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likasi Ekstrak Buah Somba (Bixa Orellana. L) Sebagai Sumber ¥
an Anticksidan Alami Pada Minuman Pulpy Pepaya-Nanas
Stabilitasnya Selama Penyimpanan
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Staf Pengajar pada Jurusan Teknologi Pertanian Faperta Unsoed.
isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

ABSTRAK

Buah Somba merupakan buah yang potensial sebagai pewarna a
wamna yang terdapat dalam buah somba adalah karotenoid, sehingga buah =
juga potensial sebagai sumber antioksidan. Pada penelitian ini dikaji ektraks *
somba menggunakan air pada pH yang berbeda dan aplikasinya pada
pulpy papaya-nanas. dan antioksidan alami. Tujuan dari penelitian ini
untuk mengetahui pengaruh pH, konsentrasi ekstrak buah buah yang ditam®
sebagai pewarna ke dalam produk, serta pengaruh penyimpanan terhadap
kadar total fenol, kadar karotenoid serta pH produk.

Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan
Kelompok. Faktor yang dicoba meliputi pH air sebagai medium pengekstrak &
somba, terdiri dari pH 4 (P1), pH 7 (P2) dan pH 10 (P3); konsentrasi ekstma
terdiri atas 0,25% (K1); 0,5 % (P2) dan 0,75% (K3); lama penyimpanan.y
terdiri atas 0 minggu (L1); 1 minggu (L2).

Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi pH air yang digunak
untuk ekstraksi buah somba, maka warna semakin berwarna oranye dengas
intensitas warna merah semakin meningkat. Penyimpanan menyebabkan
penurunan intensitas warna dan kadar total fenol. Penggunaan pii rendah (pH =
menghasilkan kadar karotenoid yang lebih tinggi yaitu sebesar 28,575 dan pH
produk yang rendah.

Kata kunci: buah somba, warna, total fenol kadar karotenoid,pH
i. PENDAHULUAN

Zat pewarna makanan sejak lama digunakan dalam industri makanan guna
meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut. Terdapat dua jenis pewarna
makanan yaitu pewarna alami (natural) dan pewarna buatan (sintetik). Berbagai
penelitian dan uji telah membuktikan bahwa penggunaan zat pewarna sintetik
dalam suatu produk makanan dapat menyebabkan kerusakan pada organ hati serta
mampu meningkatkan perilaku hiperaktif terhadap anak (Supriati, 2008). Pewarna
alami aman dikonsumsi mengingat hingga saat ini belum ada laporan efek
negatifnya pada manusia sehingga pewarna alami menjadi salah satu alternatif

bahan pewarna di kalangan masyarakat.
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Buah somba (Bixa orellana L.) merupakan salah satu jenis tanaman tropis
yang banyak terdapat di Indonesia serta potensial sebagai sumber pewarna alami
pangan. Zat warna pada buah somba adalah karotenoid yang terdiri atas bixin
yang bersifat non polar dan nor bixin yang bersifat polar. Adanya karotenoid,
fenol dan minyak atsiri dalam buah somba, juga menyebabkan buah somba
potensial sebagai antioksidan.

Pemanfaatan buah somba sebagai sumber pewarna dan antioksidan telah
dilakukan oleh Handayani dan Yusriana (2009). Hasil penelitian potensi ekstrak
buah somba sebagai pewarna menunjukkan, penggunaan pelarut yang berbeda
polaritasnya yaitu heksan (non polar), kloroform (semi poiar) dan etanon (poiar),
air (polar), minyak (non polar) menghasilkan warna dan intensitas warna yang
berbeda.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Nuriyanti (1985) menunjukkan warna
ekstrak buah somba dipengaruhi oleh pi pelarut. Semakin tinggi pH, warna yang
dihasilkan akan bergerak kearah warna merah, sedangkan pada pH asam berwarna
kuning.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Handayani dan Yusriana (2009)
terhadap potensi ekstrak buah somba sebagai sumber antioksidan menunjukkan
ekstrak buah somba potensial sebagai sumber antioksidan. Tensisca et al. (2007)
menggunakan ekstrak buah arben sebagai pewarna pada minuman ringan. Hasil
penelitian yang dilakukan menunjukkan, konsentrasi ekstrak berpengaruh
terhadap warna minuman yang dihasilkan. Hendry dan Hougton (1992)
melakukan penelitian aplikasi ekstrak blackcurrant pada minuman ringan.
Konsentrasi ekstrak biackcurrant yang paling sesuai sebagai pewarna pada
minuman ringan adalah sebesar 0,2 — 0,4%. Handayani dan Yusriana (2010)
melakukan penelitian aplikasi ekstrak buah somba sebagai sumber pewarna dan
antioksidan pada sosis ayam menggunakan konsentrasi ekstrak yang berbeda.
Fkstraksi buah somba dilakukan dengan menggunakan pelarut minyak.
Konsentrasi yang digunakan 0,25; 0,50 dan 0,75% (b/b). Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak yang digunakan, warna sosis yang dihasilkan semakin pekat

