intercept 449628.974 1 449628974 1688.167 <001 944
o Kayu_Manis 6537.636 2 3268.818 12.273 <,001 197
=} Daun_Kelor 518.343 2 259.171 973 381 019
- Hari 7305.194 4 1826.298 6.857 <,001 215
o

= Kayu_Manis * 668.902 4 167.226 628 644 024
. Daun_Kelor

= Kayu_Manis * Hari 581.995 8 72.749 273 973 021
2 Daun_Kelor * Hari 338.754 8 42344 159 996 013
3 Kayu_Manis * 3276.452 16 204.778 769 716 110
) Daun_Kelor * Hari

=5 Error 26634.153 100 266.342

; Total 500263.373 150

5 Corrected Total 109988.515 149

=l a. R Squared = .758 (Adjusted R Squared = .639)
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[) Tests of Between-Subjects Effects

g Dependent Variable: Kuat_Tarik

Type Il n Partial Et
3 So ; Squares A Mean Square F Sig '%“I]u;v-‘x’
. Correcte 2174* 8 272 529 820 190

Intercept 12.067 1 12067  23.481 <001 566
Kayu_Manis 1.938 2 969 1.886 180 173
Daun_Kelor 092 2 046 090 914 010
Kayu_Manis * 143 4 036 070 990 015
Daun_kKelor
Error 9.250 18 514
Total 23.491 27
Corrected Total 11.424 26

a. R Squared = .190 (Adjusted R Squared =-.170)
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932
547

Partial Eta
Squared

.006
<,001
<,001

Sig.

F
4.079
245914
10.864

2887.595
174092.006
7690.695

=
p
e
Ll
=
-
O
o

NEGERI
JAKARTA

Mean Square

8
1
2

df

Tests of Between-Subjects Effects

15381.390
12742.889
209935.659
35843.653

of Squares
23100.764°
174092.006

a. R Squared = 644 (Adjusted R Squared = 486)

Type Il Sum

DependentVariable: Elongasi

Corrected Model

Intercept
Kayu_Manis

Source
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Lampiran 9 Form Organoleptik dan Dokumentasi Organoleptik

Selamat pagi/siang/sore, rekan-rekan sekalian.

Mahon kesediaannya sebentar untuk menjadi
panelis dalam penelitian tugas akhir saya. Saya
Akbar Fikri Rasyid dari program studi Teknologi
Industri Cetak Kemasan, Politeknik Negeri Jakarta.

Penelitian saya berfokus pada Pengembangan
Label Indikator Kemasan Berbasis Ekstrak Daun
Kelor dan Kayu Manis untuk Memantau Kesegaran
Tkan Patin. Melalui formulir ini, Anda diminta untuk
memberikan penilaian fisik (uji organoleptik)
terhadap sampel ikan patin yang diuji, meliputi
karakteristik:

1. Aroma
2. Warna
3. Tekstur
4. Lendir

Penilaian Anda yang jujur dan objektif sangat
berharga demi kelancaran dan keakuratan data
penelitian skripsi ini.

Atas perhatian, waktu, dan bantuan yang diberikan,
saya ucapkan terima kasih banyak.
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Lampiran 10 Uji Anova Organoleptik

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Warna_Rg

Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 3390.002° 49 69.184 208.600 .000 823
Intercept 16402913 1 16402913 49457.526 000 957
Daun_Kelor 1.607 2 803 2423 .089 .002
Kayu_Manis 848 2 | 424 | 1279 .279 .001
Jam 2990.238 4 747.559 2254.017 .000 804
Daun_Kelor* 1.875 4 469 1.413 227 .003
Kayu_Manis
Daun_Kelor * Jam 7139 8 .892 2.691 .006 .010
Kayu_Manis * Jam 1.082 8 135 .408 917 .001
Daun_Kelor* 6.328 16 .395 1192 .266 .009
Kayu_Manis *Jam
Error 729.644 2200 332
Total 22690.000 2250
Corrected Total 4119.646 2249

a. R Squared = 823 (Adjusted R Squared = .819)
I l I
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma_Rg
Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 3894.827° 49 79.486 298.458 .000 869
Intercept 15271.392 [ fl | 15271.392 | 57341.570 | .000 | 963
Daun_Kelor 4540 | 2 | 2270 | 8.524 | <,001 | .008
Kayu_Manis 2.481 2 1.240 4658 .010 004
Jam 3368.801 4 842.200 3162.323 .000 852
Daun_Kelor* 559 4 140 525 718 001
Kayu_Manis
Daun_Kelor* Jam 4.951 8 619 2324 .018 .008
Kayu_Manis * Jam 7.203 8 .900 3.381 <,001 012
Daun_Kelor* 7.639 16 ATT 1.793 .027 013
Kayu_Manis * Jam
Error 585.911 2200 .266
Total 21659.000 2250
Corrected Total 4480.738 2249

a. R Squared = 869 (Adjusted R Squared = .866)

