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PENGUJIAN STABILITAS WARNA PADA VELVA PEPAYA NANAS
DENGAN PENAMBAHAN PIGMEN BUAH SOMBA (Bixa orellana. L.)
SELAMA PENYIMPANAN

Oleh
Isti Handayani dan Sujiman
Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto 53122
isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

ABSTRAK

Biji buah somba merupakan salah satu sumber pewarna alami yang dapat diaplikasikan
pada pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pH pelarut yang-digunakan untuk
ekstraksi pigmen biji buah somba dan lama penyimpanan velva pepaya nanagiterhadap warna velva
pepaya nanas. Pada penelitian ini digunakan pelarut air dengan pH 7 dan 10 serta lama
penyimpanan 0; 1, 2, 3 dan 4 minggu. Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan
Rancangan  Acak  Kelompok. Variabel yang diamati adalah warna velva yang dilakukan
menggunakan sistem Munsell meliputi Hue, Value dan Chroma. Hasil penelitian menunjukkan
peningkatan pH pelarut air yang digunakan untuk ekstraksi biji buah somba dari pH 7 menjadi pH
10 menyebabkan penurunan nilai value yang menunjukkan warna semakin gelap (pekat) tetapi
tidak menyebabkan perubahan pada nilai hue dan chroma. Nilai hue, value dan chroma pada velva
pepaya nanas dengan penambahan ekstrak biji buah somba stabil selama penyimpanan dingin.

Kata kunci: pH pelarut, ekstrak biji buah somba, lama penyimpanan,warna,velva pepaya-nanas

ABSTRACT

Somba fruit is one of natural dyes source that can be apllied in foods. This study
aimed to determine the effect pH of solvent that used to extract of somba seeds and the
storage life of papaya-pineapple velva to the color of velva. Water was used in this
research. The pH of water were adjust on 7 and 10 and velva were freeze storage on 0, 1, 2,
3 and 4 weeks. The research was carried out experimentally using a Randomized Block
Design. Observed variable is the color of papaya-pine apple velva that made using the
Munsell system in cludes Hue, Value and chroma.

The results showed an increase in the pH of solvent to extract of somba seeds from
7 to 10 cause the decreades of value indicated it getting dark but unchanged on hue and
chroma. Hue, value and chroma of papaya-pine apple velva unchanged during storage,
indicated that the coluor was stable.

Keyword: pH of solvent, somba seeds extract, » storage life, color, papaya-pineapple velva

PENDAHULUAN

Warna merupakan faktor penting bagi penerimaan produk pangan oleh konsumen.

Warna pada pangan dapat menentukan menarik tidaknya suatu produk pangan tersebut

(Winarno, 2002). Menurut Fennema (1985), warna adalah atribut kualitas yang paling
penting bersama-sama dengan tekstur dan rasa. Kartika ez al., (1988) menyatakan bahwa

warna merupakan salah satu profil visual yang menjadi kesan pertama konsumen dalam
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—enilai bahan makanan. Warna berperan dalam penentuan tingkat penerimaan suatu
makanan.

Berdasarkan sumbernya pewarna pangan dapat dibedakan dalam dua jenis yaitu
sewarna alami dan pewarna buatan. Pewarna alami dapat berasal dari mineral dan ada
vang berasal dari tumbuh-tumbuhan. Pewarna alami sebagian besar dari tumbuhan seperti
sayuran dan buah-buahan, sedangkan pewarna sintetis diperoleh melalui proses kimia
\Pitojo, 2009). Pewarna sintetis scbagian besar dipasaran masih mengandung logam berat
Zan senyawa yang berpotensial karsinogenik. Oleh karena itu diperlukan pewarna alami
vang memiliki banyak kéunggulan diantara mudah didegradasi oleh tubuh, mengandurig
22t antimikrobia maupun antioksidan. Tumbuhan penghasil pigmen warna salah satunya
adalah buah somba (Bixa orellana L.).