(dari kuning menuju kuning kemerahan). Penggunaan konsentrasi 0,75%
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menghasilkan warna paling menarik dan sesuai untuk sosis
kemerahan.
Kondisi penyimpanan berpengaruh terhadap kestabilan pews
Hasil penelitian yang dilakukan oleh Tensisca ef al. (2007) menunjuki:
penyimpanan dingin (suhu refrigerator), warna minuman ringan yang &
ekstrak buah arben stabii selama 20 hari. Sedangkan yang disimpan
ruang, warna minuman ini stabil pada penyimpanan selama 16 hari.
potensi buah somba sebagai pewarna dan antioksidan, maka pada penels
dikaji aplikasi ekstrak buah somba pada minuman yaitu pada minumas
(puree) pepaya-nanas.
Penelitian ini bertujuan untuk:
1. Mengetahui pengaruh ekstrak buah somba dari pelarut yang berbeda pit
terhadap warna dan kadar antioksidan pulpy pepaya nanas
2. Mengetahui pengaruh konsenirasi ekstrak yang berbeda yang diaplikasikas
produk pulpy pepaya-nanas terhadap warna dan kadar antioksidan =
pepaya nanas
3. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan yang berbeda terhadap warna das
kadar antioksidan produk pulpy pepaya-nanas
Dari hasil penelitian ini diharapkan dihasilkan pewarna alami pangan yane
sekaligus potensial sebagai antioksidan sekaligus sebagai pemanfaatan sumber

hayati Indonesia.

ii. METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan selama 4 bulan bertempat di Laboratorium Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Unsoed Purwokerto. Bahan uiama yang
digunakan dalam penelitian ini adalah buah somba, pepaya dan nanas. Bahan lain
yang digunakan antara lain guia pasir, asam sitrat dan CMC, bahan kimia untuk
analisis total fenol, dan kadar karotenoid. Alat utama yang akan digunakan dalam
penelitian ini antara lain biender dan refrigerator, aiat pengukur warna berupa
tintometer dan kamus warna; spektrofotometer UV Vis, serta alat analisis.
Penelitian  dilaksanakan dengan metode eksperimental. Rancangan yang

digunakan adalah Rancangan acak kelompok. Data hasil pengamatan dianalisis
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menggunakan uji F, jika terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan
dilanjutkan analisis menggunakan uji Jarak Berganda Dunkan (DMRT).
Faktor yang akan dicoba:
2. pH ekstrak, terdiri dari: pH 4 (P1); pH 7 (P2); pH 10 (P3)
5. Konsentrasi ekstrak (v/v) terdiri dari: 0,25 % (K1); 0,50 % (K2); 0,75 %
(K3)

= Lama penyimpanan, terdiri dari: 0 minggu (L1); 1 minggu (L2)
ameter yang diamati meliputi:
Warna ekstrak dan produk, diukur menggunakan tintometer
Kadar antioksidan, dilakukan dengan pengukuran total fenol akan (metode
‘Chandler dan Dodds yang dimodifikasi (Andarwulan, 2002)) dan pengukuran
“wadar karotenoid (metode AOAC, 1975).

. diukur menggunakan pH meter
Fenelitian dimulai dengan pembuatan ekstrak buah somba, pembuatan pulpy

“ a-nanas, aplikasi ekstrak buah somba dan uji penyimpanan.

iii. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan terhadap variabel yang diamati

ariabel yang diamati P Karslil) PxK [PxL |KxL | PxKxL

[Tid

Fenol ns ns |=**< lng ns ns ns
karotenoid * ns |[Ns |ns ns ns ns
& NS™[-NS—=|nS ns ns ns

-~ P=pH: K=konsentrasi; L=lama penyimpanan;PxK= interaksi antara
pH dan  konsentrasi; PxL=interaksi pH dan lama
penyimpanan;KxL=interaksi ~ antara  konsentrasi dan  lama
- penyimpanan;PxKxl=interaksi antara pH, konsentrasi dan lama
senyimpanan

=bagai salah satu indeks mutu pangan sering dipergunakan sebagai
menifai mutu fisik produk pertanian. Seiain itu warna dapat

2 tarik konsumen terhadap mutu produk

225



Prosiding Seminar Nasionai : Pengembangan
Sumber Daya Pedesaan dan Kearifan Lokal
Berkelanjutan

