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PERNYATAAN ORISINITAS

Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan dengan scbenar-

benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul

Pembuatan Kemasan Edible film dari Pektin Kulit Jeruk (Citrus sinensis)

dan Pati untuk kemasan pangan

Merupakan hasil studi pustaka, penelitian lapangan, dan tugaskarya akhir
saya sendiri, di bawah bimbingan dosen pembimbing yang telah ditetapkan oleh
pihak jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta. Skripsi
ini belum pernah diajukan scbagai syarat kelulusan pada program scjenis di
perguruan tinggi lain. Semua informasi, data, dan hasil analisa maupun
pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas dan dapat

diperiksa kebenarannya.

Depok, 27 Juli 2022

Tania Anastasya Putri.S
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RINGKASAN

Edible film merupakan kemasan lembaran tipis dan transparan pengganti
=. plastik terbarukan dengan material organik yang dapat dikonsumsi oleh mahluk
= hidup bertujuan untuk mengemas produk pangan. Kemasan edible film memiliki
=v kelebihan dibandingkan plastik yaitu tidak menyebabkan migrasi dan dapat
% mengalami degradasi di alam. Penelitian_ini“bertujuan ‘menganalisis sifat fisika,
@ mekanik dan kimia edible film dari pati tapioka dan pektin:kulit-jeruk serta bahan
§ tambahan gliserol dan kitosan. Metode penelitian ini dibagi menjadi 3.tahap yaitu
= penentuan konsentrasi optimal pembuatan edible film, pembuatan edible film dan
2 pengujian fisika, mekanik dan kimia edible film yang dihasilkan. Hasil penelitian
mununjukkan karakteristik fisika edible film yaitu ketebalan yang dihasilkan
0,09mm — 0,16mm, nilai LABsoptimal menunjukkan ‘warna edible film yang
* dihasilkan kecerahan diatas lebih besar dari 80%, nilai A -2,02 dan nilai B 2,76
sehingga baik digunakan sebagal kemasan pangan, karakteristik mekanik yang
dihasilkan .menunjukkan nilai kuat tarik yaitu 36,13Mpa - 58,52Mpa. Nilai
elongasi pada penelitian yaitu 25%-28% dan-nilai modulus young yaitu 1,53Mpa-
2,43Mpa. Karakteristik Kimia yang dihasilkan pada penelitian ini yaitu nilai
swelling (daya serap air) pada.setiap konsentrasinya menghasilkan nilai di atas
85% vyaitu 86,62%-87,81%, pengujian degradasi-pada penelitian ini menunjukkan
bahwa bobot edible film yang dihasilkan berkurang saat ditimbun di tanah
sehingga aman untuk lingkungan, pengurangan bobot edible film dimulai dari hari
ke-3 sampai hari ke-14 dan pengujian antimikroba yang dihasilkan pada penelitian
ini masih belum dapat dijadikan sebagai kemasan antimikroba karena tidak dapat
membentuk zona bening pada pengujian difusi cakram. Nilai optimal perlakuan
pada pembuatan edible film yang dihasilkan adalah pada perlakuan konsentrasi
pati 8gr, pektin 4qgr, gliserol 1.6ml dan kitasan 2ml. Nilai yang didapat yaitu
ketebalan (0,157mm), LAB (86,77, -2,02 dan 2;76), kuat tarik (58,52Mpa),
Elongasi (26%), Modulus Young (2,43) dan Swelling (87,47%).

lw eydid yeH S

r11abha

ejie)e

Kata kunci :'Edible film, Gliserol, Kitosan, Pati tapioka, Pektin kulit jeruk manis.
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SUMMARY

Edible film is a thin and transparent sheet packaging that replaces
enewable plastic with organic materials that can be consumed by living things
or the purpose of packaging food products. Edible film packaging has
advantages over plastic, namely it does not cause migration and can be degraded
in nature. This study aims to analyze the.physical, ‘mechanical and chemical
properties of edible films from tapioca starch and orange.peel.pectin as well as
glycerol and chitosan additives.«This research method is divided into 3 stages,
namely determining the optimal concentration for making edible films;.making
edible films and testing the physics, mechanics and chemistry of the resulting
edible films. The results of the study show the physical characteristics of edible
films, namely the thickness produeed.is 0.09mm — 0.16mm, the optimal LAB value
shows the color of the edible film produced, the brightness above is greater than
80%, the A'value is -2.02 and the B value is 2.76 so it Is good. used as food
packaging, the resulting mechanical characteristics show the tensile strength
value of 36.13Mpa - 58.52Mpa. The elongation value in this study Is 25%-28%
and. the Young's modulus is 1.53Mpa-2.43Mpa. The chemical characteristics
produced in this study, namely the swelling value (water absorption) at each
concentration resulted In a value above 85%, namely 86.62%-87.81%, the
degradation test in this study showed that the weight of the edible film produced
was reduced when stockpiled. in the soil so.that it Is safe for the environment,
weight reduction of edible film starts from day 3 to day 14 and.the antimicrobial
test produced in this study still cannot be used as antimicrobial packaging
because it cannot form a clear zone in the disc diffusion test. The optimal value of
the treatment in the manufacture of edible films produced was at the
concentration of 8gr starch, 4gr pectin, 1.6ml glycerol and 2ml chitosan. The
values obtained are thickness (0.157mm), LAB (86.77,.-2.02 and 2.76), tensile
strength (58.52Mpa), Elongation (26%), Young's modulus (2.43) and Swelling (
87.47%).

q

= f

Keywords : Chitesa, Edible film, Glycerol, Tapioca starch, Sweet orange peel pectin.

vii



eyeyer 1abap Niuy3ijod Uiz eduey

s
v
m
=}
Q
c
=
T
o
=
=
Q.
[
=
3
o
=
c
=
=
o
=
=
1]
T
[}
3
=
=
Q
o
=}
<
o
=}
Q
3
o
N—
[
-
0
o
-
(1)
=
2
=
2
[}
Q
o
=
e
o
=
o
=
-,
o

N
Qoo
o )
- (1]
o =]
= Q
Q¢ s
35S
28 5
=
3 a3
(o o
3 c
=3 32
o c
3 =
)
5 =%
3 ]
m '—"
E]
338
T o5
= ]
o
s 53
S 28
=
T< d
) 2
o
9 QB
Q 3
o o
3 =
9 )
8 P73
c °
7] m
o =]
c =
< =
c 4
=y E]
3873
- =y
< <
™ Q
. =
€93
= =
e
3. °
Q. =
S =
m —
3 &
5 5
-]
z ¢
o
~ =
5
T B
° -
c <
= @
o
=]
=
o)
=
x
i)
3
c
o
3.
o
=
o
E]
w
=
o
-~
[
3
')
w
o
Q
Ed

> B
> 9
N

5 2
[~
ol

=
=)
5
-
Q9
=3
Q
3
()
=3
(e}
(=]
=
©
w
(]
o
Q
Q
Q9
=
Q9
-,
Q
c
w
o
c
-
=
=
~
Q9
-
<
Q
-~
c
=
5
-~
Q9
=]
e
Q
3
m
-
N
Q9
=
~+
c
3
3
Q
-
Q.
Q9
=]
3
(]
= ]
<
)
T
c
-,
=
Q
=]
w
L=
3
o
o
-

DYeH O

1abaN Yiuya3jod

ejieyer

KATA PENGANTAR

Puji serta rasa syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena berkat yang Tuhan

berikan, penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi. yang berjudul “Pembuatan
kemasan edible film dari Pektin kulit jeruk (Citrus sinensis)idan«Pati untuk

kemasan pangan” dengan baik. Adapun penyusunan skripsi ini bermaksud untuk
memenuhi syarat kelulusan Diploma 1V jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan,

program studi Teknologi Industri Cetak Kemasan, Politeknik Negeri Jakarta.

Pada kesempatan ini penulis juga mengucapkan terima kasih kepada pihak yang
telah membantu dan membimbing penulis dalam penyusunan skripsi ini, dengan

segala kerendahan hati penulis mengucapkan terimakasih kepada :

1.Bapak Dr. sc. H. Zainal Nur Arifin, Dipl-Ing. HTL, M.T., selaku Direktur
Politeknik Negeri Jakarta.