\\

Dependent Variable: Tekstur_Rg

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 1726.700° 49 35.239 118.871 .000 726
Intercept 21648.783 1 21648.783 73028128 .000 971
Daun_Kelor 1.666 | 2 | 833 2810 | 060 | .003
Kayu_Manis .309 2 85 521 594 .000
Jam 1492122 4 373.031 1258.349 .000 696
Daun_Kelor* 1.629 4 407 1.373 24 .002
Kayu_Manis
Daun_Kelor* Jam 6.354 8 794 2.679 .006 .010
Kayu_Manis * Jam 2.970 8 37 1.252 264 .005
Daun_Kelor* 13.596 16 850 2.866 <,001 .020
Kayu_Manis * Jam
Error 852178 2200 296
Total 27166.000 2250
Corrected Total 2378.878 2249

a.RSq =726 (Adj RSq =.720)
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Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Lendir_Rg

eydid yeyH

Type Il Sum Partial Eta

Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared

Corrected Model 3540.454° 49 72.254 266.432 .000 856
. Intercept 16890.240 | 1 | 16890.240 A62281.503 | .000 | 966

Daun_Kelor 794 2 | 397 1464 232 001

Kayu_Manis .305 2 153 563 570 .001

Jam 3049.560 | 4 762.390 | 2811.256 | .000 | 836

Daun_Kelor* 1.221 4 .305 1125 343 .002

Kayu_Manis

Daun_Kelor * Jam 7.878 8 .985 3.631 <,001 .013

Kayu_Manis * Jam 3.537 8 442 1.630 A1 .006

Daun_Kelor * 12.404 16 775 2.859 <,001 .020

Kayu_Manis * Jam

Error 596.622 2200 21"

Total 23339.000 2250

Corrected Total 4137.076 2249

a. R Squared = .856 (Adjusted R Squared = .853)

VY 4 \ 4

Tests of Between-Subjects Effects

ey er LabaN Y1uydjod Hijw eydid eH S

Dependent Variable: Warna_Cr

1jn} eAJe)] yninjas neje ueibeqas diynbuaw buese|iqg °|

Type Il Sum Partial Eta

Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
w Corrected Model 1802.523° 49 36786 133606 000 748
3 Intercept 25379300 1 25378300 92176633 000 977

Daun_Kelor 2302 2 1151 4181 015 004

Kayu_Manis 6.741 2 3370 12201 <001 011

Hari 1559.883 4 389971 1416359 000 720

Daun_Kelor* 2.895 4 724 2628 033 005

Kayu_Manis

Daun_Kelor* Hari 15.145 8 1.893 6876 <001 024

Kayu_Manis * Hari 12721 8 1,590 5775 <001 021

Daun_Kelor* 12429 16 777 2821 <001 020

Kayu_Manis * Hari

Error 605733 2200 275

Total 31698000 2250

Corrected Total 2408256 2249

a.R Squared = .748 (Adjusted R Squared = .743)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Aroma_Cr

\l EENIaTM=

Jaquins ueyingakuaw uep ueywnjuesuaw eduey

Type lll Sum Partial Eta

Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared

Corrected Model 1978.411% 49 40.376 152542 .000 73

Intercept 22963.791 | 1 | 22963.791 [ 86758.331 | .000 | 975

Daun_Kelor 2561 2 1.280 4838 .008 .004

Kayu_Manis 125 2 .063 237 .789 .000

Hari 1766.603 | 4 441.651 | 1668.578 | .000 | 752
o Daun_KeIt?r' 5172 4 1.293 4885 <,001 .009

Kayu_Manis

Daun_Kelor * Hari 27.074 8 3384 12.786 <,001 044

Kayu_Manis * Hari 8.694 8 1.087 4106 <,001 015

Daun_Kelor* 17.889 16 1.118 4224 <,001 .030

Kayu_Manis * Hari

Error 582.311 2200 .265

Total 28741.000 2250

Corrected Total 2560.722 2249

a.R Squared = .773 (Adjusted R Squared = .768)
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Tekstur_Cr

Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square P Sig. Squared
Corrected Model 1069.429° 439 21.825 52.945 .000 541