Buah somba atau yang dikenal dengan annatto merupakan salah satu tanaman
tropis yang memiliki biji yang mampu menghasilkan warna merah kekuningan. Biji buah
somba merupakan sumber pewarna alami dari golongan karotenoid yang dapat
memberikan penampakan warna kuning, oranye atau merah-oranye (Venugopalan et al.,
2011). Karotenoid yang terdapat pada buah somba yaitu karotenoid bixin dan norbixin
(Silva et al., 2008). Bixin yang bersifat non polar sedangkan norbixin yang bersifat polar
(Nobre et. al., 2006). Bixin dalam pelarut lemak menghasilkan warna kuning, sedangkan
norbixin larut dalam air menghasilkan warna merah sampai coklat. Toccini dan Zerlotti.,
(2001) menyatakan, penggunakan buah somba sebagai pewarna makanan banyak
dilakukan di Brazil dengan pelarut berupa air atau minyak.

Bixin maupun norbixin stabil terhadap oksidasi namun kurang stabil terhadap
cahaya. Bixin dan norbixin juga stabil dibawah suhu 100°C dan cukup stabil pada suhu
100-125°C, serta diatas suhu 125°C bersifat kestabilannya dipengaruhi oleh lamanya
proses pengolahan (FAO, 1980). Suhu, pH, oksigen, dan dengan adanya sulfur dioksida
juga berpengaruh terhadap kestabilan zat warna pada somba (Preston dan Rickard, 1980;
Najar et al., 1988; Collins, 1992; dalam Scotter, et al., 1998).

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Nuriyanti (1985) menunjukkan warna ekstrak
buah somba dipengaruhi oleh pH pelarut. Semakin tinggi pH pelarut, warna yang
dihasilkan akan bergerak kearah warna merah, sedangkan pada pH asam berwarna kuning.
Hasil penelitian yang dilakukan Nuriyanti (1985) juga menunjukkan stabilitas warna paling
tinggi dihasilkan pada pH 8-10. Norbixin yang ada di lapisan aril biji somba dapat
terekstrak atau terabrasi secara maksimal pada pelarut basa (Pimentel dan Stringheta, 1999

dalam Silva et al., 2008). Selain itu diduga bahwa pada saat ekstraksi dengan pelarut basa
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telah terjadi proses saponifikasi. Mercadente (1999) menyatakan bahwa proses saponifikasi
dapat menyebabkan terjadinya hidrolisis pada ester karotenoid yang mengakibatkan
bebasnya lipida dari ikatan ester tersebut, sehingga ikatan lipid akan terlepas dan
dihasilkan karotenoid bebas. Semakin banyak ikatan lipid yang terlepas dari karotenoid,
maka semakin banyak karotenoid bebas sehingga warnanya semakin merah.

Pemanfaatan biji buah somba dalam bentuk ekstrak (pigmen) salah satunya
digunakan sebagai pewarna pada velva pepaya nanas. Velva merupakan produk olahan
buah-buahan dalam bentuk seperti es krim. Velva merupakan salah satu jenis makanan
pencuci mulut berkadar lemak rendah dan berserat tinggi (Winarti, 2006). Permasalahan
dalam penggunaan pewarna alami adalah | stabilitasnya selama pengolahan dan
penyimpanan. Menurut Cuspinera et. al., 2002, penambahan ekstrak biji buah somba pada
tepung beras, pati jagung, sirup, dan saus tomat menunjukkan kestabilan warnanya selama
2 bulan penyimpanan. Pada penelitian ini dikaji pengaruh pH pelarut yang digunakan
untuk ekstraksi biji buah somba serta lama penyimpanan terhadap stabilitas warna velva
pepaya nanas.

Penelitian ini menggunakan Munsell Chart (kamus warna) untuk menentukan
warna produk, sehingga didapatkan data nilai warna. DeMan (1997), menyatakan dalam
sistem klasifikasi warna menurut Munsell, warna dispesifikasi memakai tiga ciri yaitu rona
(hue), nilai (value), dan kroma (chrome).

Hue berhubungan dengan karakteristik warna yang memberikan suatu identifikasi
dan perbedaan dari suatu warna terhadap warna lainnya (Elio , 1991 dalam Ginting 2008).
Hue menunjukkan warna itu sendiri. Merah adalah Hue, demikian juga dengan hijau, biru
atau warna-warna lainnya yang telah diketahui namanya. Value adalah gelap terangnya
warna yang tergantung dari jumlah sinar yang dipancarkan. Value menunjukkan
reflektansinya terhadap -cahaya. Semakin tinggi nilai Value menunjukkan warnanya
semakin terang dan semakin rendah Value maka warnanya semakin gelap. Chroma
merupakan ukuran perbedaan suatu wama (intensitas warna) yang membedakan warna

yang kuat dengan yang lemah.