2. Ibu Dra. Wiwi Prastiwinarti, M.M.; selaku ketua.jurusan. Teknik Grafika dan
Penerbitan.

3. Ibu Muryeti, S.Si., M.SI., sekalu Ketua Program Studi Teknologi Industri Cetak
Kemasan, Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta dan
selaku dosen pembimbing.materi skripsi atas segala bimbingan, arahan serta.saran
sehingga skripsi ini dapat diselesaikan dengan-baik:

4. Bapak Saeful Imam, S.T., M.T., selaku dosen Program Studi Teknologi Industri
Cetak Kemasan dan dosen pembimbing teknis skripsi yag telah mmerikan saran

dan masukan mengenai teknis penulisan skripsi.

viii



eyeyer 1abap Niuy3ijod Uiz eduey

s
v
m
=}
Q
c
=
T
o
=
=
Q.
[
=
3
o
=
c
=
=
o
=
=
1]
T
[}
3
=
=
Q
o
=}
<
o
=}
Q
3
o
N—
[
-
0
o
=
(1)
=
3,
=
2
[}
Q
o
=
e
o
=
o
=
-,
o

N
Qoo
o )
- (1]
o =]
= Q
Q¢ s
35S
28 5
=
3 a3
(o o
3 c
=3 32
o c
3 =
£& 7
5 =%
3 ]
m '—'o
E]
338
T o5
= ]
o
s 53
S 28
=
T< d
) 2
o
9 QB
Q 3
o o
3 =
9 )
8 P73
c °
7] m
o =]
c =
c ]
=y E]
3873
- -
< <
™ Q
. =
€93
= =
e
3. °
Qo =
S =
m —
3 &
5 5
-]
z ¢
')
~ =
5
T B
° -
c <
= @
o
=]
=
o)
=
x
o
-
Q
c
o
3.
o
=
Q
E]
w
=
o
-~
[
3
Q
w
o
o
Ed

5. Kepada kedua orangtua penulis yang memberikan kasih tulus serta dukungan

yang selalu menyertai penulis.

-
m
s
8
T
-+
Y

=
)
x
0
©
~*
Y
3.
;
v
21
:.
®
x
E.
x
=
®
Q
o
=.
e
o
x
3
q
-+
Y

6. kepada saudara kandung penulis dan Juan Kevin:Sinaga yang telah memberikan

dukungan berarti kepada penulis dalam menyelesaikan skripsi.ini:

7. Semua pihak yang telah- membantu penulis secara langsung maupun tidak

langsung yang tidak dapat penulis.sebutkan satu per satu.

Penulis menyadari bahwa dalam menyelesaikan skripsi ini masih terdapat
kekurangan. Oleh karena-itu-penulis-terbuka untuk masukan berupa,saran.dan
kritik ‘membangun demi perbaikan.skripsi ini. Penulis juga berharap semoga
skripsi Ini dapat berguna bagi penulis pada khususnya dan para pembaca pada
umumnya. Untuk perhatian dan kesempatannya penulis mengucapkan

terimakasih.

Depok, Juli 2022

Tania Anastasya Putri.S

=
=)
5
-
Q9
=3
Q
3
()
=3
(e}
(=]
=
©
w
(]
o
Q
Q
Q9
=
Q9
-,
Q
c
w
o
c
-
=
=
~
Q9
-
<
Q
-~
c
=
5
-~
Q9
=]
e
Q
3
m
-
n
Q9
=
~+
c
3
3
Q
-
Q.
Q9
=]
3
(]
= ]
<
)
T
c
-,
=
Q
=]
w
c
3
o
o
-



iii
iv
LV
Vi
viii
Xiii
>\
XV
XV
1

1

4

5

5

6

8
or®
12
14
16
17
19

DAFTAR ISl

IEOSAIN . .. et
GlISEIOL . ettt

P Al e

PN e

Sistematika PeNYUSUNAN . .. 8 .eehee et edheseeeasne i i hasaanneeaannaeasnnnaeannnss
Edible Film. Q. i

Teknik Pengumpulan data..............oooee e

RUMUSAN MaASAIAN ... oot e e ittt e e e et b fan e e e e aaaens
TUJUAN PeNEITTIAN 1oeii o e 5500 i85 G550 55t annnneannnaaannnaaannnneannnnaanss

S = Tl 2 1= F= 1 T
BAB [l METODE PENELITIAN ...coiiiit et

DAFTAR PERSAMAAN ... .ot sssssiihene oo aibassseneessbanen e desnneee s bons
DAFTAR LAMPIRAN i i i b e s anneas
BAB | PENDAHULUAN ..o il i anaessnenen
BAB I TINJAUAN PUSTAKA e

PERNYATAAN ORISINITAS i et e

LEMBAR PERSETUJUAN ......oooiiiiiiiieiieierieee s
LEMBAR PENGESAHAN

1.1
1.2
1.3
1.4
1.5
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5

© 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




eyeyer 1abap Niuy3ijod Uiz eduey

undede }njuaq wejep iui sijn} eAie) ynin|as neje ueibeqas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw bueiejiqg 'z
eyieyer uabap yiuya3ijod 1efem buek uebunuadayy ueyibniaw yepn uediznbuad °q

=

)

=

- T .g 3.1  Rancangan Penelitian..........cccccoieiiiieiiiee i 19

o9 A = 311 JeniS Penelitian.......cccoouiiiiiiiiiiiieiieee e 19
g3s =
é_‘g :s'f = 3.1.2  Waktu dan tempat penelitian ...........cccoooiiiiiiiieniienicee 19
53 > .
=@ e 3.1.3  Metode penelitian.............. st evusiinn e Haima e cevereriereeeressenenans 19
g — -+
2.‘% % 3.1.4 Rancangan percobaani..........ccovvrrueerereiuee s a i e 20
=y 2
=S ; 3.2 Alat dan BaNan .ot ool T 21
< >

[
53’ Q 33  Diagram alil i .ot e 24
gz =
3¢ 5' 3.4 ProsedUrPenelitian ... Lo etoeeeeeee s otest e it e e 25
o =
%; o 3.441 Tahap penentuan konsentrasi bahan yang digunakan ............... 25
= =
5< Y
% Z. 3.4.2 Tahap PEMBUALAN.......ccc.. . .ooctier e iieine e drnen e iaene e eane e 26
D=
§§ 3.5 Prosedur PENQUJIAN ...cceiiuer e ecaifeanneeeeesdbnnanseeeadnnneeenedanaseee snns 27
o o
23 3.5.1  KeteDalaNmsssssreseseeositseessessssessttfliinen o closroerss ol oo 27
o9
=]
=3 352 Nilai LAB wovverereersseesessssssses et ool dlorssessees 27
i)
83 3.5.3  KUAL TaFIK . .eeeiiiiiii ittt ssi b e anneanneeannee e 28
35
5% 3BW Eongasi. » el am 274 111700 28
53
o
T35 3.55  MOTUIUS YOUNG 1. v-. - ctvev e suiaeinee et st 29
23
£ 3 3.5.60 el lindLA LR = d Pl I N 29
=)
5e .
g2 357 YWPoradimry. ¥ . % 4V ..V o ¥ V.. U 30
55
e 3.5.8  ADHMIKIODA. ..o 30
53
%5 BAB IV PEMBAHASAN tcuiaci et 32
i
g 4.1  Hasil Pembuatan edible film. 0 32
~
§' 4.1.1  Penentuan konsentrasi bahan pembuatan edible film............... 32
‘é‘ 4.1.2  Hasil Pembuatan edible film........cccoooiiiiiii 33
o
=
g 4.2  Hasil pengujian edible film..........ccooiii i, 34
£
3 4.2.1 Hasil pengujian ketebalan.............ccccoooviiiiiiiiiie e 34

Xi



~
5 € 3
J0
P8 T =

m = 2 3

< 5 © ©

[ o £

c g c U
.S .S s

= T e e

UWcUU

<)) D D

c g [

o O o o

o 2 o o

2 2 &8 &

T T~ I =T

N ™ < 0 © N~

N N N N N N

A A~ S S N R V-

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

Xii



12

Xiii

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

DAFTAR TABEL

abel 2. 1 Standar Edible Film dari Japanese Industrial Standard (1975) ..........

abel 3. 1 Alat Pembuatan Edible Film.......

