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LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat Permohonan Izin Penelitian
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Lampiran 2. Surat Permohonan Determinasi
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Lampiran 3. Hasil Determinasi 
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Lampiran 4. Surat Permohonan Identifikasi Paprika Merah (Capsicum annum L)
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Lampiran 5. Hasil Identifikasi Paprika Merah (Capsicum annum)
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Lampiran 6. Sertifikat Chitosan
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Lampiran 7. 	Bagan alir prosedur isolasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
Isolasi cangkang kerang panggang pulut

Serbuk kitin



Proses deasetilasi kitin menjadi kitosan (larutan NaOH 50%, pemanasan selama 1 jam pada suhu 100ºC)

		Cangkang kerang panggang pulut

		

Pencuciaan


Pengeringan


penggilingan


		 Pencucian dengan aquadest sampai pH netral  dan dikeringkan dalam oven


Proses deproteinasi (larutan NaOH 3,5%, selama 1 jam suhu 90ºC)





Pencucian dengan aquadest sampai pH netral  dan dikeringkan dalam oven

Serbuk kitosan 

			
		
Pengujian kemurnian kitosan hasil isolasi dengan FT-IR 

Proses demineralisasi (larutan HCl 2N, pamanasan selama 1 jam pada suhu 90ºC)
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Karakterisasi kitosan meliputi :
1. Organoleptis 
2. Randemen 
3. Kadar air
4. Kadar abu
5. Kelarutan 
6. Derajat deasetilasi 
Pencucian dengan aquadest sampai ph netral  dan dikeringkan dalam oven






Proses Depigmentais (larutan NaOCl 4%, pemanasan selama 1 jam suhu ruangan)
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Pencucian dengan aquadest sampai pH netral  dan dikeringkan dalam oven


Lampiran 8. Bagan Alir Karakterisasi Kitosan Cangkang Kerang Panggang Pulut
Karakterisasi kitosan cangkang kerang panggang pulut



organoleptis


Warna : putih
Tekstur : serbuk halus
Bau : tidak berbau



Randemen


63,46%



Kadar air


4,26%


Kadar abu

3,84%



						Kelarutan 


Larut 


Derajat deasetilasi


76,68%


Lampiran 9. Bagan alir pembuatan larutan edible coating kitosan 3%

Larutan kitosan 3%




Ditimbang serbuk kitosan 3 gram, dimasukkan ke 
dalam beaker glass 250 ml, dilarutkan dengan asam asetat 1% dan ditambahkan gliserol 1%.



Endapan putih kekeruhan dengan larutan bening






Diaduk dan dipanaskan dengan magnetic strirrer dengan suhu 40ºC hingga homogen. Disaring larutan kitosan untuk mengambil residu yang tidak larut.

Larutan putih bening























Lampiran 10. Bagan alir pembuatan larutan edible coating kitosan 6%
Larutan kitosan 6%



Ditimbang serbuk kitosan 6 gram, dimasukkan ke dalam beaker glass 250 ml, dilarutkan dengan asam asetat 1% dan ditambahkan gliserol 1%.

Endapan putih kekeruhan dengan larutan bening




Diaduk dan dipanaskan dengan magnetic strirrer dengan suhu 40ºC hingga homogen. Disaring larutan kitosan untuk mengambil residu yang tidak larut.

Larutan putih bening

















	




Lampiran 11. Bagan alir pembuatan larutan edible coating kitosan 9%
Larutan kitosan 9%



Ditimbang serbuk kitosan 9 gram, dimasukkan ke dalam beaker glass 250 ml, dilarutkan dengan asam asetat 1% dan ditambahkan gliserol 1%.

Endapan putih kekeruhan dengan larutan bening




Diaduk dan dipanaskan dengan magnetic strirrer dengan suhu 40 ºC hingga homogen. Disaring larutan kitosan untuk mengambil residu yang tidak larut.

Larutan putih keruh





















Lampiran 12. 	Bagan alir uji aktivitas antibakteri Staphylococcus aureus pada larutan pelapis kitosan 
a. peremajaan bakteri Staphylococcus aureus
peremajaan bakteri Staphylococcus aureus




ditimbang 5,5 g media MSA, dilarutakan dengan aquadest 250 ml, setelah itu panaskan di atas hotplate

 Larutan merah



disterilkan media dengan cara masukin ke dalam autoklaf suhu 121º C selama 15 menit
Larutan merah




dituangkan media yang sudah sterilkan ke dalam cawan petri sebanyak 20 ml, diamkan media sampai mengeras. Setelah mengeras gores bakteri Staphylococcus aureus menggunkan jarum ose ke cawan petri yang berisi media. Setelah selesai menggores, dibungkus menggunkana plastik wrap kemudian di inkubasi dalam inkubator selama 24 jam.  