Purwokerto, 23-24 Nopember 2011 ISBN :

a. Warna ekstrak buah somba

Tabel 2. Komposisi dan intensitas warna ekstrak buah somba

Merah Kuning
pH 4 116 12
H 7 12,0 111
H10 13,0 12,7

Hasil analisis komposisi warna menggunakan tintometer
komponen penyusun warna pada ekstrak buah somba yang
menggunakan air terdiri atas 3 warna yaitu merah, kuning dan putih.
tinggi pH, intensitas warna merah semakin meningkat. Menurut
(1985), semakin tinggi pH, ekstrak buah somba daiam air akan
berwarna merah dan pada pH asam cenderung berwarna kuning. Wama
dihasiikan diduga didominasi oleh karotenoid norbixin. Hal ini di
karena pelarut yang digunakan pada ekstraksi adalah air yang bersifat
Norbixin merupakan komponen karotenoid dalam buah somba yang

polar dan berwarna kuning oranye (FAO), 1980).

b. Warna produk

Tabel 3. Pengaruh perlakuan terhadap komposisi dan intensitas warna produt

Perlakuan Merah Kuning Putih
PIK1 6,5 3.2 0,2
P1K2 74 4.4 0,6
P1K3 75 6,2 0.4
P2K1 7,7 s 0,6
P2K2 8.6 8,2 0,5
P2K3 8,7 6.4 0,7
P3K1 7,6 6,1 0,5
P3K2 8,8 7 0,7
P3K3 9,9 7.6 0,8
KONTROL 5,0 7.8 0,2

Tabel 3 menunjukkan, semakin tinggi pH dan konsentrasi ekstrak buah
somba yang ditambahkan sebagai pewarna pada pulpy papaya-nanas,
menghasiikan warna produk yang semakin merah (produk semakin berwarna
oranye). Hasil pengukuran intensitas warna menunjukkan, semakin tinggi pH

dan konsentrasi ekstrak buah somba, intensitas warna merah semakin
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meningkat. Secara visual produk yang ditambah dengan ekstrak buah somba
dengan pH dan konsenirasi yang semakin meningkat, menghasilkan warna
yang semakin oranye. Menurut Nurianti (1989), semakin tinggi pH yang
digunakan untuk ekstraksi, warna ekstrak buah somba semakin berwarna
merah. Dengan peningkatan konsentrasi, maka semakin banyak komponen
warna yang terdapat pada ekstrak, sehingga intensitas warna juga meningkat.
Pada kontrol (produk tanpa penambahan ekstrak buah somba), warna yang
dominan adalah kuning. Dengan penambahan ekstrak buah somba, intensitas
warna kuning semakin berkurang, dan intensitas warna merah semakin
meningkat.

Penyimpanan puly papaya-nanas menyebabkan perubahan warna
produk. Hasil pengukuran komposisi dan intensitas warna puipy pepaya-nanas
setelah penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Pengaruh penyimpanan terhadap komposisi dan intensitas warna

pulpy pepaya-nanas
Perlakuan Merah Kuning Putih
P1K1 6 23 0,2
P1K2 6,7 2.2 0,4
P1K3 6,9 42 0,4
P2K1 7 6,1 0,2
P2K2 7.4 55 0,4
P2K3 77 5,1 0,3
P3K1 7,0 5.4 0,4
P3K2 8,1 6,8 0,4
E3KS - 8.9 6,9 0,6
KONTROL 4,7 72 0,4

Tabel 4 menunjukkan, penyimpanan menyebabkan penurunan intensitas
warna pulpy papaya nanas. Hal ini diduga disebabkan karena selama
- penyimpanan terjadi oksidasi pada karoten, yang menyebabkan penurunan
Ladar karoten, sehingga intensitas warna juga menurun. Karoten dapat rusak

cahaya dan oksidasi.
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Total Fenol

Senyawa antioksidan alami tumbuhan umumnya
fenolik (Pratt dan Hudson, 1990). Fenol merupakan senyawa
hidroksil (OH) yang terikat pada cincin aromatik. Fenol dapat
oksidasi lipid dengan menyumbangkan atom hidrogen dari gugus &
kepada radikal bebas sehingga senyawa fenol bersifat sebaga:
(Shahidi dan Naczk, 1995).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama pes
berpengaruh sangat nyata terhadap total fenol, sedangkan pH &k
somba, konsentrasi ekstrak buah somba, interaksi antara pH dan ;
ekstrak buah somba; interaksi antara pH dan lama penyimpanan:
antara konsentrasi dan lama penyimpanan serta interaksi
konsentrasi dan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata terk:
fenol.