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




eyeyer 1abap Niuy3ijod Uiz eduey

s
v
m
=}
Q
c
=
T
o
=
=
Q.
[
=
3
o
=
c
=
=
o
=
=
1]
T
[}
3
=
=
Q
o
=}
<
o
=}
Q
3
o
N—
[
-
0
o
=
(1)
=
3,
=
2
[}
Q
o
=
e
o
=
o
=
-,
o

N
Qoo
o )
- (1]
o =]
= Q
Q¢ s
35S
28 5
=
3 a3
(o o
3 c
=3 32
o c
3 =
£& 7
5 =%
3 ]
m :
E]
338
T o5
= ]
o
s 53
S 28
=
T< d
) 2
o
9 QB
Q 3
o o
3 =
9 )
8 P73
c °
7] m
o =]
c =
c ]
=y E]
3873
- =y
< <
™ Q
. =
€93
= =
e
3. °
Q. =
S =
m —
3 &
5 5
-]
z ¢
Q
~ =
5
T B
° -
c <
= @
o
=]
=
o)
=
x
o
3
c
o
3.
o
=
Q
E]
w
=
o
-~
[
3
Q
w
o
o
Ed

-
Q
=
8
©
-
Y]

q
-
o

=
=)
5
-
Q9
=3
Q
3
()
=3
(e}
(=]
=
©
w
(]
o
Q
Q
Q9
=
Q9
-,
Q
c
w
o
c
-
=
=
~
Q9
-
<
Q
-~
c
=
5
-~
Q9
=]
e
Q
3
m
-
n
Q9
=
~+
c
3
3
Q
-
Q.
Q9
=]
3
(]
= ]
<
)
T
c
-,
=
Q
=]
w
c
3
o
o
-

DAFTAR GAMBAR

Gambar 2. 1 Aplikasi edible pada produk pangan...........cccceeevverieniienieeniennene 9
Gambar 2. 2 Jenis SUMDEr PALT .......eeiuvrerieee e e 10
Gambar 2. 3 SUMDEr Protein ...t e satiiine e i e 11
Gambar 2. 4 Sumber HPid ... i s S 11
Gambar 2. 5 Struktur KIMIaPeKtin ............oooietieeiie e et ok 12
Gambar 2. 6 Pektin kulit jeruk manis ... il 14
Gambar 2. 7 SrUKEUE PALI...... . eeiiueeeannaneieeeeesieresinne e nnnseesntseeesieneefanneeesneeesnees 14
Gambar 2. 8 Pati SINGKONQ ......oiiueeiinreeeeereaeeeannneee danaseeeanasseeesanbeeessnteeesithessees 15
Gambar 2.9 Struktur kimia Kitin dan KItOSAN <. . e o e v smmns s e v e s 16
Gambar 2. 10 Kitosan FOOAGrade ...............c e eeeeeideree s eeeedanneeesedanaseeeesanneeesinnae 17
Gambar 2. 11 Rumus Kimia Gliserol ...t e e 18
Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Edible Film.dari pati dan dari‘kulit jeruk

anig.W................ P, .. B . 24
Gambar 4. 1 Hasil pembuatan edible film tahap penentuan konsentrasi.......... 33
Gambar 4.3 hasil pembuatan edible film tahap pembuatan edible film ............. 34
Gambar 4. 4 Hasil ketebalan edible film oo i e e 35
Gambar 4. 5 Hasil nilai L @diBIe TilMuum .. .ow e smmne cnn ces deesnnessnnessnessnessnnssssessnnes 38
Gambar 4. 6 Hasil nilai Aedible film ... . e 41
Gambar 4. 7 Hasil nilai B edible film.. ..o i i i 08 44
Gambar 4. 8 Hasll nilai uji kuat tarik edible film ... 47
Gambar 4. 9 Hasil nilai uji kuat tarik edible film ............cccooviiiiii 50
Gambar 4. 10 Hasil nifairuji-modulus young edible film ... st 53
Gambar 4. 11 Hasil nilai uji swelling edible film ..........cccooooiiiii e, 56
Gambar 4. 12 Hasil nilai uji degradasi edible film ..............cccooooiiiiii, 59
Gambar 4. 13 Hasil uji antimikroba edible film............cccooo i, 60

Xiv



konsentrasi bahan (3. 1). 21

XV

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

DAFTAR PERSAMAAN

ersamaan perencanaan pengulangan tahap pene
ersamaan perencanaan pengulangan tah
ersamaan perencanaan pengula

ersamaan kuat tarik film«(3

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




69

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

DAFTAR LAMPIRAN

ampiran 1 PERHITUNGAN PENGULANGAN ........cccccoviiiiiiiii

ampiran 2 DATA UJI KETEBALAN ............

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

XVi



eyieyer Laba yiuyalijod uizi eduey

2
bl
(]
=
Q
c
[~
e
o
=
L
Q.
o
=
3
m
=
e
b=
~
o
=}
=
(1}
T
(1}
=
e
=
Q
o
=
<
o
=
Q
g
o
N
o
-
v
ol
=
(1)
~
=]
=
2
(]
Q
(1}
=
e
o
=
o
-
-
o

N
Ooo
BoF
o S
= Q
Q<€ S
35S
- =
SoE
322
c )
3 c
=3 2
o c
= =
£& 3
= T
m
3 3
m '—.n
=
238
T o5
= °
o
8 3
o
s 28
-~
A< b
o 3
o
9 @ 7P
Q =
9 o
S =
9 o
g 97
< °
(7] m
o =
c =
< =
c 4
= ]
327
- =
< <
o S
. =
€93
= =
225
3 °
o
s 2
Q —
3 8
5 5
°
2 S
)
~ =
5 T
T B
< =
c 8
= @
1)
-
=
o]
=
~
i)
-+
Q
[ =
o
)
o
e
Q
=
w
=
Q
-~
o
3
Q
w
S
()
Ed

ae
m
.
0
©
~+
Y

XL
m
o
0
©
-+
(Y
g.
;
o)
=
;.
o
x
E.
=
P4
o
Q
)
=.
e
o
=
0
*
-+
o

-
9
o
-
o
=
Q
3
[}
=]
Q
c
=
T
w
()
o
o
,
o
=
Q
-
Q
c
w
i
c
=
e
=
~
o
-
<
o
-
=
=
s
-
Q
=
T
o
=)
(]
=]
n
o
=
-~
c
3
~
o
=
-
o
=
3
o
=
<
()
o
c
=3
=
o
=
W
c
3
o
[}
=

BAB |

PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Kemasan plastik merupakan wadah pelindung suatu produk yang sangat
populer pada-abad ini. Namun plastik memiliki kekurangan yaitu. produk yang
bersentuhan dengan plastik dapat menyebabkan migrasi (perpindahan) senyawa
kimia dari plastik ke produk. Migrasi dipengaruhi oleh suhu, waktu penyimpanan
dan proses pengolahannya (Suryoe;.2013).-Ketika proses migrasi rantai polimer
plastik mengeluarkan zat karsinogenik atau zat penyebah kanker (Sulaiman,
2021). Migrasi monomer-monomer berupa formaldehid dan asetaldehid terjadi
selama penyimpanan (ltnawita, 2014). Migrasi ini akan lebih cepat terjadi apabila
produk yang dikemas tersusun dari-materi yang.-mampu mempercepat terjadinya
pelepasan rantai monomer. Plastik dapat teruraiidi lingkungan kurang lebih 450
tahun, karena tersusun atas ikatan kimia ‘kompleks (Nuha, 2019). Pada tahun
2015, Indonesia menghasilkan sampah plastik terbanyak kedua di dunia yaitu
sebesar 187,2 juta ton.(Jambeck et al, 2015). Kuantitas sampah_plastik yang
banyak dapat mengancam benda biotik-~danabiotik “pada suatu ekosistem
tertentu.

Salah satu solusi untuk mengurangi kemasan plastik yang aman adalah
dengan menggunakan kemasan edible. Kemasan edible dibagi menjadi 2 yaitu

edible film dan edible coating (Angelo, 2016). Edible film merupakan kemasan
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lembaran tipis dan transparan dengan material organik yang dapat dikonsumsi
oleh mahluk hidup. Edible film dapat memperlambat proses pembusukan dan
difusi oksigen ke bahan pangan sehingga pangan tetap terjaga (Saleh et al, 2017),
dan memperpanjang masa simpan preduk (Awwal, 2018). Edible film dibuat dari
tiga bahan yaitu hidrokeloid, lipid dan gabungan dari keduanya (Nurdiani et al,
2019). Bahan hidrokoloid yang banyak digunakan sebagai edible film adalah pati-
patian (Jacoeb et al, 2014). Pati merupakan hidrokoloid yang menjadi salah satu
sumber dalam pengembangan edible film karena ketersediaannya di alam yang
melimpah, memiliki sifat fisik yang kuat (Suspeni et al, 2015). Karakteristik
edible film dari pati dipengaruhi oleh kadar amilosa dan amilopektin pada pati.
Pati dengan amilosa tinggi menghasilkan edible film.yang lentur dan kuat.