Terbentuknya koloni bakteri Staphylococcus aureus pada media agar MSA




b. uji daya zona hambat bakteri Stahpylococcus aureus
Daya zona hambat bakteri Stahpylococcus aureus



dibuat media agar dengan melarutkan NA dengan aquadest steril dipanaskan diatas hotplate sambil diaduk. Disterilkan dalam autoklaf suhu 121ºC selama 15 menit.
Larutan kuning


Didalam tabung reaksi dibuat suspensi bakteri dengan cara dipipet NaCl 0,9%, Kemudian dimasukkan segores bakteri lalu di vortex dan dibandingkan kekeruhannya dengan larutan mc.farland 0,5%.
Larutan keruh


Media NA dituangkan ke dalam cawan petri sebanyak 15 ml tunggu mengeras, setelah mengeras ambil suspensi bakteri dengan cutton bud steril goreskan ke cawan petri yang telah berisi media NA. Kemudian letakkan kertas cakram yang telah di rendam ke dalam larutan sampel, kontrol (+), kontrol (-). Diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37º C.
Terbentuknya zona bening disekitar kertas cakram


Di ukur zona bening menggukan jangka sorong.
Kontrol (+)		  : 24 mm
Kontrol (-)		  : -
Lar. Pelapis kitosan 3% : 20,7 mm
Lar. Pelapis kitosan 6% : 22,7mm
Lar. Pelapis kitosan 9% : 23,8 mm











Lampiran 13. Bagan alir uji viskositas larutan edible coating kitosan

Larutan edible coating kitosan

 


Dimasukkan ke dalam beaker glass 100ml, dicelupkan spindle ke dalam larutan edible coating kitosan. Kemudian viskositasnya dapat dilihat pada alat.


Viskositas:
Larutan edible coating kitosan 3% : 428.7cps
Larutan edible coating kitosan 6% : 682.9 cps
Larutan edible coating kitosan 9% : 993.8 cps
 























Lampiran 14. 	Bagan alir pengaplikasian edible coating pada paprika merah (capsicum annum)
pengaplikasian edible coating pada paprika merah



Paprika merah yang telah disortir dan diberiskan, kemudian dicelupkan ke dalam larutan pelapis kitosan sesuai konsentrasi 3%,6%,dan 9% selama 5 menit.
Paprika merah telah di coating



Paprika merah yang telah di coating, kemudian ditiriskan dan diangin-anginkan lalu diletakkan dalam wadah styrofoam dan disimpan pada suhu ruang.

Diamati hingga hari ke 8 penyimpanan





















Lampiran 15. Bagan alir uji mutu fisika paprika merah (capsicum annum)
a. Kadar air
Kadar air paprika merah


Cawan kosong dukonstankan dalam oven selama 15 menit, didinginkan dalam desikator, dan ditimbang
Cawan porselin konstan



Daging buah paprika merah ditimbang sebanyak 5 g, lalu dimasukkan ke dalam cawan porselin yang telah di konstankan. Kemudian dikeringkan dalam oven suhu 105ºC selama 4 jam. Didinginkan dalam desikator dan ditimbang
Sampel kering berwarna hitam kecoklatan



Sampel dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit, didinginkan dan ditimbang. Dihitung susut air yang diperoleh
P0 : 5,97%
P1 : 6,24%
P2 : 6,45%
P3 : 6,64%















a. Susut bobot
Susut bobot paprika merah



Paprika merah perlakuan kontrol dan perlakuan dengan pelapis kitosan pada hari ke-1 ditimbang dengan neraca analitik dan kemudian hari ke-8 penyimpanan ditimbang lagi.

P0 : 19,19%
P1 : 10,01%
P2 : 7,97%
P3 : 5,58%








b. Warna 

Warna paprika merah


Disiapkan alat chromameter, kalibrasi alat pada bidang putih, diatur nomor target yang diiinginkan, ditembakkan alat pada permukaan sampel dan dicatat hasil uji warna berupa L, a, b. 
warna paprika merah yang dihasilkan berupa red (R)









Lampiran 16. Bagan alir uji mutu kimia paprika merah (Capsicum annum)
a. pH
pH paprika merah



Disiapkan alat pH meter, elektroda dibilas dengan aquadest lalu dikeringkan, elektroda dicelupkan pada larutan sampel paprika merah.