Pengaruh lama penyimpanan terhadap total fenol dapat dilihat pada s
i
016 ,
0.14
0.12
01 -
0.08 -
0.06
0.04

0.02 |
0o L

0.1341a

0.0637b

Total fenol (ing'g)

MO M1

Waktu Penyimp anan

Keterangan Mo= tanpa penyimpanan; M1= penyimpanan 1 minggu
Gambar 1. Kadar total fenol pulpy pepaya-nanas pada berbagai perlakuan pH
Penyimpan menyebabkan terjadinya penurunan totai fenol. Hal im
diduga disebabkan karena terjadinya oksidasi senyawa fenol selama

penyimpanan, sehingga kadar total fenol menurun.
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Hasil analisis statistik menunjukkan pH ekstrak tidak berpengaruh
terhadap kadar total fenol produk puipy pepaya-nanas. Namun demikian ada
kecenderungan kadar total fenol yang lebih tinggi dihasilkan pada pulpy
pepaya-nanas yang ditambah ekstrak buah somba pada pH 4. Pada pH rendah,
densitas ion Hidrogen dalam medium meningkat, sechingga menekan
peiepasan ion Hidrogen dari senyawa fenolik. Jjadi ion Hidrogen dalam
medium sudah berfungsi sebagai donor untuk menstabilkan radikal.
Disamping itu, pada pH rendah konsentrasi ion fosfat tinggi. Diketahui asam
fosfat berfungsi sebagai pengkelat logam yang dapat menginisiasi reaksi
oksidasi (Chen er al., 1996)." Akibatnya tingkat oksidasi pada pH rendah dapat
ditekan. Penggunaan konsentrasi ekstrak buah somba sebesar 0,25-0,75%,
tidak menyebabkan terjadinya perbedaan terhadap kadar total fenol produk
pulpy pepaya-nanas. Diduga konsentrasi yang digunakan masih rendah,

sehingga belum menyebabkan perbedaan terhadap kadar totai fenol produk

Karotenoid

Karotenoid adalah kelompok pigmen yang berwarna kuning, oranye dan
oranye kemerah-merahan. Menurut FAO (1980), zat warna yang penting
Jalam buah somba adalah karotenoid-bixin yang bersifat non polar dan
sorbixin yang bersifat polar.  Peran karotenoid sebagai antioksidan
Sutikberatkan pada fungsinya dalam menghambat pembentukan senyawa
~sigen reaktif dengan cara pengkeiatan metai maupun perusakan senyawa
2) 3220 Sk Jevhensk ) Winzsilh 20P2)
Hasil analisis ragam menunjukkan pH ekstrak buah somba yang
g SCTELAC (FCRETE (Jadd (Jaayy” (Faya (aedas TAPagatal afae
terhadap kadar karotenoid, tetapi konsentrasi ekstrak,Jama penyimpanan dan
interaksi antara pH dan lama penyimpanan; interaksi antara konsentrasi dan
lama penyimpanan serta interaksi antara pH, konsentrasi dan iama
penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap total fenol.

. Pengaruh pH ekstrak buah somba terhadap kadar karotenoid dapat dilihat

pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pengaruh pH terhadap kadar karotenoid
Kadar karotenoid paling tinggi dihasilkan pada produk pulpy pepaya-
nanas dengan penambahan ekstrak buah somba pH 4, sedangkan kadar paiing
rendah dihasilkan pada produk pulpy pepaya-nanas dengan penambahan
ekstrak buah somba pH 10 yang secara statistik tidak berbeda nyata dengan
ekstrak pH 7, meskipun ekstrak pH 7 cenderung menghasilkan kadar
karotenoid yang lebih tinggi.

Kadar karotenoid yang lebih tinggi pada pH rendah diduga disebabkan
karena komponen karotenoid iebih mudah terekstrak pada pelarut dengan pH
rendah. Menurut Huang er al. 1996, karotenoid pada pH rendah dalam air
akan terdisosiasi membentuk anion yang secara parsial larut dalam air.

sehingga pada pH rendah, kadar karotenoid semakin tinggi.

4. pH

Hasil analisis ragam menunjukkan pH ekstrak buah somba yang
ditambahkan ke dalam produk puipy pepaya-nanas berpengaruh nyata
terhadap pH produk, tetapi konsentrasi ekstrak buah somba, lama
penyimpanan produk, interaksi antara pH ekstrak dan konsentrasi ekstrak,
interaksi antara konsentrasi ekstrak dan lama penyimpanan serta interaksi
antara pH eksirak, konsenirasi eksirak dan lama penyimpanan tidak
berpengaruh nyata terhadap pH produk. Pengaruh pH ekstrak buah somba
yang berbeda terhadap pH produk dapat diiihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh pH ekstrak buah somba terhadap pH produk