METODE ANALISIS

Penelitian ini dilakukan selama 4 bulan, bertempat di Laboratorium Pangan dan
Gizi, serta Laboratorium Teknologi Pengolahan, Fakultas Pertanian Universitas Jenderal
Soedirman Purwokerto dimulai pada bulan Maret sampai Agustus 2013. Bahan utama

yang digunakan berupa pepaya jenis california (diperoleh dari perkebunan pepaya Desa
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“engadegan Kabupaten Purbalingga), nanas (diperoleh dari pasar Wage Purwokerto), buah
“omba (diperoleh dari Desa Ledug, Purwokerto), gula (merk Gulaku), asam sitrat dan
MC. Peralatan utama yang digunakan dalam penelitian ini berupa magnetic stirer, almari
== | Toshiba), serta kamus warna Munsell.

Penelitian  dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak
“=iompok (RAK). Ulangan dilakukan sebanyak 3 kali. Faktor vang dicoba meliputi pH
air yang digunakan untuk ekstraksi biji buah somba yaitu pH pH 7 dan pH 10 serta

= penyimpanan velva dalam freezer, dengan lama penyimpanan 0, 1, 2 , 3, dan 4

-

Variabel yang diamati adalah warna velva pepaya ﬁanas, meliputi Hue, Value dan
. Data Value dan Chroma dianalisis menggunakan analisis sidik ragam atau uji F
‘s of variance) apabila menunjukkan pengaruh nyata terhadap dilajutkan dengan uji
"I sedangkan pengukuran warna (Hue) menggunakan metode deskriptif.

~an-tahapan penelitian yang dilaksanakan adalah sebagai berikut:

“embuatan ekstrak biji buah somba. Buah somba yang digunakan adalah bagian
% =ya. Biji buah somba diekstraksi dengan cara perebusan pada suhu pada suhu titik
25 pelarut selama 10 menit menggunakan hotplate stirrer. Pelarut yang digunakan
. wisiah aquades yang telah diatur pH nya menjadi pH 7 dan 10. Biji somba yang
sakan sebanyak 50 ¢/200 ml pelarut mengacu pada Braga et al. (2006). Ekstrak
= dihasilkan, kemudian di saring menggunakan kertas saring dan siap digunakan
=i pewarna alami.

suatan velva pepaya nanas dilakukan dengan terlebih dahulu pepaya dan nanas
sas. diambil daging buahnya, dicuci kemudian dipotong-potong. Buah yang telah
sng-potong ini kemudian dilakukan steam blanching untuk melindungi vitamin
sualitas  secara umum. Blanching pepaya dilakukan selama 3 menit dan nanas
= < menit. Potongan buah yang telah diblanching masing-masing dihancurkan
terpisah  menggunakan blender. Penghancuran pepaya dilakukan dengan
szhan air (% bagian), sedang penghancuran nanas tanpa penambahan air,
=22 dihasilkan puree pepaya dan pulp nenas. Puree pepaya dan pulp nanas
an dicampurkan dengan rasio 70:30. Campuran hancuran buah kemudian
menggunakan mixer selama 30 menit, sambil ditambahkan bahan tambahan
1.5% b/v; asam sitrat 0,3% b/v; gula 15% b/v) beserta ekstrak biji somba (3%
“=mudian didinginkan dalam almari es selama 45 menit. Selanjutnya dilakukan
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pengadukan lagi menggunakan mixer selama 30 menit, setelah itu seis
dalam fieezer selama 2 jam, kemudian dilakukan pengadukan denzss
ketiga selama 30 menit, lalu dibekukan kembali selama 24 jam &=
pengadukan dengan mixer yang terakhir agar tekstruk yang dihasilkan miss