Nilai akan terlihat pada layar digital



 Catat nilai yang tertera pada layar digital


P0 : 3,6
P1 : 4,4
P2 : 5,2
P3 : 6,2





















b. Total asam

Total asam paprika merah




Ditimbang daging paprika merah sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml. Ditambahkan aquadest sampai tanda batas, larutan sampel dihomogenkan kemudian disaring. 
Larutan jingga kemerahan 





Dipipet 25 ml filtrat, dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan 3 tetes indikator phenolphthalein.
Larutan bening





Sampel dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai berubah menjadi larutan merah muda.
Larutan merah muda




















c. Vitamin C

Vitamin C paprika merah




Ditimbang daging paprika merah sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml. Ditambahkan aquadest sebanyak 100ml, larutan sampel dihomogenkan kemudian disaring. 
Larutan jingga kemerahan 





Dipipet 10 ml filtrat, dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan 3-5 tetes indikator pati
Larutan bening





Sampel dititrasi dengan larutan iod 0,01 N sampai berubah menjadi larutan biru hingga keunguan.

Larutan biru




















d. Total Padatan Terlarut (TPT)

TPT paprika merah




Disiapkan alat refactometer, teeteskan 3 tetes sampel cairan ke prisma pada desktop kemudian dilakukan pemcaan skala yang tertera pada monitor.


P0 : 1.354
P1 : 1.346
P2 : 1.344
P3 : 1.343


































Lampiran 17. 	Penyiapan Sampel Cangkang Kerang Panggang Pulut (Artina pectinata)

	[image: ]
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	Pengumpulan kerang panggang pulut 4 kg
	Pencucian cangkang kerang panggang pulut
	Penjemuran cangkarng kerang panggang pulut 7 hari
	Penghancuran dengan lumpang kayu dan alu
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	Pemisahan serpihan kasar 
	Penghalusan dengan di blender
	Proses pengayakan dengan ayakan mesh 40
	Penimbangan serbuk cangkang kerang dengan timbangan digital












Lampiran 18. 	Proses deproteinasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Ditimbang serbuk cangkang kerang panggang pulut sebanyak 100 g
	Serbuk dilarutkan dengan NaOH 3,5% diaduk dan dipanaskan diatas hotplate suhu 90ºC menggunakan magnetic stirrer
	Pisahkan dari larutannya dengan kertas saring
	Dicuci dengan aquadest lalu cek pH  hingga netral
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	Dikeringkan di dalam oven pada suhu 60 C selama 4 jam
	Hasil setelah di oven selama 4 jam
	Ditimbang 











Lampiran 19. 	Proses demineralisasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Sampel di + HCL 2 N
	Diaduk dan dipanaskan diatas hot plate menggunkan magnetic strirrer
	Dipisahkan dari larutannya menggunkan kertas saring
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	Dicuci dengan aquadest lalu cek Ph hingga netral
	Dikeringkan di dalam oven selama 4 jam pada suhu 60 C
	Hasil setelah di oven 4 jam









Lampiran 20. 	Proses depigmentasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Sampel di + NaOCL 4% Diaduk dan dipanaskan diatas hot plate menggunkan magnetic strirrer
	Dipisahkan dari larutannya menggunkan kertas saring
	Dicuci dengan aquadest lalu cek pH hingga netral
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	Hasil setelah penyaringan 
	Dikeringkan di dalam oven selama 4 jam pada suhu 60 C
	Hasil setelah di oven 4 jam







Lampiran 21. 	Proses deasetilasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Sampel di + NaOH 50%
	Diaduk dan dipanaskan diatas hot plate menggunkan magnetic strirrer
	Dipisahkan dari larutannya menggunkan kertas saring
	Dicuci dengan aquadest lalu cek pH hingga netral
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	Dikeringkan di dalam oven selama 4 jam pada suhu 60 C
	Hasil setelah di oven 4 jam
	Ditimbang 















Lampiran 22. 	Pengujian FT-IR bahan baku dan kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Pengujian kitin
	Pengujian FT-IR
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	Pengujian kitosan cangkang kerang panggang pulut
	Pengujian FT-IR













Lampiran 23. 	Karakterisasi organoleptis dan randemen kitosan cangkang kerang Panggang Pulut (Atrina pectinata)
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	Organoleptis kitosan
	Berat kitin
	Berat kitosan





























Lampiran 24. 	Karakterisasi kadar air kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Dikonstankan cawan kosong
	Sampel ditimbang sebanyak 0,5g
	Berat cawan + sampel
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	Di oven selama 3 jam pada suhu 105 C
	Didinginkan dalam desikator
	Hasil setelah di oven 
















Lampiran 25. 	Karakterisasi kadar abu kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Dikonstankan cawan porselin kosong
	Timbang sampel sebanyak 0,5g
	Ditimbang berat cawan + sampel
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	Masukkan dalam tanur suhu 600 C selama 4 jam
	Dikonstankan lagi dalam oven
	Didinginkan dalam desikator
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	Ditimbang cawan + sampel  setelah di tanur
	Hasil akhir