Gambar 3 menunjukkan, pii puply pepaya-nanas paiing rendah dihasilkan
pada penambahan ekstrak buah somba pH 4, dan pH produk paling tinggi
dihasiikan pada produk dengan penambahan ekstrak buah somba pH 7 yang
secara statistik tidak berbeda dengan penambahan ekstrak pH 10. pH produk
pulpy pepaya nanas tanpa penambahan ekstrak buah somba sebesar 4,2
sehingga cenderung bersifat asam. Penambahan ekstrak buah somba pH 4
kedalam produk pulpy pepaya-nanas menyebabkan penambahan jumiah atom
hidrogen pada produk sehingga keasamannya menjadi meningkat (pH lebih
rendah). ‘ ;

Pada penambahan ekstrak buah somba dengan pH 7 dan pH 10,
menyebabkan terjadinya peningkatan pH produk puipy pepaya nanas
dibandingkan dengan pulpy yang tidak dilakukan penambahan ekstrak buah
somba. Hai ini disebabkan karena pH eksirak buah somba yang ditambahkan

ke dalam produk lebih tinggi, sehingga pH produk akan meningkat.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
i. Semakin tinggi pH intensitas warna merah ekstrak buah somba semakin

meningkat
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2. Penyimpanan menyebabkan turunnya intensitas warna ekstrak buah somba
dan total fenol
3. Kadar karotenoid yang tinggi dihasilkan pada ekstraksi dengan pH 4
4. Semakin rendah pH ekstrak buah somba yang ditambahkan kedalam
produk pulpy papaya-nanas menyebabkan pH produk semakin rendah

Saran
Perlu dikaji pengaruh suhu ekstraksi terhadap kadar antioksidan ekstrak buah

somba
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ditempat

Dengan hormat,

Sehubungan dengan akan diselenggarakannya kegiatan “Seminar Nasional Pengembangan
Sumber Daya Pedesaan dan Kearifan Lokal Berkelanjutan” oleh Lembaga Penelitian dan
Pengabdian kepada Masyarakat Universitas Jenderal Soedirman pada :

Hari/tanggal : Rabu-Kamis, 23-24 Nopember 2011

Waktu :08.00 - 17.00 WIB

Tempat : Hall LPPM Unsoed J1. Dr. Soeparno, Karangwangkal, Purwokerto, 53123
Panitia Seminar Nasional menyatakan bahwa makalah Saudara yang berjudul “Aplikasi
Ekstrak Buah Somba (Bixa Orellana. L) Sebagai Sumber Pewarna Dan Antioksidan
Alami Pada Minuman Pulpy Pepaya-Nanas Dan Stabilitasnya Selama Penyimpanan “

dinyatakan lolos seleksi sebagai pemakalah oral. Untuk itu kami mengundang kehadiran
Saudara sesuai dengan jadwal.

" Demikian surat undangan ini kami sampaikan, Atas kerjasamanya kami sampaikan terima

kasih.
Purwokerto, 18 Nopember 2011
? Mengetahui, e
Ketua CRPM Unsoed Kapuslit ‘Patigan, Gizi dan Kesehatan
B et ETNN / A

AN <" Selaku Ketua Panitia

=

\\‘R‘Of- Ir. Totok, Agufig, DH, MP, P.hD Dr. Rifda Naufalin, SP, M.Si
SL_NIP 19630923 198803 1 001 NIP 19701121 199512 2 001

Tembusan :
Rektor Unsoed (Sebagai Laporan)




100 | 109861 wcuw

100 | £08861 €2
aud “d'W “H'a $u

£100 2 N—mmap EF ( mp dIN

UBLLIIPAOS _285 >/
JeyeiRASRY BpRdo)y URIPqRSUdY LR 5/:..2_& ((ITENRATEN

1102 soquiadoN # - £7 |ebbue) eped
. ‘ URLLIIPR0S |BI2PUDL SBYISIDAIUN
je)eseAsely epeda) uelpqebuad uep uenijpuad ebequie yajo uexelebbuajesip bued