krim. Velva yang dihasilkan selanjutnya dilakukan penyimpanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil pengukuran warna velva pepaya nanas pada variasi pH pelamst Sas &
p_eny.impanan, melalui pggul:uran nilai /e, value dan chroma ditunjukkan =i 58
benelitian berikut .
1. Hue
Hasil pengukuran warna dengan Munsell chart diperoleh hasil bahwa vanes
pelarut tidak menyebabkan perbedaan terhadap nilai Hue. Velva pepaya namss
perlakuan variasi ekstrak biji buah somba memiliki /ue yang sama yaitu SYR ¢
kuning). Warna ini merupakan kombinasi dari warna kuning yang berasal dari bixis
merah yang berasal dari norbixin. Nilai /e yang tidak berbeda pada velva pepay=
pada variasi pH pelarut disebabkan karena rentang panjang gelombang pada warna messs
kuning (oranye) cukup lebar, sehingga memberikan nilai /e yang tidak berbeda. Wass
yang muncul merupakan warna komplementer pada suatu panjang gelombang tertents.
Hasil penelitian pengaruh penyimpanan terhadap warna vel/va pepaya nanas éessss
penambahan ekstrak biji buah somba menunjukkan lama penyimpanan tidak menyebablss
perbedaan nilai sue. Penyimpanan velva dalam almari pendingin suhu -5°C menyebabless
produk terhindar dari cahaya, degradasi karena suhu dan perubahan pH, sehingga wams
produk tetap pada nilai sue SYR. Hasil penelitian ini menunjukkan warna velva pepass
nanas stabil selama penyimpanan dingin. Menurut Suparmi ez al., (2009), pigmen som&e
lebih stabil pada suhu rendah, kisaran pH asam dan pada penyimpanan di tempat gelap.
Apabila dibandingkan dengan kontrol (ve/va pepaya nanas tanpa penambahas
ekstrak biji buah somba), ve/va yang ditambah ekstrak biji buah somba memiliki intensitas
warna merah yang lebih tinggi. Velva kontrol memiliki nilai fue 7,5 YR yanz
menunjukkan intensitas warna kuning yang lebih tinggi. Hal ini disebabkan karena

penambahan pigmen biji buah somba menyebabkan penambahan pigmen norbixin yang

bersifat polar serta memberikan warna merah-oranye.
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2. Value

Pengukuran nilai Value pada velva pepaya nanas dengan variasi pH pelarut
menunjukkan, peningkatan pH pelarut yang digunakan untuk ekstraksi biji buah somba
yang ditambahkan kedalam velva menyebabkan penurunan nilai Value. Hal ini
menunjukkan peningkatan pH pelarut menyebabkan warna yang semakin gelap (Nilai
Value lebih kecil). Rata-rata nilai Value hasil pengukuran pada perlakuan variasi pH
pelarut yang digunakan untuk ekstraksi biji somba ditunjukkan pada Gambar 1 .

6,38
6,6 =
6,4
6,2

58V
5’6 = .

pH pelarut

Nilai Vafue velva

Gambar 1. Nilai vallue velva pepaya nanas pada variasi pH pelarut

Gambar 1 menunjukan penggunaan pH 10 menghasilkan nilai value yang lebih
rendah (lebih gelap). Hal ini disebabkan pada penggunaan pH 10 karotenoid yang ada pada
biji buah somba lebih banyak terabrasi sehingga menghasilkan kadar karotenoid yang lebih
banyak. Menurut Pimentel dan Stringheta, (1999) dalam Silva et al., (2008), karotenoid
vang ada di lapisan aril biji somba dapat terekstrak atau terabrasi secara maksimal pada
pelarut basa. Selain itu diduga bahwa pada saat ekstraksi dengan pelarut basa telah terjadi
proses saponifikasi. Mercadente (1999) menyatakan bahwa proses saponifikasi dapat
menyebabkan terjadinya hidrolisis pada ester karotenoid yang mengakibatkan bebasnya
lipida dari ikatan ester tersebut, sehingga ikatan lipid akan terlepas dan dihasilkan
karotenoid bebas. Semakin banyak ikatan lipid yang terlepas dari karotenoid, maka
semakin banyak karotenoid bebas sechingga warnanya semakin merah.

Hasil analisis statistik terhadap nilai value velva pepaya nanas pada variasi lama
penyimpanan menunjukkan penyimpanan tidak menunjukkan pengaruh nyata terhadap

nilai value. Hal ini menunjukkan penyimpanan velva pepaya nanas dengan penambahan
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ekstrak biji buah somba pada suhu beku mampu mempertahankan nilai value . Nilai rata-

rata nilai value velva pepaya nanas selama penyimpanan ditunjukkan pada Gambar 2.