Lampiran 26. 	Karakterisasi kelarutan kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Ditimbang  kitosan sebanyak 1 g
	Dilarutkan dengan 100 ml asam asetat 2% 




























Lampiran 27. 	Perhitungan randemen, kadar air, dan kadar abu kitosan hasil isolasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)

a. Randemen 
	Berat serbuk cangkang kerang panggang pulut
	100 gram

	Berat sampel setelah deproteinasi
	83,600 gram

	Berat sampel setelah demineralisasi
	46,700 gram

	Berat sampel setelah dipigmentasi
	45,300 gram

	Kitosan yang didapatkan
	28,750 gram

	% Rendemen
	63,46 %




         Perhitungan : 

         Dik:Berat kitosan = 28,750 g
    Berat kitin = 43,300 g

                                                                     = 63,46%
b. Kadar Air

	No
	Berat sampel (C)
	Berat cawan + sampel (A)
	Berat cawan setelah oven (B)

	1
	0,5 g
	69,720 g
	69,700 g

	2
	0,5 g
	70, 263 g
	70,250 g

	3
	0,5 g
	76, 481 g
	76,470 g



Rumus : % 

Pengulangan 1 % 

Pengulangan 2 % 

Pengulangan 3 % 



Persyaratan   12%



c. Kadar Abu

	No
	Berat sampel (C)
	Berat cawan + sampel (A)
	Berat cawan setelah oven (B)

	1
	0,5 g
	40,4431 g
	40, 4215 g

	2
	0,5 g
	42, 6359 g
	42, 6223 g

	3
	0,5 g
	36,7184 g
	36,6959 g



Rumus : % 

Pengulangan 1 % 

Pengulangan 2 % 

Pengulangan 3 % 



Persyaratan  5%























Lampiran 28. Hasil FTIR kitosan cangkang kerang panggang pulut
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Lampiran 29. 	Perhitungan derajat deasetilasi hasil kitosan dari isolasi cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
[image: ]F
E
D
C
A
B


Diketahui:       AB = 86,01
AC = 100
DE = 94,85
DF  = 99,40
Penyelesaian:
	   A1648 = log  = log  = 0,0203
	   A3353 = log  = log  = 0,0654
	   % DD = 1− (  x  )
                % DD = 1− (  x  )
	   % DD = 1 – (0,3103 × 0,7518)
	   % DD = 1− (0,2332) = 0,7621
	        DD = 76,68%

Lampiran 30. Pembuatan larutan kitosan sebagai edible coating

	Kitosan 3%
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	Ditimbang kitosan sebanyak 3 g
	Dilarutkan dengan 100 ml asam asetat 1%
	Ditambahkan gliserol 1 ml
	Diaduk dan dipanaskan diatas hot plate



	Kitosan 6%
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	Ditimbang kitosan sebanyak 6 g
	Dilarutkan dengan 100 ml asam asetat 1%
	Ditambahkan gliserol 1 ml
	Diaduk dan dipanaskan diatas hot plate



	Kitosan 9%
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	Ditimbang kitosan sebanyak 9 g
	Dilarutkan dengan 100 ml asam asetat 1%
	Ditambahkan gliserol 1 ml
	Diaduk dan dipanaskan diatas hot plate


Lampiran 31. Sterilisasi alat dan pembuatan media agar
	Sterilisasi alat
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	Peralatan dibungkus dengan perkamen
	Di oven selama 1 jam pada suhu 160-170 C



	Pembuatan media manitol salt agar (MSA)
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	Ditimbang bahan sebanyak 5,5 g
	Dilarutkan 50 ml aquadest steril

	[image: ]
	[image: ]

	Dipanaskan di atas hot plate 
	Di autoklaf suhu 121 C selama 15 menit



	Pembuatan media nutrient agar (NA)
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	Ditimbang bahan sebanyak 5,75 g
	Dilarutkan 250 ml aquadest steril
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	Dipanaskan di atas hot plate 
	Di autoklaf suhu 121 C selama 15 menit




Lampiran 32. Peremajaan bakteri Staphylococcus aureus
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	Disiapkan media MSA
	Dituangkan 15 ml media ke dalam cawan petri
	Setelah media memadat, goreskan baiakan bakteri pada media agar
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	Inkubasi di dalam inkubator selama 24 jam
	Hasil peremajaan bakteri Staphylococcus aureus pada media MSA














Lampiran 33. Hasil uji aktivitas bakteri Staphylococcus aureus
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	Dilarutkan media NA
	Dituang ke dalam cawan petri
	Direndam kertas cakram pada larutan sampel
	Suspensi bakteri Staphylococcus aureus
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	Bandingkan kekeruhannya dengan Mc. Farland 0,5%
	Goreskan suspensi bakteri pada media agar
	Diinkubasi selama 24 jam di dalam inkubator
	Hasil kontrol (+)
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	Hasil  kontrol (-)
	Hasil pengulangan 1
	Hasil
 pengulangan 2
	Hasil pengulangan 3