NVLNPNYI3INE3E TYMOT NVIHYIN
NVQa NYVS3d3d VAVA H3GWNS NYONVEWION3d

TYNOISVN HVYNIW3S

wejep &
JHVIIVAVINHA
1edeqas

IW ‘DLS Wwokopuvys 1sy .
: epeddy ue}URqIP




euRyaYy

SMNSUoM@ ) 3 d se "91-00"
ey EEY €98 FMEA SDEA snnsuosII( e, Suex Sumay) dnig ueerpag wee WIOXOWY SLIIQeIS) S1'91-0091
Ipeud g goMm siseqmd| o0 o
Gundy qedepry manN £ureie)) 10108, 9pOIAN Uedua 1sdeqdy woIpurg esouderq Jexed weisis 0°91-5¥'ST
S 5”:“4 o&wnﬂmﬁm _N,WD sewmAueg bl
.ﬁM ME .M..N—Q:Mﬁcww m uatednqey] 1 19[10Ig WeAy eped SISOIPISYOy pjeAus uedueag viodg sysr-oesl
210G 1YY 0€'ST-00°ST 1oz
" aquradoN €7
Gun! 0)0] uw
zﬁmswﬂmﬂm £ \ouwwmwm.—m:mw w014 urSunpuesy depeyia], ureue ], 1seqo] ueepaqad| 00°SL-GFFL ‘nqey
; d ] ynaedua g :0800) 1pe U)ol ueGunpuey| sejqqe1s 1N ueq 1$Y9Rs
ojuehreyy m( Sundy
0307 ‘opemng ‘13oderdng
‘PURI 00N “YeUrSPYMNN
0Ig ‘Tuny eYneuyey SFHI-0CFL
ﬁ“&m 1N OATPUUIG Guzoy
03F ‘JRACPIH IPURUOL | 1nyypry 1 e ISSMPoi Ueieduniag eduet werep eluas) murn uep rddur],
‘ojuredry sndy ‘Auesng yeAd [sey] eAepiag 0805 1peq uederey tnped-mpes sey ekeq 1in uep 149105
oyueming sngy ‘nuedelip STOQEIA WOIPUIS PILIOPUS] ePed UZ UeC TPPPOM| .. .
INJIMIG “ISTPUIAL A19F] [qequiepdoy] ure1oid eAed| nsng jnepisyonuy ueq mewepgumuy  suodsoy 0cPL-SL oL (00°ST-00°ET)
nemes)og jouemg-my [ 1 189S
ooy uep puedrer] vyrdaJ|Iseursyes] 9poRN uefua(] nfexiqn ned Hed esoy 38ury, ne| uejenquiadg SLY1-00PL
b p (seumAueg uajedngey] URIRQUIDY] SPWSINSN plaay] YeAe[Ip 1Q RO o
BURIARII0) [43(] "CIOERTN S 1sednseaur) q eILepud g uedua] yewmiag Suex Yewoy eped 4L uerpeloy] 00FL-ael
ueweIng ‘Y ruemIeg IM( seumnAurg usjednqey] 1q naIeJ SISOMIAGN], ONISRY 101 e SISTRUY | ¢F'¢1-0¢'CL
ke ruag tsynporduwey
s : UL ~CT-CT*
::Hmﬁﬂ:%ﬂ“ﬂ%““@ wenoy 1edeqag ‘ddg wmnpeiqomney duepn 1S{npoxday] 1Sus0 OgeT-erel
yedua] eme( suraoid Suequioy usjednqgeyy . ’
WBIEH el 1q (] “eeeBodAH swypery) yeue], duesey] eped g WS OIL[V Uerewas Srel-00et
NIRUa g uenrPua g mpnf npiesm 153G ey