6,6
6,5
64 £
63 =
6,2
6,1 :

6 - =
59 -

58

s s =

Nilaivalue velva

0 1 2 T3 4
Lama penyimpanan (minggu)

Gambar 2. Nilai value velva pepaya nanas pada variasi lama penyimpanan.

Menurut Suparmi et al., 2009, pigmen somba lebih stabil pada suhu rendah, kisaran
pH asam dan pada penyimpanan di tempat gelap. Oleh karena itu penyimpanan velva
pepaya nanas dengan penambahan ekstrak biji buah somba pada suhu beku dalam kulkas
memiliki nilai value yang tidak berbeda nyata.

Dibandingkan dengan velva kontrol (tanpa penambahan ekstrak biji buah somba),
velva perlakuan memiliki nilai value yang lebih rendah yang menunjukan warna lebih
gelap, sedangkan pada kontrol memiliki warna lebih terang. Nilai value pada velva kontrol
sebesar 7. Warna yang lebih gelap pada velva perlakuan disebabkan adanya penambahan
karotenoid sebagai sumber warna dari ekstrak biji buah somba sehingga menambah jumlah
pigmen dalam velva. Hal ini menyebabkan value velva dengan penambahan ekstrak biji

buah somba memiliki warna lebih gelap (pekat)..

3. Chroma
Hasil analisis statistik menunjukkan pH pelarut tidak memberikan pengaruh
terhadap nilai Chroma. Hasil pengukuran menunjukkan nilai chroma pada velva pepaya

nanas ditunjukkan pada Gambar 3.
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Nilai Chroma velva

pH pelarut

Gambar 3. Nilai chroma velva pepaya nanas pada variasi pH pelarut.

Pengaturan pH 7 dan 10 pada pelarut air yang dilakukan menggunakan Ca(OH),
tidak menyebabkan perbedaan yang nyata terhadap nilai chroma. Hal ini diduga
disebabkan jumlah Ca(OH), yang digunakan untuk pengaturan pH tidak terlalu berbeda
sehingga tidak menyebabkan perbedaan yang nyata terhadap intensitas warna velva.

Nilai chroma pada perlakuan lama penyimpanan ditunjukkan pada Gambar 4.

Selama penyimpanan velva tidak terjadi perubahan pada pigmen velva.

Nilai chroma

Lama penyimpanan {minggu)

Gambar 4. Nilai chroma velva pepaya nanas selama penyimpanan.

Gambar 4 menunjukkan pigmen pada velva pepaya nanas stabil selama

penyimpanan. Kondisi ini disebabkan karena pigmen bixin dan norbixin dari ekstrak biji

buah somba menjadi lebih stabil. Stabilitas pigmen dipengaruhi oleh pH produk. Velva
pepaya nanas yang dihasilkan memiliki pH asam pada kisaran 4,3 sampai 4,7. Menurut

Suparmi et al., 2009, pigmen somba lebih stabil pada suhu rendah, kisaran pH asam dan
pada p enyimpanan di tempat gelap.
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Dibandingkan dengan kontrol (tanpa penambahan ekstrak biji buah somba), velva
perlakuan memiliki nilai croma yang lebih tinggi, disebabkan karena adanya penambahan

karotenoid dari biji buah somba.

KESIMPULAN

1. Peningkatan pH pelarut air yang digunakan untuk ekstraksi biji buah somba dari pH 7
menjadi pH 10 menyebabkan penurunan nilai value yang menunjukkan warna semakin
gelap (pekat) tetapi tidak menyebabkan perubahan pada nilai hue dan chroma

2. Nilai hue, value dan chroma pada yelva pepaya nz;nas dengan penambahan ekstrak biji
buah somba stabil selama penyimpanan dingin.

3. Penambahan ektrak biji buah somba menyebabkan peningkatan warna merah, kepekatan

serta intensitas dibandingkan dengan kontrol.
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Hal : Undangan Pemakalah
Lamp. : 1 berkas

Yth. Isti Handayani, Sujiman
Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman
Purwokerto

Dengan Hormat,

Bersama surat ini diberitahukan bahwa abstrak/makalah Bapak/lbu/Sdr/i. yang berjudul
“PENGUJIAN STABILITAS WARNA PADA VELVA PEPAYA NANAS DENGAN
PENAMBAHAN PIGMEN BUAH SOMBA (Bixa orellana. L.) SELAMA PENYIMPANAN?”
DITERIMA untuk DIPRESENTASIKAN dalam Seminar Nasional Pengembangan Sumber
Daya Pedesaan dan Kearifan Lokal Berkelanjutan Il 2013 yang diselenggarakan oleh
Lembaga Penelitian dan Pengabdian Masyarakat, pada tanggal 26 — 27 November 2013 di
Gedung LPPM Universitas Jenderal Soedirman, Purwokerto.