Lampiran 34. Perhitungan daya hambat bakteri Staphylococcus aureus

	Formulasi
	Zona hambat (mm)
	Rata- rata

	
	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3
	

	Konsentrasi 3%
	20 mm
	22,4 mm
	19,8 mm
	20,7 mm

	Konsentrasi 6%
	22,7 mm
	20 mm
	25,5 mm
	22,7 mm

	Konsentrasi 9%
	22 mm
	25,7 mm
	23,8 mm
	23,8 mm

	Kontrol +
(Tetrasiklin)
	23,5 mm
	22,4 mm
	26,1 mm
	24 mm

	Kontrol –
(Aquadest steril)
	-



 
a. konsentrasi 3%

b. konsentrasi 6%

c. konsentrasi 9%


d. kontrol + ( tetrasiklin)
















Lampiran 35. 	Pengujian viskositas terhadap larutan kitosan cangkang kerang panggang pulut (Atrina pectinata)
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	Dihidupkan alat, diatur spindle, kecepatan dan waktu,dicelupkan ke dalam larutan. Hasil kitosan 3%
	Hasil Kitosan 6%
	Hasil Kitosan 9%






















Lampiran 36. Pengaplikasian edible coating pada paprika merah
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	Sampel paprika merah
	Dicuci dengan air mengalir
	Dikeringkan dengan tisu
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	Dicelupkan paprika merah ke dalam larutan kitosan 
	Setelah di coating, paprika merah ditiriskan dan diangin-anginkan
	Paprika merah coating setelah kering














Lampiran 37. Uji mutu fisika paprika merah (Capsicum annum)

a. Susut bobot
	Tanpa kitosan
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	Paprika merah pengujian hari ke 1
	Paprika merah ditimbang hari ke 1
	Paprika merah setelah 8 hari pengujian
	Paprika merah ditimbang hari ke 8

	Kitosan 3 %
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	Paprika merah pengujian hari ke 1
	Paprika merah ditimbang hari ke 1
	Paprika merah setelah 8 hari pengujian
	Paprika merah ditimbang hari ke 8

	Kitosan 6%
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	Paprika merah pengujian hari ke 1
	Paprika merah ditimbang hari ke 1
	Paprika merah setelah 8 hari pengujian
	Paprika merah ditimbang hari ke 8

	Kitosan 9%
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	Paprika merah pengujian hari ke 1
	Paprika merah ditimbang hari ke 1
	Paprika merah setelah 8 hari pengujian
	Paprika merah ditimbang hari ke 8


b. Kadar air
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Ditimbang 5 g daging paprika merah
	Cawan kosong dikonstankan didalam oven
	Cawan ditimbang setelah dikonstankan
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	Ditimbang cawan + daging paprika merah
	Hasil setelah ditimbang 
	Dikeringkan di dalam oven suhu 105 C selama 4 jam
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	Didinginkan dalam desikator 
	Hasil setelah di oven
	Ditimbang cawan + daging paprika merah setelah di oven



c. Warna 
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	Dikalibrasi alat,diatur nomor target, lalu di enter
	Ditembakkan pada permukaan sampel dan dicatat hasil uji warnanya



Lampiran 38. Perhitungan uji mutu fisika paprika merah (Capsicum annum)

a. Susut bobot
	Konsentrasi larutan kitosan
	pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	
Tanpa kitosan
	1
	86,0232 g
	73,5850 g
	
19,19%

	
	2
	101,0209 g
	82,0714 g
	

	
	3
	112,5687 g
	85,1241 g
	



	Konsentrasi larutan kitosan
	pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	
Kitosan 3%
	1
	98,5055 g
	86,4836 g
	
10,01%

	
	2
	98,4843 g
	88,8577 g
	

	
	3
	85,8787 g
	78,9515 g
	



	Konsentrasi larutan kitosan
	pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	
Kitosan 6%
	1
	69,3467 g
	60,9516 g
	
7,97%

	
	2
	86,1751 g
	82,9806 g
	

	
	3
	79,5940 g
	73,1364 g
	



	Konsentrasi larutan kitosan
	pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	
Kitosan 9%
	1
	104,8256 g
	98,3973 g
	