(v Sueny) uejeyasay| uep rzro uedueq I1[ Sue




0MOqIM
ndeioy Ues] eATR NI L0 Teg ueyeqiag e3due
OHAs 0%H R IDIEDS qewny] erexs uejeng WMMQMH:HQBMMMH rﬂ%mﬁm—vwmwzwmﬁwﬂﬁwu,vﬂ_Em_ms%E% 00"LI-€¥ 0L
purewin J ‘ojueuipg ofyely, ’ ; : i o
™ ueuedunius ] ewepg eAuseliqels
»vw..c 4 «,4 ueq) seuen-eedag £d[ng uewnury eped raely uepisjonuy uedq| sy'0L-gE0
UER R REPUREL ] PUILMO] Toquing 1edeqag (7 "eue[[RIQ eXig) equios yeng ensyg sedy (0€°TT-0€°60)
4 III IS9§
B T seamAueg uajedngey] ‘ynidung
HURAES SN w d 1] sewsaysn el YeAepm 1q eHereiy ueyegeouag nyjeqad depeysd L 0¢0T-€1°0L
BALS TIER ERPURE ) RISIATHL [SPULIOJU] UR(] ISy UeUB{dunuay] Aeerefsey 1sdeso ynieduod sisyeuy
ureserjuy SurueAr( sewmnAueg uajednqey] ueesaprad .
YUY URp UeMPIUINY JUY eAR[IM 1(] JetorQ JeereASely Ue1eyase)] weure ( ueynIngoy| siseuy SL0L-000T
Sl e seumAueg usjedngey] Juequing
_.u ] i £ 2y erewreday] 1] URTng F7 - 9 OISO Yeuy eped (Sumonfe] ymoad) ueynquiniidd) 00°01-67'60
TrpalprEl LEAC e werefedoy eAurpelo] qeqoAudJ UeUne)S(-URIIILII( SISHPUY
onaTIAL Areonewoiny [rdng Sunoaipq I0j POYISIA 1SN0y : ,
M rpax 1sa1) weisAg Surueaidg peaeie)) paseq BIoWwe) JO SOURIIONA] anoxduy| GF60-0€°60
Tpug SIEE ‘Bieddng oy 01 sanpedQ Jo Tequmy Surumno) pue pdng dundale 10j POYIAA 1SN0 V
. (Sy1AT9G Ta3juey] I
1PV OYOISNN LIL| 1SY219(] UPeSLIDWD ] Wefe( BSemad] LIIUe/M ISUSU] wedua( Juyelqng ewioN| 0¢°4T-CT'4L
e desrg erejny 1Se[aI0y] IPIIS) SYIAISG INUEN] I 1$319( wed PIeMm
LeMPIPPIA (cvoy) ureIeqIs) urjrRjURWR] Ueduac 10d wered (71 eaelen) wnipisd) Mg e
TS0 UeP TULL AD[NAA DY |  nque[ $npold uepeSuIURy Ueq eoung Ue§OIU0Ia3] ueanGuopy efedn
ofyefing ‘g ouofling 3
it i unye) [eUoTSeN ISYNpPOoId uesies{surud
‘oyreyisng J0ON UPHV PHEL) (g N wepe( YeIsy Juemeqg M%w%h m%wwum > ﬁmﬂ&mﬁ% :MM %MW:MU Ezw\m 00°41-€¥'9T
I0ON ‘Jeueseydmy nig Sk i ; : :
URMPILIR (] 2002 SYASTSR 1R IOPpUmg SIseuy :sewmAueq usjednged] e v Aom.hﬁuoum.md
g uojury “‘oyueAmy 030 1p seirsaqQ uerpefoy] wapuadapu] 0PI Te8eqas TWOUONH [PIS0G Snjeis SFIL0v9 11 19§
o e ‘sewrnAueg uajedngey|
EINEL B ~< HE £ d AeIeqUIeY] UeIRUIRIdY] ‘Gnpe] esa TP LISURT NISL] Weueyeidn] vdeluaN| 0¢91-G19T
HERPYCTRN [SEehaech wepe vdrenyay vlogduy ueId uep ynqny, ST80101S1] IS1SOJ ‘TIZ19) SRl




310G Jeyd

0€°ST - 00°ST

ey 1 Burrey] ueye] 1T IPRJ ISNPOIJ UBIRBUIDIA Y0 o1 o
LjSery uep Hepel] ‘opemng| sejore A enja], ueeunddualy (g10J) nreg odiy, 0809 rped Selne ueinjeis 00°ST-SFF1
oypurLy URWLIIPIOG [RIPUD[
oypay uep jeAepry SPYISIOATU[) URILYASaY] NUI[-NW[[ Ue(] URINNOPaY] SLIMe] UeIoopay]| SHHI-0¢FL
G HINUdRYZ ‘LIeSUPUSLY YeI(] uesnIn| eMSISEURIA 1ZI5) Snjelg ueSus(] Wniafeg 1epey| uedungny
ueMeLysn wiep] nqq enwauy ueduemgdueus,
S [rweH nqp er v T d 0 FL-CLFL

IpNg ‘TUIy MmN ‘0JuruRYLd’ A

eAedn e8eqog ure101 138ur], ren) JmMysIg eped o 1Seynioq

(00°sT -

00'€T) A IS9S

ueIesIq seumnsueg uojednqey 1 (Br3)) YUy UR( Nq] URIRYISIY X ]
10D uep Hedeymy Nig{nyng uesidusd WeRQ Lsa( UBpLg UrIdd ueSua( uesunqnuiag Sueg 101e{-101e SLFL-007L
nemegay uep “qgag safeg ueieyopus ueyeunggus
& el i i 00¥1-0¢°cL

euadu ] runsngy ‘ojuedrrdng

sewnAurg 1(q WNIRAQ Iayuey] LlLopud dnpry ueye], eiey-eiey 1Sewnsy

upweyOey InN
nsese1J vy ‘isoyng LG unj

S[EIDULIDG SNPOI]
ue(] 080pIag Heuen) ynpoi uaydounueiady 18[qe], Surpueqia | 1snjosiq