27230.129 1 27230129 66056.918 .000 .968
Daun_Kelor 865 2 433 1.049 .350 .001
Kayu_Manis 2421 2 1.210 2.936 .053 .003
Hari 903.355 4 225839 547.857 .000 499
Daun_Kelor* 5.239 4 1.310 3177 013 .006
Kayu_Manis
Daun_Kelor * Hari 7.367 921 2234 .023 .008
Kayu_Manis * Hari 17.767 8 2221 5.388 <,001 .019
Daun_Kelor* 31.611 16 1.976 4793 <,001 034
Kayu_Manis * Hari
Error 906.889 2200 412
Total 32432.000 2250
Corrected Total 1976.318 2249
a.R =.541 (Adj R Sq =.531)

VY 4

Dependent Variable: Lendir_Cr

Tests of Between-Subjects Effects

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Susut_Bobot_Rg

Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 2270.564% 49 46.338 119.640 .000 727
23333.868 1 23333.868 60245485 .000 965
Daun_Kelor 5176 2 2.588 6.682 .001 .006
Kayu_Manis 1.292 2 646 1.668 189 .002
Hari 1796.185 4 449.046 1159.388 .000 678
Daun_Kelor* 1.230 4 307 794 529 .001
Kayu_Manis
Daun_Kelor * Hari 9.337
Kayu_Manis * Hari 2.259
Daun_Kelor* 19.398
Kayu_Manis * Hari
Error 852.089
Total 28733.000
Corrected Total 3122.653
a.RSq =.727 (Adj! R =721)
Lampiran 1 Anova

Type lll Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 24154 49 493 323814 <,001 994
Intercept 29.069 1 29.069 19095657 <,001 995
Kayu_Manis .268 2 134 87.890 <,001 637
Daun_Kelor 014 2 .007 4633 012 .085
Jam 17.865 4 4.466 2933.860 <,001 .992
Kayu_Manis * 1.087 4 272 178.484 <,001 877
Daun_Kelor
Kayu_Manis * Jam .267 8 033 21.936 <,001 637
Daun_Kelor* Jam 552 8 069 45.329 <,001 784
Kayu_Manis * 789 16 049 32.400 <,001 838
Daun_Kelor* Jam
Error 162 100 .002
Total 51.788 150
Corrected Total 24.306 149

a.RSqg =.994 (Adj R d=.991)
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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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5 ] Lampiran 13 Logbook Bimbingan Materi
Y
o3 LOGBOOK
T =
v
)
% KEGIATAN BIMBINGAN
-+
% Nama : Akbar Fikri.Rasyid
='Z=' NIM : 2206411058
8 Judul Penelitian : Pengembangan Label FilmIndikator Berbasis Daun Kelor dan
£ Kayu
= Manis untuk Monitoring Ikan Patin
El Y . . .
2 Nama Pembimbing : Deli Silvia,M.Sc.
-
(Y]

Tanggal Catatan Bimbhingan Paraf Pembibing

5 Januari 2026 Bimbingan Tema Skripsi @ﬂ/@'
—
12 Januari 2026 Bimbingan Material dan Bahan _
yang digunakan 2
—
16 Maret 2026 Bimbingan Pengajuan PMTA @ /QL»(
-

30 April 2026 Bimbingan Progress Report _
PMTA 2 /QL
—

13 Mei 2026 Bimbingan Seminar Nasional @ﬂ/ﬁ"
—

5 Juni 2026 Bimbingan Bab |, 11, 11l W’
—

26 Juni 2026 Bimbingan Skripsi W’
~

Keseluruhan

28 Juni 2026 Bimbingan Final Skripsi dan 9 ﬂ/Q’
Pengesahan Draft Skripsi —
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Lampiran 14 Riwayat Hidup Penulis

Riwayat Hidup

Akbar Fikri Rasyid lahir di-Bogor.pada 16 November
2003. Penulis merupakan anak kedua dari tiga
bersaudara, pasangan Rosidin dan Warl Kurniawati.
Saatuini penulis bertempat tinggal di Jalan M. Natsir,
Kecamatan Cilodong, Kota . Depok. Penulis
menyelesaikan pendidikan di SMAN 8 Depok pada
tahun 2022, kemudian melanjutkan pendidikan di

Politeknik  Negeri  Jakarta ‘pada Program Studi
Teknologi Industri Cetak Kemasan, Jurusan Teknik Grafika.dan Penerbitan pada tahun
yang sama. Selama masa perkuliahan, penulis melaksanakan program magang di PT
Generasl Retail Bersama sebagal Content Creator. Selain.itu, penulis juga aktif sebagai
content creator pada platform Instagram dan TikTok. Penulis menyelesaikan skripsi
yang berjudul "Pengembangan Label Film Indikator Berbasis Daun Kelor dan Kayu
Manis untuk Monitoring Ikan Patin" di-bawah bimbingan Deli Silvia; S.Si., M.Si.