5,58%

	
	2
	82,0277 g
	79,5371 g
	

	
	3
	79,5586 g
	73,5065 g
	



Rumus : susut bobot =  
a. Tanpa kitosan 
Pengulangan 1 : susut bobot =   
Pengulangan 2 : susut bobot =   
Pengulangan 3 : susut bobot =   
Rata-rata =   

b. Kitosan 3%
Pengulangan 1 : susut bobot =  

Pengulangan 2 : susut bobot =  

Pengulangan 3 : susut bobot =   

Rata-rata =   

c. Kitosan 6%
Pengulangan 1 : susut bobot =   

Pengulangan 2 : susut bobot =   

Pengulangan 3 : susut bobot =   

Rata-rata =   

d. Kitosan 9%
Pengulangan 1 : susut bobot =   

Pengulangan 2 : susut bobot =   

Pengulangan 3 : susut bobot =   

Rata-rata =   
















b. Kadar air
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	Tanpa kitosan
	1
	48,6429 g
	46,1830 g
	
5,97 %

	
	2
	33,5959 g
	30,9157 g
	

	
	3
	47,5707 g
	45, 2436 g
	



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	Kitosan 3%
	1
	31,6037 g
	29,1781 g
	
6,24 %

	
	2
	44,7491 g
	43,9102 g
	

	
	3
	40,5980 g
	36,8700 g
	



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	Kitosan 6%
	1
	33,3431 g
	30,0670 g
	
6,45%

	
	2
	48,6437 g
	47,5713 g
	

	
	3
	47,5713 g
	44,0756 g
	



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Berat awal
	Berat akhir
	Rata-rata

	Kitosan 9%
	1
	31,8131g
	29,8789 g
	
6,64%

	
	2
	47,3706 g
	44,7488 g
	

	
	3
	40,2286 g
	36,8698 g
	



Rumus : kadar air =  
a. Tanpa kitosan
Pengulangan 1 : kadar air =  

Pengulangan 2 : kadar air =  

Pengulangan 3 : kadar air =   

Rata-rata =   



b. Kitosan 3%
Pengulangan 1 : kadar air =  

Pengulangan 2 : kadar air  =  

Pengulangan 3 : kadar air =   

Rata-rata =   

c. Kitosan 6%
Pengulangan 1 : kadar air =   

Pengulangan 2 : kadar air =   

Pengulangan 3 : kadar air =   

Rata-rata =   

d. Kitosan 9%
Pengulangan 1 : kadar air =   

Pengulangan 2 : kadar air =   

Pengulangan 3 : kadar air =   

Rata-rata =   












c. Warna 
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	L*
(Lighness)
	a*
(redness)
	b*
(yellowness)
	hue
	Warna

	Tanpa kitosan
	1
	30,15
	24,37
	11,33
	20,29
	Red
(R)

	
	2
	30,06
	25,13
	12,39
	21,91
	Red
(R)

	
	3
	30,33
	22,63
	11,29
	22,01
	Red
(R)

	Kitosan 3%
	1
	31,46
	13,79
	6,84
	20,29
	Red
(R)

	
	2
	35,81
	17
	7,12
	21,91
	Red
(R)

	
	3
	33,86
	17,61
	6,97
	22,01
	Red
(R)

	Kitosan 6%
	1
	32,41
	17,82
	6,95
	21,30
	Red
(R)

	
	2
	33,93
	19,35
	7,78
	21,90
	Red
(R)

	
	3
	34,45
	19,42
	8,77
	24,30
	Red
(R)

	Kitosan 9%
	1
	31,05
	15,1
	5,47
	19,91
	Red
(R)

	
	2
	30,55
	15,94
	6,17
	21,16
	Red
(R)

	
	3
	30,01
	13,36
	5,24
	21,41
	Red
(R)



Rumus :
a. Tanpa kitosan 
Pengulangan 1 :
 

Pengulangan 2 :
 496635

Pengulangan 3 :
 

Rata-rata : 25,89794092


b. Kitosan 3%
Pengulangan 1 :
 606775

Pengulangan 2 :
 

Pengulangan 3 :
 

Rata-rata : 21.40928981

c. Kitosan 6%
Pengulangan 1 :
 

Pengulangan 2 :
 

Pengulangan 3 :
 

Rata-rata : 22.50451379

d. Kitosan 9%
Pengulangan 1 :
 

Pengulangan 2 :
 

Pengulangan 3 :
 

Rata-rata : 




Lampiran 39. Uji mutu fisika paprika merah (capsicum annum)

a. pH
	Tanpa kitosan

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



	Kitosan 3%

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]


	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



	Kitosan 6%

	[image: ]
	[image: ]

	[image: ]

	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



	Kitosan 9%

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]


	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



b. Total asam 
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Timbang sampel sebanyak 5 g
	Dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml
	Tambahkan aquadest ad batas
	Disaring larutan sampel

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Diambil 25 ml filtrat
	Ditambahkan 3 tetes indikator phenolphthalein
	Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai merah muda
	Hasil titrasi paprika merah tanpa kitosan