Pada penelitian ini menggunakan pati tapioka dari singkong. Kelemahan
edible film yang berasal dari pati yaitu rendah resistensi air (Melati, 2020).
Stabilitas terhadap air rendah mengakibatkan umur simpan- relatif cepat, karena
uap air dan mikroba masuk ke produk (Tarigan, 2018). Oleh sebab itu dalam
pembuatan edible film yang optimal dibutuhkan.bahan‘tambahan yang bersifat
biopolimer. Pektin adalah hidrokoloid pembentuk gel. Pektin tidak memiliki sifat
antimikroba sehingga dapat.meningkatkan pertumbuhan mikroba karena pektin
digunakan sebagai sumber karbon olehjamur~dan bakteri sehingga akan
terdegradasi sempurna di alam (Cazon et al, 2017). Film berbasis pektin memiliki
karakteristik mekanik baik, penghalang yang sangat baik untuk minyak, aroma
dan oksigen dan memberikan nilai modulus young yang tinggi. Tetapi pektin

menunjukkan ketahanan yang buruk terhadap kelembaban, perpanjangan rendah
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dan cukup rapuh (Febrasca, 2020). Pada penelitian ini menggunakan pektin kulit
jeruk manis (Citrus sinensis). Sumber pektin komersial utama berasal dari limbah
kulit jeruk dan apel pomace (Panchami, 2017).“Jeruk manis mengandung 30%
pektin dalam keadaan kering (M.Khan, 2015).

Bahan tambahan"yang digunakan untuk memberikan nilai-eptimal pada
edibel film salah satunya yaitu plasticizer. Plasticizer berfungsi menambah
fleksibilitas dan menurunkan gaya intermolekuler sepanjang rantai polimernya
sehingga film akan lentur ketika dibengkokkan (Yuhanti et al, 2012). Pada
penelitian ini digunakan plasticizer yaitu gliserol. Gliserol mengurangi ikatan
hidrogen internal pada ikatan intermolekul sehingga melunakkan struktur film,
meningkatkan mobilitas rantai biopolimer, dan memperbaiki sifat mekanik film
(Melati, 2020). Kitosan adalah biopolimer hidrofobik untuk memperbaiki
karakteristik film dari pati sekaligus antimikroba (Winarti, 2012). Kitosan juga
dapat digunakan sebagai penstabil, pengental; pengemulsi-dan pembentuk lapisan

pelindung jernih pada produk pangan (Widodo etal, 2019).

Penelitian sebelumnya pembuatan edible film dari pati tapioka (2gr) dan
pektik kulit jeruk (0,6gr) dengan variabel bebas penambahan plasticizer sorbitol
(Iml dan 1,5ml) dan kitosan (0,5 ml;-0,75.ml, dan 1 ml).(Gustiyani, 2021). Hasil
penelitian tersebut memberikan presentasi uji  elongasi belum memenuhi
Japanese Industrial Standart (JIS) yaitu 70% untuk mencapai standar dan

diperlukan perbaikan nilai uji kuat tarik yang lebih tinggi lagi.

Penelitian ini membuat edible film dari bahan dasar pati tapioka (8gr) dan

pektin dari kulit jeruk manis (2gr dan 4 gr) dengan penambahan plasticizer
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gliserol (1,6ml) dan kitosan (0.75ml, 1ml dan 2ml) sebanyak empat Kkali
pengulangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat fisika, mekanik dan
kimia edible film yang dihasilkan terhadap Japanese.Industrial Standard (JIS) dan
mengetahui perlakuan optimum-edible film. Metode yang digunakana dalam
penelitian ini adalah metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga tahap
dibagi menjadi 3 tahap yaitu penentuan konsentrasi, bahan optimal pembuatan
edible film; pembuatan edible film dan pengujian karakteristik fisika, mekanik dan
kimia: Pengujian edible film dalam penelitian ini adalah pengujian ketebalan,
pengujian LAB, pengujian kuat tarik, pengujian elongasi, pengujian modulus
young, pengujian swelling, pengujian.degradasi dan pengujian antimikroba. Pektin
kulit jeruk manis berasal dari ekstraksi menggunakan pelarut HCI, sedangkan
pembuatan edible film dilakukan dengan cara pemasakan pati tapioka dengan
pelarut aguadest sampai homogen kemudian ditambahkan bahan pektin, gliserol,
dan kitosan dan dimasak hingga tergelainisasi. Edible film .ini diharapkan dapat
selalu dikembangkan untuk menghasilkan ‘edible film yang terbuat dari bahan
baku limbah pangan, harga yang"terjangkau, dapat terdegradasi di alam dengan

baik dan dapat digunakan secara optimal sebagai kemasan.

1.2 Rumusan masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah':

1. Bagaimana sifat fisika, mekanik dan kimia edible film yang dihasilkan
dengan menggunakan pati tapioka, pektin kulit jeruk dan bahan
tambahan gliserol dan kitosan terhadap Japanese Industrial Standard

QIS) ?
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2. Bagaimana perlakuan optimal bahan yang digunakan dalam pembuatan
edible film yang terbuat dari pati tapioka dan pektin dari kulit jeruk
manis sebagai kemasan produk pangan?

Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini. mencakup

beberapa hal sebagai berikut:

1.4

1. Menganalisis sifat fisika, mekanik dan kimia edible film yang dihasilkan

dengan menggunakan pati tapioka, pektin kulit jeruk dan bahan tambahan
gliserol dan kitosan terhadap Japanese Industrial Standard (JIS).

Menganalisis perlakuan optimal bahan yang digunakan dalam pembuatan
edible film yang terbuat dari pati tapioka dan-pektin dari kulit jeruk manis

sebagai kemasan produk pangan.

Teknik Pengumpulan data

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan dengan

menggunakan metode observasi (pengamatan). yang terdiri dari variabel bebas dan

variabel terikat. Variabel bebas  terdiri dari konsentrasi pektin dan Kkitosan.

Variabel terikat berupa konsentasi pati, konsentrasi gliserol dan nilai pengujian

Pengujian edible film dalam penelitian ini yaitu pengujian ketebalan, pengujian

LAB, pengujian kuat tarik, pengujian elongasi, pengujian modulus young,

pengujian swelling, pengujian degradasi dan pengujian antimikroba. Data yang

dihasilkan pada penelitian ini berupa data kuantitatif.
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1.5  Sistematika penyusunan

Sistematikan penyusunan skripsi bertujuan  untuk mempermudah dalam
pengelompokan materi-materi yang akan dibahas pada skripsi ini. sistematika
penulisan skripsi dapat secara garis.besar diuraikan kedalam beberapa bab,
sebagai berikut :

BAB | PENDAHULUAN

Bagian ini_menguraikan latar belakang, rumusan masalah, teknik pengumpulan
data, dansistematika penulisan.

1.1 Latar Belakang

Pada bagian ini berisi Informasi realita- Isu-isuc masalah dampak negatif
penggunaan plastik, alasan pemilihan bahan pembuatan, penelitian terdahulu dan
pemaparan sistematika penelitian secara ringkas.

1.2 Rumusan masalah

Pada bagian ini berisi tentag perumusan masalah dalam prroses penelitian.
Rumusan masalah akan memberikan tujuan dari dilakukannya penelitian.

1.3 Tujuan Penelitian

Pada bagian Ini" pemaparan tujuan yang akan dicapai dari penelitian yang
dilakukan dengan jelas, terukur dan dapat menjawab rumusan masalah yang telah
ada.

1.4 Teknik Pengumpulan Data

Pada bagian ini disajikan strategi pengumpulan informasi yang digunakan dalam
penelitian, berupa observasi, studi pustaka, dan atau wawancara.

1.5 Sistematika penulisan
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Pada bagian ini disajikan pengelompokan materi-materi yang akan dibahas pada
skripsi ini. Tujuan dari sistematika penulisan yaitu utuk mempermudah
pemahaman isi setiap bab.

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

Pada bagian ini disajikan secara jelas mengenai tinjauan pustaka yang.menjadi
landasan penelitian berupa teori_dan temuan yangdiperoleh dalam penulisan
skripsi.

BAB Il METODE PENELITIAN

Pada bagian ini berisi langkah-langkah dan metode dalam penelitian bahan yang
digunakan, alat yang digunakan, dan-metode pengolahan data.

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bagian ini disajikan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah
dilakukan. Hasil pengolahan data ditampilkan dalam bentuk gambar untuk
memudahkan pembaca dalam memahami materi atau pembahasan hasil penelitian.
Pembahasan tentang hasil yang diperoleh dibuat berupa penjelasan teoritis, baik
secara kualitatif, kuantitatif, maupun statistik.