0€°e1-007¢tL

PUIOYS] 00°€T - 0€°CL
rupALIpuy
IM(] 1A UPP PURULIA ] LI PISUBUNUONU] 10P{00g SLIyIJH| 0€TI-CT'TT
pIRE] URAY ‘TjemIvuIng apejy <
N Yeueury eysig ‘ Iepuesys| seyoqnd| oo
dasy “quedui] Suepug PSP TueTRlURIA Pwelag elewnay uenpadiq Suex edienioy uedunyng ster-ooet (ogzt
: 0€°LT) Al 1898
ueMeLsSng Ue)e[og 011 0MIN ] UeTeuIedoy| Ip uedunjues) AR
g uep A\ uemeunc) Sua109) wedy uedue weuewedy] 1eNGUL], ISEN[RAT URp UI[PWLIO] ISa19( 00el-sv'IL
ISeIM(] ISPSLIO[ONOPOIISRIH dPOIA urdus ueduoreyod s
Kpurp uerq uep ejedng| uaredngey 1] ISR, LISNPU 1) Yequir] g UNTepoy BUIPA 187 1seperdad SHIL-0eTL
neAeyy OIIA U] BIRIIG
yerzne MLy uep 1jemodg uepissjonuy redeqag (wnperjonay rodr) eme[ aqeD yeng ueq (wniqny| ¢ LI-SL'LT
AU3E] “0J1SAA LIPUDL ‘AD) apeunPIO 1oqrdury) yemiA aye[ Suedwry jouelg ensyg ueindue)
Ta0eIeyd uondnporday
Gissifans wep b fesng ok ara jo Burddepy pue puog [eamieN uo sPnPoI UONeINSIWOpPal] e

se (saproydio “)yoig pue (soprowrerq snnun ) seyn ‘ sewni
ysq uawye)) §,nArIag Jo UONBARND Paag pue juaie] Apreg

1102
quiddoN ¥z
‘stured]




opeyIdng ‘Yoo

adway dunday 1smmsqnsiog uejsuy

‘opreuryLL] A ‘1ury anN | dunge( sexag rpefuspy dunBe[ dundo | ueienquiag Surdweg pise uejeejuewo 08L1-ST'4L
Burqueyy nsng smdajouedi0 151G LIRS LI RY : .
SRS SEp IEL B sorsadg uep yepun( depeyra | ueuedwidusg apojajy redeqiog ynieduag SLAT-00°4L
OWOINIdF "HD) ‘OPOPIM ed8unao g esacy
Suequreqg ‘yesuenag AN uesemed| Ip qiea(] [euraejy eduy ueyauajAl ymup) [ereuauy ueueledd| 00°41-SH9L
‘TudvyIe\] nisedue g im ueieydurua efedn wee uep nqj rdeg weieyasay 1sowo | [9poIA]
fuuoy PIIOWNAU ] JRRAUd ] UrIepUaduj uep CHIT-069T
urereqofuag depeyro | adus i [eLrajoeg ISNOAT Ynredua rueulc] Ppopn|
vAeder 2 £ d f1a: d
STSPOYIN ‘ojueTpeEyy L it v i s o e
sn3y Jelerpng o Jeuy uep nqg 19593] pUur[Isd Uep ueueAe[ad Se1y YeH
wniSurueunyng Lig 1S9¢] IISe ] Ueduequieusd sexoq wejoy] 1p dexdueiso ] B s
uep wniduruefjag Suruny | Sue (ds snmonpoarQ) eIN ues uediQ) epeJ o jerag wedo senumyeorg ST91-00'91
ofisng omsig Suequieg TS ruediQ) ped erep ueejopdusg ynjun effydonnu ) .
uep NUNSLAPIA nrepurMIn | P07y PSSRUOL SISeq 997 W[y Iy uep “areD) yuredio syndng ‘wysexogq 1ln 00'91-S¥'ST
0OMIPE] SMYI], S1s0aqr 1eferay & SL-00eT

uep pewrydy yeAsmuy

uep wniag aserdysuenoununy Jepey depeyray, ueireso] sejamyeorq 1n

(0€°£1-0€°ST)
IA 198

T10T
13quadoN $z

‘sruae)




@ (12) WhatsApp X | % Unduh file | iLovePDF X i (1445 belum dibaca) - isti_hand. X +

< C @ mailyahoo.com/d/folders/1/messages/10742intl=id& lang=id-1D B aww OB * 0O ! H
o awa yohoo/mailcn ()
yahoo/mail : @« A

‘ Email Masuk makalah semnas 2 W

Belum Dibaca
Isti Handayani
Berbintang

Draft 2 Puslit Pgk - puslit_pgkays
Kepadar isti_handayaniunsoed @yahoo.co.id

terima kasih, atas parsipasinga dalam seminar nasinal, file artikel sdh kami tenma

kami tunggu email power point sebelum tanggal 22 November,
salam

panitia Guerlain Aqua Allegoria...

~ Lebih sedikit IDR 619 Shop now
From: Isti Handayani <isti_handayaniunsoed@yahoo co id>
Tampilan bunyika To: “pusiit_pgk@yahco com’” <pusiit_pgk@yahoo com=

M o0 Sent: Wednesday, November 16, 2011 9:25 AM

Subject: makalzh semnas

B Dokumen

gl Bersama ini saya kirimkan makalah unnuk seminar nasional, 3 judul makalah.. terimakasib. (.isti handayani-)
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