Para pemakalah yang diterima dan dipresentasikan, diwajibkan:

1. Membayar biaya keikutsertaan sebesar Rp 150.000,00 untuk pemakalah dari Universitas
Jenderal Soedirman dan Rp 200.000,00 untuk pemakalah dari luar Universitas Jenderal
Soedirman sampai dengan tanggal 15 November 2013 melalui rekening a.n. REKTOR
UNSOED (BIAYA PENDIDIKAN), BNI 46 Cab. Purwokerto, No Rek.0072964915
Catatan: Pemakalah bukan penulis utama dikenakan biaya pendaftaran sama dengan

peserta seminar; dan memperoleh sertifikat sebagai pemakalah

2. Biaya Prosiding (hard copy): Rp 200.000,00

3. Mengirimkan makalah lengkap paling lambat 15 November 2013 ke alamat email
ppgapm.unsoed@gmail.com. Detil selengkap bisa dilihat di laman LPPM
http://www.lppmunsoed.ac.id

Demikian surat pemberitahuan ini, atas perhatian dan kerjasamanya disampaikan terimakasih.
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Catatan: Jika judul terlalu panjang, hurufnya diperkecil saja. Yang penting muat satu
halaman. Jangan lupa di-pdf-kan \("0")/
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@ﬁ Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat (LPPM)

Universitas Jenderal Soedirman
Alamat : J1. Dr. Soeparno, Karangwangkal, Purwokerto, 53123
Telp 0281 - 625739, 634519, Fax 0281- 625739, email : Ippm_Unsoed@yahoo.co.id

Nomor : 7036/UN23.10/DL.04/2013
Perihal : Undangan Pemakalah

Yth. Isti Handayani, STP, MP
Fakultas Pertanian
Universitas Jenderal Soedirman
Purwokerto

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

Hari/tanggal : Selasa - Rabu, 26 - 27 Nopember 2013

Waktu : 08.00 WIB - selesai

Tempat : 1. Gedung Soemardjito Unsoed
2. Hall LPPM Unsoed
3. Ruang Rapat 1 Fakultas Peternakan Unsoed
4. Gedung Pascasarjana Unsoed

Panitia Seminar Nasional mengundang Saudara untuk hadir sebagai pemakalah dalam
kegiatan tersebut (jadwal terlampir). Jadwal presentasi untuk sesi pararel bisa dilihat pada
web Ippm.unsoed.ac.id.

Demikian surat undangan ini kami sampaikan, Atas kerjasamanya kami sampaikan terima
kasih. :

Purwokerto, 21 Nopember 2013
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Ketua LPPM Unsoed Kepala Pusat Penelitian Gender, Anak, dan
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Selaku Ketua Panitia
.23
% 7"55'}‘2““‘ o ’//
Prof. Tisféfek g, DH, MP, P.hD Dr. Tyas Retno Wulan, S.Sos., M.Si
NIP 19630923 198803 1 001 NIP. 19710903 199512 2 001

Tembusan :
Rektor Unsoed (Sebagai Laporan)




B (1445 belum dibaca) - isti_hand. X @ LoA-Isti Handayani.pdf x| + v = X

<« C @ mailyahoo.com/d/folders/1/messages/25762.intl=id& lang=id-ID ar v OB OCH»O &

ipkan B Pindahkan T Hapus

Bedum Dibaca

Berbintang e andayaniunsoed!

Mohen maaf, kami mengirimkan kembali LoA pemakalah karena ada kesalahan penulisan. terimakasi

Oktafiani Catur Pratiwi

Department of Political Science
Faculty of Social and Political Sciences
University of General Soedirman
Purwokerto - Central Java

Indonesia

Sampah

~ Lebih sedikit

Dokumen

7= Lang

Folder

Oktafiani CP

s, 1 e R ‘ 11:44 AM
B © Type here to search &‘w—, o B s Ruc ~azdo o U