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

Pada bagian ini “berisimtentang kesimpulan hasil untuk mennjawab tujuan
penelitian dan saran yang dibuat oleh penulis“berdasarkan penelitian yang telah

dilakukan untuk dapat digunakan sebagai referensi pada penelitian berikutnya.
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5.1

BAB V

PENUTUP

Kesimpulan

1. Karakteristik edible film pada perlakuan variasi kensentrasi pektin

(2gr dan.4gr) dan konsentrasi Kitosan (0,75ml, 1ml dan 2ml) dalam
penelitian ini yaitu'karakteristik fisika edible film yang dihasilkan telah
memenuhi standar JIS yaitu ketebalan yang dihasilkan.0,09mm —
0,16mm dan-nilaiLAB-menunjukkan: warna edible: film yang
dihasilkan = baik untuk digunakan = sebagai /kemasan ' pangan.
Karakteristik mekanik kuat tarik telah-memenui standar JIS yaitu lebih
besar dari 0,3Mpa dengan hasil maksimum kuat tarik yaitu 58,52Mpa
pada perlakuan pektin 4gr dan kitosan 2ml.-Nilai elongasi pada
penelitian ini belum memenuhi standar JIS', yaitu nilai elongasi kurang
dari 70%, nilai maksismum.elongasi.yang dihasilkan yaitu 28% pada
perlakuan pektin 2gr dan kitosan 1ml. Karakteristik kimia yang
dihasilkan pada peneitian ini yaitu nilai swelling (daya serap air) pada
setiap. konsentrasinya menghasilkan nilai diatas 85% dengan: nilai
tertinggi yaitu._87,81% pada perlakuan-pektin 2gr dan Kitosan“1ml,
pengujian degradasi pada penelitian ini menunjukkan bahwa bobot
edible film yang dihasilkan berkurang saat ditimbun ditanah sehingga
aman untuk lingkungan, pengurangan bobot edible film dimulai dari
hari ke-3 sampai hari ke-14 dan pengujian  antimikroba yang

dihasilkan pada penelitian ini masih belum dapat dijadikan sebaga

61
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kemasan antimikroba karena tidak dapat membentuk zona bening pada

pengujian difusi cakram. Pengujian edible film untuk menentukan
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karakteristik fisika, mekanik dan~Kimia, hasil data yang diperoleh
dianalisis dengan _meggunakan software statistik. SPSS dengan
ANOVA. Nilai.yang diperoleh menunjukkan nilai sig->0,05 artinya
tidak “ada perbedaan_ signifikan' antara' sertiap perlakuan “ha. ‘ini
dikarenakan penambahan konsentrasi pektin dan kitosan sedikit.

2. Nilai optimal perlakuan pada pembuatan edible film yang dihasilkan
adalah pada perlakuan konsentrasi pati 8gr, pektin 4gr, gliserol 1.6ml
dan kitosan 2ml. Nilai yang didapat yaitu ketebalan (0,157mm), LAB
(86,77, -2,02 dan 2,76), kuat tarik (58,52Mpa), Elongasi (26%),

Modulus Young (2,43) dan Swelling (87,47%).

5.2 Saran
1. 'Pada peneltian selanjutnya, diharapkan menggunakan penambahan
konsetrasi gliserol untuk meningkatkan nilai elongasi dan penambahan

konsentrasi  kitosan untuk  meningkatkan aktivasi kitosan sebagal
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antimikroba pada edible film.
2. Perbandingan konsentrasi bahan yang digunakan pada penelitian
selanjutya diharapkan tidak teralu kecil agar mengetahui perbedaan

nilai pengujian pada setiap perlakuan secara signifika
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n.dilakukan.

POLITEKNIK

NEGERI
JAKARTA

ruang yang optimum (suhu dan kondisi lingkungan) karena dapat

3. Pada penelitian selanjutnya, diharapkan penyimpanan dilakukan pada
mempengaruhi nilai pengujian yan

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

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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DAFTAR PUSTAKA
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LAMPIRAN 1 : PERHITUNGAN PENGULANGAN

e Perhitungan pengulangan penenuan komposisi edible film
(t-1)(r-1)> 15

Dimana,

t = banyak perlakuan

r = banyak ulangan (Dewi et al, 2013).

Maka;

(r-1)(t-1) > 15

(r-1)8-1)>15

7(r-1)> 15

r-7>15

Tr>22

r > = 3,14 (ulangan yang digunakan adalah 3 kali)

e Perhitungan pengulangan penenuan komposisi edible film
(t-1)(r-1)> 15

Dimana,
t = banyak perlakuan
r = banyak ulangan (Dewi et al, 2013).

Maka;

(r-D(t-1)>15

(r-1)(6-1)> 15

5(r-1)> 15

5r-5>15

5r>20

r >=4 (ulangan yang digunakan adalah 4 kali)

69
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LAMPIRAN 2 : DATA UJI KETEBALAN

SNa;”;i}l 1 2 3 4 | Ratarata
014 | 009 | 0124 | 024 | o015
013 | 0023 | 015 | 016 | 012
021 | o011 | o014 | o004 | 013
032 | 016 | 018 | 009 | 019
Pak075[ 011 | 013 | 011 | 021 | 014
0.2 0.19 01 015 | 016
012 | 009 | 009 | 018 | 012
01 025 | 015 | 018 | 016
0.1 015 | 01l | 016 | 013
paki | 011 | o014 | o011 | 013 | o012
013 | 015 | 007 | 016 | 013
011 | 011 | 014 | o018 | o014
0,09 03 021 | 021 | 0.20
009 | 027 | 018 | 019 | 0.8
pak2 [ 011 | 019 | 011 | 013 | 0.1z
009 | 007 | 009 | 009 | 009
009 | 007 | 0091 | 008 | 0,08
0.08 | 0075 | 012 01 0,09
008 | 009 | 009 | 008 | 009
P2K0.75[ 008 | 0075 | 0095 | 008 | 008
007 | 012 01 | 0095 | 0,10
009 | 017 0.1 007 | o011
0.095 | 0075 | 0085 | 009 | 009
0.095 | 009 | 007 | 008 | 0,08
P2kl [ 015 | 013 | 0065 | 007 | 0.0
012 | 0090 | 014 | 011l | 012
0125 | 009 | 015 | 011 | 012
013 | 0175 | 0135 | 01 0.1
008 | 012 | 01z | 0105 | o011
p2k2 [0105 | 009 | 012 | 012 | 01l
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= 0,06 0,06 0,04 0,053
2r2Gos[ 0,08 0,11 0,055 0,082
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent¥ariahle: ketehalan

Type lll Sum

Saurce of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Madel 01g? 5 003 4636 0a7

Intercept 363 1 363 £31.3565 .000

pekiin 013 1 013 19.357 000

kitozan .00z 2 001 1.643 21

pektin * kitosan .000 2 000 270 TGT

Errar 012 18 .0m

Total 391 24

Corrected Total 028 23

a. R Squared = 563 (Adjusted R Squared = .442)
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: ketebalan
Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 048® 7 007 22510 oo
Intercept 336 1 336 11089.840 oo
pektin 042 3 014 46.462 .000
gliserol 005 1 005 15977 .001
pektin * gliserol oo 3 .00o 37 Ads
Error 005 16 000
Total 3849 24
Corrected Total 053 23

a. R Squared = 908 (Adjusted B Squared = .867)
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LAMPIRAN 3 : DATA UJI NILAI LAB

Nama

1 2 3 4 Rata-

ISampe rata
L | 8755 87,57 | 8527 87,53 | 86,979

PAKO. A | -1,58 | -0,89 -0,74 0,39 -0,7035
& B | 317 "L78 | -267 039 | 0471
L | 88468691 | 8635 87,44 (87,2915

PAKL. [ A [7-205 | -319 0,43 0,23 -0,8965
6 B7 [7039 | 388 | 012 0,21 | |'1,0455
L | 87,82 8546 | 86,35 87,44 | 86,767

PAK2T “A | 3,71 | -4,98 0,49 0,12 -2,0195
B 8,53 | 4,16 -1,54 ‘0,08 2,7665

L | 87,60 88,00 | 86,92 88,00 |87,628

P2KO. [ A 0,49 | 0,48 0,22 0,63 0,4555
75 B | -2,20 | -1,92 -0,93 1,34 [-1,5975
L | 87,86 | 86,86 | 8818 87,63 87,632

PZK1 A 0,49 | 0,40 0,50 0,31 0,426
B | -071 | -1,43 -0,02 -1,15 -0,826

L 04,00 o4,90 03,00 006,Ub 85,337

P2K2 A U,0Z | -U,UI -0,03 U,53 U,1755
% -1,17 | -0,88 0,37 -1,55 -0,807

73



eyieyer Laba yiuyalijod uizi eduey

undede ynjuaq wejep 1ul sijn} eA1ey] yninjas neje ueibeqas yelueqiadwaw uep ueywnwnbuaw buese|iqg °Z

eyieyer Laba Yiuyya3ijod 1efem buek uebunuaday] ueyibniaw yepn uedinnbuad °q

‘yejesew njens uenefun} neje yiiy uesijnuad ‘uesode] uesiinuad ‘Yerwji ef1ey uesiinuad ‘ ueniPuad ‘ueyipipuad uebunuada) }ynjun eAuey uedinbuad ‘e

eidin yeH

Sa:pel 1 2 3 Rata-rata
B L 85,52 87,22 86,37 86,37
Pi’_ifl,ﬁ A U292 170,292 0,94 0,12
~ B -0,Ub8 -0,588 -2,888 -3,18
S L 87,156 88,9 87,68 87,91
P&s1,6 A -3,908 3,032 0,492 -0,13
-2 B 4984 | 6,260 | “1614 0,92
=, L 85,805 85,884 87,894 86,53
Pgl,ﬁ A -4,9575 | 3,606 0,596 -0,25
) B 74775 -6,25 -1,45 -0,07
_% L 85,986 86,422 87,32 86,58
P%?l,ﬁ A 3,08 3,746 -0,586 2,08
Nz B 6,728 -6,606 1,838 -3,83
o L 86,746 89,2 88,922 88,29
P%OS A 3,UL 2,934 0,987 2,18
B -1,3U08 -b,194 -3,392 5,63
L 89,/ 76 60,166 89,4638 87,14

P4G0.8 A Z.09 3,796 U4 7,78
B -b,50 -b, /00 =Z,990 _5’24
L 00,4472 ol,Z60 09,400 85,73
P6G0.8 A 3,484 3,118 U5 248
B 6,234 -10,636 -UB8Z 585
L 84,834 BL,372 8,756 g4 32
P8GO0.8 A 3,246 509 U2 262
B - 1,990 -(,oU4 1,416 _4'49

: 1aquins ueypngakuaw uep ueywnjuesuaw edue) jul sijn} eAie)] Yyninjas neje ueibeqas diynbuaw buese|iq ‘L
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75
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: nilaiL
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sia.
Caorrected Model 14,7107 4] 2.842 2374 .080
Intercept 181403.788 1 181403.788 146658 545 000
pektin 128 1 128 103 762
kitosan 9.541 2 4770 3.857 .040
pelktin * kitosan 5.042 2 25 2.038 154
Errar 22.264 18 1.237
Total 181440.762 24
Corrected Total 36.974 23
a. R Squared = 398 (Adjusted R Squared = .231)
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: nilaiL
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Sqguare F Sig.
Corrected Model 34.931° [ 4.940 1.263 328
Intercept 180172.906 1 180172906  45593.4M .000
pektin 21.962 3 7.3 1.853 78
gliserol 3.069 1 3.069 i 391
pektin * gliserol §.809 3 3.300 B35 444
Errar 63.228 16 3.952
Total 180271.064 24
Corrected Total 98158 23

a. R Squared = 356 (Adjusted R Squared = .074)
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Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: nilaia

epieyer LMabaN yiuweujod Hijiw eydid YeH S

a. R Sguared = 240 (Adjusted R Squared =-.092)

S

o

3

Q

3

(]

=]

= Type Il Sum

."5’- Source of Squares df Mean Sguare F Sia.
§ Corrected Model 18.579° ] 3716 2.018 125
Q

%‘ Intercept 4 550 1 4 550 2472 133
: kitosan 3.180 2 1.580 864 438
-+

g pektin 14276 1 14.276 7.764 012
w

% kitosan * pektin 1.124 2 AG2 304 T4
< Error 33.138 18 1.841

3 Total 56.268 24

s Corrected Total 51.718 23

(g

;7 a. R Squared = 359 (Adjusted R Squared = .181)

2. Tests of Between-Subjects Effects

Q

§ DependentVariahle: nilaif

3 Type I Sum

g Source of Squares df Mean Square F Sin.

n

% Corrected Model 3r.1a7® 7 5312 723 Nifiki
[

3 Intercept 52522 1 52622 7.148 017
=

= gliserol 25693 1 26693 3.496 080
Q

- pektin 6.213 3 2.071 282 838
% gliserol * pekiin 5.282 3 1.761 240 867
% Error 117.671 16 7.348

g Total 207.281 24

g Corrected Total 154,759 23

w

=

=]

T

o
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Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: nilaib

Type I Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 50.825° 5 10165 1.904 144
Intercept 756 1 756 142 J11
kitosan 5.591 2 4796 .Ba8 425
pektin 37801 1 ar.eo 7.079 016
kitosan * pektin 3.433 2 1.717 A2 729
Error 96.113 18 5.340
Total 147.694 24
Corrected Total 146.938 23

a. R Squared = 346 (Adjusted R Squared = .164)

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: nilaib

Type I Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model a7 568° 7 13.038 648 J11
Intercept 320633 1 320533 14.903 001
gliserol 65.312 1 65.312 3.037 01
pektin 9.903 3 3.301 1563 926
gliseral * pekin 22,353 3 7.451 346 742
Error 3413 16 21.508
Total TE2.231 24
Corrected Total 441 6598 23

a. R Squared =.221 (Adjusted B Squared =-.120)
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LAMPIRAN 4 : DATA UJI KUAT TARIK

. . K_uat Kuat
Pengulang Pektin | Gliser |tarik(Fg tarik(

an ol /mm*2) Mpa)

1 2 1,6 3682 36,12

2 2 1,6 3427 33,62

3 2 1,6 4127 40,49

1 4 1,6 4673 45,84

2 4 1,6 4900 48,07

3 4 1,6 5272 51,72

1 6 1,6 5880 57,68

2 6 1,6 5382 52,80

3 6 1,6 6019 59,05

1 8 1,6 6598,0 64,73

0

2 8 1,6 6330 62,10

3 8 1,6 6430 63,08

1 2 0,8 3599 35,31

2 2 0,8 3316 32,53

3 2 0,8 3978 39,02

1 4 0,8 4920 48,27

2 4 0,8 5279 51,79

3 4 0,8 9999 98,09

1 6 0,8 6720 65,92

2 6 0,8 6777 66,48

3 6 0,8 7011 68,78

1 8 0,8 7193 70,56

2 8 0,8 6998 68,65

3 8 0,8 6877 67,46

Kuat Kuat
Pengulangan Pektin | Kitosan | tarik(Fg/mm*2) tarik(Mpa)

1 2 0,75 3932 38,57
2 2 0,75 3864 37,91
3 2 0,75 3368 33,04
4 2 0,75 3566 34,98
1 2 1 4104 40,26
2 2 1 5038 49,42
3 2 1 4990 48,95
4 2 1 4942 48,48
1 2 2 5566 54,60
2 2 2 6002 58,88
3 2 2 2104 20,64
4 2 2 6158 60,41
1 2 0,75 4322 42,40
2 4 0,75 4464 43,79
3 4 0,75 4528 44,42
4 4 0,75 4336 42 .54
1 4 1 5348 52,46
2 4 1 5520 54,15
3 4 1 5482 53,78
4 4 1 5416 53,13
1 4 2 5944 58,31
2 4 2 5890 57,78
3 4 2 5909 57,97
4 4 2 6118 60,02
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Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariahle: Kuattarik

79

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 3844 0737 7 549153 5346 .003
Intercept 73500.374 1 73600.374 715484 .000
pektin 3168.685 3 1056.228 10.282 .001
gliseral 396.581 1 396.581 3.860 Q67
pektin* gliseral 278807 3 92036 805 A61
Error 1643.650 16 102728
Total 78988.097 24
Corrected Total 5487.723 23

a. R Squared = 700 (Adjusted R Squared = 569)

Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariahle: Kuattarik

Type ll Sum
Saurce of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 1187.392°% 5 237478 3.628 014
Intercept 54196.640 1 54106.640  828.047 .0oa
kitozan 706264 2 353132 53095 015
pelktin 335.861 1 335.861 5131 {036
kitosan * pektin 16.113 2 8.056 23 B85
Error 1178.121 18 65.451
Total A7172.041 24
Corrected Total 2365.513 23

a. R Squared = 502 (Adjusted R Squared = .364)
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Elongas
i
25,00%
22%
23,00%
22%
20%
22%
20%
44%
20%
20%
22%
22%
20%
22%
22%
20%
20%
22%
22%
22%
37%
20%
20%
20%

1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
1,6
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8
0,8

Gliserol

Pektin
2
2
2
4
4
4
6
6
6
8
8
8
2
2
2
4
4
4
6
6
6
8
8
8

Pengulanga
n
1
2
3
1
2
3
1
2
g
1
2
3
!
2
g8
1
2
8
1
2
3
1
2
3

LAMPIRAN 5 : DATA UJI ELONGASI

© 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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Elongas
i
20%
40%
22%
20%
38%
22%
22%
20%
22%
20%
38%
22%
20%
22%
20%
36%
32%
20%
22%
37%
22%
22%
40%
20%

Kitosa
n
0,75
0,75
0,75
0,75
1
1
1
1
2
2
2
2
0,75
0,75
0,75
0,75
1
1
1
1
2
2
2
2

Pektin
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4

Pengulanga
n
1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4
1
2
3
4

© 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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Tests of Between-Subjects Effects

epieyer LMabaN yiuweujod Hijiw eydid YeH S

82

a. R Squared = .258 (Adjusted R Squared =-.068)

» 9

73

22

cQ

g g Dependent Variahle: elongasi

gtg Type lll Sum

3_'5'. Source of Squares df Mean Square F Sig.

V)

= a Corrected Model 23.2089 5 4642 062 447

’f;@_ Intercept 155965.042 1 15865.042 213.6498 .0on
o

"',: : kitosan 10.583 2 5292 071 832

=

g.é' pektin 2.042 1 2.042 027 871

Q

B é kitosan * pektin 10.583 2 5292 071 432

.f:l; c Errar 1344.750 18 74708

n_:'

o Total 17333.000 24

=

g§ Corrected Total 1367.958 23

S~

'§ = a. R Squared =017 (Adjusted R Squared =-.256)
w

=35

88 Tests of Between-Subjects Effects

~ 3

Eg DependentVariable: elongasi

%2 Type lll Sum

= 5 Source of Squares df Mean Sqguare F Sia.

=

5 2' Corrected Model 191.292°% 7 27.327 J496 602

Q

5% Intercept 12558.374 1 12558.374 J65778 .0oo

g:; gliserol 9375 1 9375 273 G083

T ; pelktin 180.458 3 60.153 1.752 87

=

%g gliserol * pelktin 1.458 3 486 014 .Bag
<

°=_'g Errar 5459333 16 34.333

Y]

g % Total 13295.000 24

3 : Corrected Total 740625 23
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LAMPIRAN 6 : DATA UJI MODULUS YOUNG

Pengula |Pektin

ngan

Glise

rol

elonga
si

kuatta|

rik

Nilai

kuat
tari

Nila
iElon
gasi

Modu

Nilai

lusyo
ung

36872 th({%,U

36,17

T.4%

34727

ZZ% | 33,67

ZZ

1,53

4127

Z3 00 ['40,4

%

23

1,76

4673

272% [ 45,34

27

Z,08

4900

Z0% 48,07

20

2,40

0217

22% 151,72

27

Z,35

o880

Z20% 57,68

20

Z,88

0387"

44% 152,80

pivis

1,70

0019

Z0% | 59,05

20

Z,95

HHHHHAHAH HH H
ojojo]jofofo]{o] ofo] o

098,0
0

Z20% 64,73

20

3,24

e

6330

Z2Z% | 62,10

4

2,87

6430

Z2Z7% | 63,08

44

2,87

3599

Z20% 135,31

4y

T.77

3316

272% | 32,93

27

1,48

3978

Z27% 139,02

27

T.77

4970

Z20% [ 48,27

20

2,4

07279

Z0% | 5I,79

4y

72,59

9999

22% [ 98,09

22

poircs

6770

Z22% | 65,97

27

o777

Z2Z7% 166,48

27

3,02

(UTT

37% | 68,78

S/

1,60

193

Z0% | 70,56

20

3,53

6998

Z0% | 68,65

4y

3,435

memdddbbbl\ll\y\.o‘:‘(x ogojojolN NN NN N

CCCCCCC}:CCCC)—J

04 o] ‘od ‘o4 'od ‘oq ‘od ‘o 'oq ‘o ‘o o] T

144

Z0% | 67,46

20

3,57
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20%

36,0/

20

1,93

3804

20%

37,91

U,95

d4d4949
Ul o] O] O

3308

22%

53,04

44

1,00

395606

20%

34,98

20

1,75

2104

38%

40,26

38

1,06

o038

220

79,47

2,20

4990

22%

48,95

44

2,23

4947

20%

46,48

20

2,42

0300

272%

24,00

4

2,48

6002

20%

98,88

20

2,94

2104

38%

20,04

38

U,54

0158

22%

00,41

22

2,/

43272

20%

47,40

20

k2

2464

2Z2%

43,79

27

1,99

45728

20%

2L &7

20

2,22

949949

U] O] Ul U}

4336

36%

Z7.5%

36

1,18

5348

32%

02,46

37

1,64

5520

20%

54,15

20

2,71

04872

ZZ%

03,/8

44

Z, 44

04106

37%

03,13

37

T.2%

0944

22%

08,31

27

2,60

5890

272%

57,78

27

2,63

0909

40%

o/,97

40

1,45
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20%

60,02

20
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Dependent Variahle:

Tests of Between-Subjects Effects

modulusyaung

epieyer LMabaN yiuweujod Hijiw eydid YeH S

a. R Squared = 156 (Adjusted R Squared =-.079)

» 9

53

53 - Type Il Sum

g 3 Source of Squares df Mean Square F Sig.

-Q

g § Corrected Model 9.509% 7 1.358 3.806 013

5T

£ 9 Intercept 151.062 1 151.062 423223 000

- T

ca gliseral 1.114 1 1.114 3120 046

§g' pektin 7.8495 3 2.632 7.374 003

[}

g._% gliserol * pektin A00 3 67 AGT 7049

SEE

? a Error 5711 16 367

o5 Total 166.272 24

g c

g,’ Corrected Total 16.220 23

S5

gﬁ a. R Squared = 625 (Adjusted R Squared = 461)

=

S~

22

=3

o

59

<3

T

o9

+

23

< £

9 3

§§ Tests of Between-Subjects Effects

1)

-}:-% DependentVariahle: modulusyoung
=]

§ 3 Type Il Sum

Eg Source of Squares df Mean Sguare F Sig.

o<

:T:i- Corrected Model 1.621° 4] 324 GE5 G55

o

g :’f Intercept 954651 1 495551 185954 .0an
5

:z n kitosan 1.310 2 Ritild 1.343 286

§ 3. pelktin 44 1 44 294 had

=0

§ 3 kitosan * pelktin 035 2 018 036 JG64

) Error B77Y 18 488

= Total 107.481 24

£ Corrected Total 10.3488 23

Y]

c

1]

-

w

s

a5

c

3

1]

]

o

d



eyieyer Laba yiuyalijod uizi eduey

N
O
2
o=
a @
3 =
T
s 9
Q =
£ =
Q.
3 3
Br
= 3
5 2
c
o
o 8
=8
2:
=
3o
T T
o 0
o
o
3 @
< 9
o
=3
s
o o
o 3
o Q
1
o =
-~
°
g 9o
©w -
£8
£ s
gr
z.Z
]
5%
s =
e
€ 9
—
()
-
8

-
ol
(1]
>
Q
c
-
T
o
=
=
o
=3
<
1Y)
c
=3
=
[
=
=
(0]
T
(]
=
[~
>
Q
o
=
T
("]
>
=
2
~
o
=
T
("]
=]
=
=
1
=
T
(]
>
=
=
o
=
=
o
-
<
o
3
1
=
T
("]
=
=
=
o
=
o
T
o
o
=
T
(]
=
=
a.
)
=
=
-
=
~
1
-
-
[
-3
=
o
[
I
=
w
c
o
-
[
3
1
w
=
o
=

s

undede )}njuaq wejep

ae
m
.
0
©
~+
Y

L
Q
g
=
©
-+
Q
§‘
;
v
=l
;‘
1]
x
E.
i
=
1]
Qo
1]
=.
o
)
F)
Q
=3
-+
o

—
=
o
4
o
=
Q
3
[}
=
Q
c
=
T
w
(1)
o
o
,
o
=
o
=
o
c
w
o
[
=
c
=
=
o
=y
<
o
-
=
=
=
-
o
=]
T
o
3
o
3
n
o
3
-
c
3
~
o
=
Q.
o
=
3
[}
3
<
(1)
o
c
-
~
o
=
w
c
3
o
o
Gl

LAMPIRAN 7 : DATA UJI SWELLING

Pengulan
Nama Berata berata %
No gan mpel [wal(wo) | khir(w, w-wo (W-WOWO | o olfiy
sampel sampe al(wo) (w) g
1 1 0,0789 0,765 0,6861 | 0,896862745 89,7
2 2 P2G1,6 | 0,0731 0,765 0,6919 | 0,904444444 90,4
3 3 0,0872 0,8675 0,7803 |.0,899481268 89,9
4 1 0,051 0,4302 | 0,3792 | 0,881450488| 88,1
5 2 P4G1,6 | 0,0288 [ 0,6659 | 06371 | 0,956750263| 95,7
6 3 0,0914 0,754 0,6626 | 0,878779841| 87,9
7 1 0,075 0,543 0,468 | 0,861878453| 86,2
8 2 P6G1,6 | 0,0688 | 0,6104 | 05416 | 0,887287025( 88,7
9 3 0,0886_ | 0,7998 | 0,7112 | 0,889222306| 88,9
10 1 0,0819 0,611 0,5291 | 0,865957447| . 86,6
11 2 P8GL6 | 0,0615 | 0,5778 | 05163 | 0,893561786( 89,4
12 3 0,1058 | 0,8097+| 0,7039. | 0,869334321| 86,9
13 1 0,058 0,4455 | 0,3875 | 0,869809203| 87,0
14 2 P2G0,8 | 0,1144 | 0,8976 | 0,7832 | 0,87254902 87,3
15 3 0,0318 0,2554 0,2236 | 0,875489428 87,5
16 1 0,071 0,5098 0,4388 | 0,860729698 86,1
17 2 P4G0.8 | 0,0715 0,6813 0,6098 | 0,895053574 89,5
18 P 0,0422 0,5587 0,5165 | 0,924467514 92,4
19 ! 0,099 0,6567 0,5577 | 0,849246231 84,9
20 2 P6G0,8 | 0,0975 0,5876 0,4901 | 0,834070796 83,4
21 3 0,0619 0,4174 0,3555 | 0,851701006 85,2
22 1 0,107 0,6889 | 0,5819 | 0,844679925| 845
23 2 P8G0.8 0,113 0,7169 0,6039 | 0,842376901 84,2
24 3 0,101 0,6786 0,5776 | 0,851164162 85,1
Namasam Beratawal(| beratakhir (w- %
W-WO )
pel Wo) (w) W0)/wo Swelling
0,0949 0,7989 0,704 ~0,881212 88,12
P4KO.75 0,0652 0,5826 0,5174| "0,888088 88,81
0,1051 0,8692 0,7641| 0,879084 87,91
0,2148 1,497 1,2822| = 0,856513 85,65
0,0676 0,6003 0,5327 0,88739 88,74
PaK1 0,0588 0,5548 0,496 0,894016 89,40
0,0644 0,4606) 0,3962| 0,860182 86,02
0,0876 0,6276) 0,54| 0,860421 86,04
0,0585 0,51112 0,45262| 0,885545 88,55
P2K2 0,0805 0,583 0,5025| 0,861921 86,19
0,0733 0,5714 0,4981|  0,871719 87,17
0,086 0,7] 0,614| 0,877143 87,71
0,0971 0,7702 0,6731| 0,873929 87,39
P2KO.75 01213 0,8218 0,7005| 0,852397 85,24
0,0924 0,8887| 0,7963| 0,896028 89,60
0,0694 0,4407| 0,3713| 0,842523 84,25
0,1078 0,8485 0,7407| 0,872952 87,30
PoK1 0,1203 0,9003 0,78] 0,866378 86,64
0,1384 1,1855] 1,0471 0,883256 88,33
0,0615 0,5586 0,4971| 0,889903 88,99
0,0619 0,5009 0,439 0,876422 87,64
PIK2 0,1387 1,299 1,1603[ 0,893226 89,32
0,0947 0,6698 0,5751| 0,858615 85,86
0,1137 0,8788, 0,7651| 0,870619 87,06

85
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Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: swelling

86

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 108.7967 7 16.642 3485 018
Intercept 184713.760 1 184713760 41419511 .00o
pektin £3.825 3 21.275 4771 015
gliserol 40.820 1 40.820 5153 .008
pektin * gliserol 4151 3 1.384 0 818
Error 71.353 16 4 480
Total 184893.810 24
Corrected Total 180150 23
a. R Squared = 604 (Adjusted R Squared = .431)
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent WVariahle: swelling
Type ll Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 3.425° 5 .G85 277 G20
Intercept 183387.928 1 183387.928 74138277 .0oo
pektin 30z 1 302 A2z 731
kitosan 1.267 2 B33 256 TiT
pektin * kitosan 1.857 2 8249 a7s 652
Error 44524 18 2474
Total 183435878 24
Corrected Total 47.950 23

a. R Squared = .071 (Adjusted R Squared =-186)
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& LAMPIRAN 8: DATA UJI DEGRADASI
— P4KO0.75 P4K1 P4K2 KONTR
E\rlke— oL
rS 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 K1 K2 K3
rike0| 0,2724 0,179 0,2432 0,4219 0,2441 0,2788 | 0,2182 0,3668 0,3556 0,1537 0,2528 0,4075 0,0887 0,0789 0,2182
arikel| 0,795 0,3182 | 0,4739 1,4858 1,1464 1,0841 | 0,6022 1,0984 0,7523 0,393 0,405 1,3935 0,2578 0,1621 0,6651
El_urikez 0,8728 0,2638 | 0,4811 1,9206 0,6377 1,1725 |..0,4907 0,7946 0,691 0,3188 0,3118 1,4318 0,102 0,1097 0,4166
#Marike3| 0,66164 | 0,2126 | 0,3261 1,7656 0,5152 0,9244"| 0,8477 0,4264 0,4607 0,2094 0,2568 0,9706 0,0946 0,079 0,3315
0,3591 0,1721 | 0,2401 1,508 0,2969 0,5389 0,207 0,3918 0,3393 0,1871"| 0,2458 0,4691 0,0927 0,0731 0,3234
[PNarike7 | 0,3568 0,1611 | 0,2365 1,378 0,2945 0,5289 | 0,2066 0,3903 0,305 0,1826 0,2366 0,2594 0,0906 0,07 0,319
rike8| 0,3289 0,1498 | 0,2298 1,165 0,2476 0,5177 | 0,2009 0,386 0,2889 0,1809 0,209 0,1409 0,0867 0,057 0,301
0,3109 0,1378 | 0,2278 0,0865
0,287 0,1306 0,226 0,0795 0,1562 0,4977 | 0,1968 0,3824 0,244 0,1717 0,198 0,1502 0,0892 0,043 0,276
0,2745 0,0881 | 0,2234 0,077 0,1388 0,4443 | 0,1594 0,3763 0,2392 0,1541 0,1949 0,1269 0,0881 0,037 0,2303
0,168 0,068 0,1986 0,068 0,129 0,3589 | 0,1388 0,2899 0,1198 0,1388 0,1734 0,0982 0,0634 0,022 0,1865
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LAMPIRAN 9 : PROSES PEMBUATAN EDIBLE FILM
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Proses persiapan bahan tahap pembuatan edible film

[

eyieyer abap yiuyalijod uizi eduey

Pati Seram ! Gliserol L6ml ~ DubuK Aqua des 500m1
Pektin 2gram dan 4 gram ?tosan
lgram

Proses pemasakan bahan tahap pembuatan edible film

Aguades dicampur Pemasalanrp\ggydenzan Pemasakan larutan pati, Pengermean edible
dengan pati  botplate magnetic stirrer pekim dan gliserol 60 Jfilm pada subu 73 P ‘°:desb§mw
Suhu 65°C menit. subu 63°C *C selama 8 jam ible fim

Proses persiapan bahan tahap penentuan konsentrasi bahan edible film
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Gliserol 0.8ml
dan 1.6ml
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Aquades 500m
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Pektm 2eram. 4 gram,

6eramdan Seram

Proses pemasakan edible film tahap penentuan konsentrasi bahan

Aquades d.icamgu.t Pemasakan pati dengan Pemaszkan larutan Pengermean edible Proses pelepasan
dengan pati | botplate magnetic stirrer  pati, pektm dan, fim pada subu 75 °C " Edible film

Suhu 635°C gliserol 60 menit, selama 8 jam
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LAMPIRAN 10 : PROSES PENGUJIAN EDIBLE FILM

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta

Hak Cipta:
>WM 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 milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

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

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

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

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