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]


	Hasil titrasi paprika merah edible coating 3%
	Hasil titrasi paprika merah edible coating 6%
	Hasil titrasi paprika merah edible coating 9%





c. Vitamin C

	[image: ]
	[image: ]

	[image: ]
	[image: ]

	Ditimbang daging paprika merah sebanyak 5 g
	Di masukkan ke dalam erlenmeyer 250ml
	Tambahkan aquadest sebanyak 100 ml
	Larutan sampel disaring

	[image: ]
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	[image: ]
	[image: ]


	Diambil 10 ml filtrat
	Ditambahkan 3-5 tetes indikator pati
	Dititrasi dengan larutan iod 0,01N ad warna biru
	Hasil titrasi paprika merah tanpa kitosan

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]


	Hasil titrasi paprika merah edible coating 3%
	Hasil titrasi paprika merah edible coating 6%
	Hasil titrasi paprika merah edible coating 9%







d. Total Padatan Terlarut (TPT)
	Tanpa kitosan

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



	Kitosan 3%

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



	Kitosan 6%

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3



	Kitosan 9%

	[image: ]
	[image: ]
	[image: ]

	Pengulangan 1
	Pengulangan 2
	Pengulangan 3




Lampiran 40. Perhitungan uji mutu kimia paprika merah (capsicum annum)
a. pH
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil pH

	
Tanpa kitosan
	1
	3,64

	
	2
	3,59

	
	3
	3,65



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil pH

	
Kitosan 3%
	1
	4,17

	
	2
	4,59

	
	3
	4,44



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil pH

	
Kitosan 6%
	1
	5,52

	
	2
	5

	
	3
	5,20



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil pH

	
Kitosan 9%
	1
	6,35

	
	2
	6,11

	
	3
	6,39




a. Tanpa kitosan 
Pengulangan 1 : 3,6
Pengulangan 2 : 3,5
Pengulangan 3 : 3,6



b. Konsentrasi 3%
Pengulangan 1 : 4,1
Pengulangan 2 : 4,5
Pengulangan 3 : 4,4



c. Konsentrasi 6%
Pengulangan 1 : 5,5
Pengulangan 2 : 5
Pengulangan 3 : 5,2


d. Konsentrasi 9%
Pengulangan 1 : 6,3
Pengulangan 2 : 6,1
Pengulangan 3 : 6,3



b. Total asam

	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
NaOH
	N
NaOH
	
FP
	BM
Asam organis
	Berat bahan
	Rata-
Rata

	
Tanpa kitosan
	1
	1,3 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	
48,50 %

	
	2
	1 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	

	
	3
	2 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	


      
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
NaOH
	N
NaOH
	
FP
	BM
Asam organis
	Berat bahan
	Rata-
Rata

	Kitosan 3%
	1
	0,6 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	
25,83 %

	
	2
	1 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	

	
	3
	0,6 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	


      
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
NaOH
	N
NaOH
	
FP
	BM
Asam organis
	Berat bahan
	Rata-
Rata

	Kitosan 6%
	1
	0,7 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	
22,30 %

	
	2
	0,4 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	

	
	3
	0,8 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	


      
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
NaOH
	N
NaOH
	
FP
	BM
Asam organis
	Berat bahan
	Rata-
Rata

	
Kitosan 9%
	1
	0,3 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	
15,26 %

	
	2
	0,5 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	

	
	3
	0.5 ml
	0,1 N
	10
	176,12
	5 g
	


      


a. Tanpa kitosan
Pengulangan 1:

x100% = 43,4512%

Pengulangan 2:

x100% = 35,224%

Pengulangan 3:

x100% = 66,848%


Rata-rata: =48,50%

b. Konsentrasi kitosan 3%

Pengulangan 1:

x100% = 21,1344%

Pengulangan 2:

x100% = 35,224%

Pengulangan 3:

x100% = 21,1344%


Rata-rata:  = 25,83%






c. Konsentrasi kitosan 6%

Pengulangan 1:

x100% = 24,6568%


Pengulangan 2:

x100% = 14,0896%

Pengulangan 3:

x100% = 28,1792%


Rata-rata:  = 22,30%

d. Konsentrasi kitosan 9%

Pengulangan 1:

x100% = 10,5672%

Pengulangan 2:

x100% = 17,612%

Pengulangan 3:

x100% = 17,612%


Rata-rata:  = 15,26%






c. Vitamin C
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
I2
	
FP
	W
(Berat bahan)
	Rata-
rata

	Tanpa kitosan
	1
	1,5 ml
	10
	5 g
	340,26 mg/100g

	
	2
	2,3 ml
	10
	5 g
	

	
	3
	2 ml
	10
	5 g
	


      
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
I2
	
FP
	W
(Berat bahan)
	Rata-
rata

	Kitosan 3%
	1
	2,2 ml
	10
	5 g
	434,13 mg/100g

	
	2
	2,7 ml
	10
	5 g
	

	
	3
	2,5 ml
	10
	5 g
	


      
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
I2
	
FP
	W
(Berat bahan)
	Rata-
rata

	
Kitosan 6%
	1
	2 ml
	10
	5 g
	
457,6 mg/100g

	
	2
	2,8 ml
	10
	5 g
	

	
	3
	3 ml
	10
	5 g
	


      
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	V
I2
	
FP
	W
(Berat bahan)
	Rata-
rata

	Kitosan 9%
	1
	3 ml
	10
	5 g
	463,46 mg/100g

	
	2
	2,5 ml
	10
	5 g
	

	
	3
	2,4 ml
	10
	5 g
	


    
Rumus : 

a. Tanpa kitosan

Pengulangan 1: 
kadar vitamin C=

Pengulangan 2 :
kadar vitamin C=

Pengulangan 3:
kadar vitamin C=
rata-rata =
b. Konsentrasi kitosan 3%

Pengulangan 1: 
kadar vitamin C=

Pengulangan 2 :
kadar vitamin C=

Pengulangan 3:
kadar vitamin C=

rata-rata =

c. Konsentrasi kitosan 6%
Pengulangan 1: 
kadar vitamin C=

Pengulangan 2 :
kadar vitamin C=

Pengulangan 3:
kadar vitamin C=

rata-rata =

d. Konsentrasi kitosan 9%
Pengulangan 1: 
kadar vitamin C=

Pengulangan 2 :
kadar vitamin C=

Pengulangan 3:
kadar vitamin C=

rata-rata =


d. Total Padatan Terlarut (TPT)
	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil Total Padatan Terlarut (TPT)

	Tanpa kitosan
	1
	1.355

	
	2
	1.355

	
	3
	1.354



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil Total Padatan Terlarut (TPT)

	Kitosan 3%
	1
	1.341

	
	2
	1.345

	
	3
	1.354



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil Total Padatan Terlarut (TPT)

	Kitosan 6%
	1
	1.345

	
	2
	1.344

	
	3
	1.345



	Konsentrasi larutan kitosan
	Pengulangan
	Hasil Total Padatan Terlarut (TPT)

	Kitosan 9%
	1
	1.345

	
	2
	1.345

	
	3
	1.341
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UNIVERSITAS MUSLIM NUSAN TARA AL WASHLIYAH
FAKULTAS FARMASI

NN IN TUNTRCRAR ISEDIR T Repr2002
wk P

IR PR E .

Nomor 182 [FF/UMNAW/C 132024 Medan, 23 Desember 2023

Kepada Yth
Kepala Laboratorium Farmasi Terpadu

UMN Al Washliyah
Di-
Tempat

Assalam alaikum Wr. Wb,
Dengan hormat, sehubungan dengan permohonan Mahasiswa Program Studi S.1
Fakultas Farmasi UMN Al Washliyah tanggal 23 Desember 2023 tentang izin penelitian
di Laboratorium Farmasi Terpadu bagi Mahasiswa:

Nama  Intan Bagani Hasibuan

NPM 1212114093

Program Studi :§.1 Farmasi

Judul Penelitian  : Isolasi Kitosan Dari Cangkang Kerang Panggang Pulut (
Atrina pecinta ) Scbagai Edible Coating Pada Paprika
Merah ( Capsicum azumaum L)

Dosen Pembimbing : Dr. Ridwanto, M.Si
Berkenaan dengan hal tersebut diatas, kami mohon kiranya Saudara dapat memberi izin
pemakaian fasilitas di laboratorium yang saudara pimpin kepada Mahasiswa tersebut
untuk melakukan penelitian
Selanjutnya kami minta kepada Saudara agar mengirimkan kepada kami surat
keterangan bebas biaya administrasi penelitian bagi Mahasiswa tersebut jika mahasiswa
tersebut telah selesai melaksanakan penelitian di laboratorium yang saudara pimpin.
Demikian kami sampaikan, atas perhatian dan bantuan Saudara diucapkan terima kasih.

‘Wassalamu'alaikum Wr. Wb.
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UNIVERSITAS MUSLIM NUSANTARA AL WASHLIYAH
FAKULTAS FARMASI

SK. No. 424/DIKTI/Kep/1996 dan SK. No. 181/DIKTI/Kep/2002
Kampus Muhamemad Arsyad Thall Lubis: L Garu I No 93 Medan, Karpus Muharamad Yunus Kari L Gary 1 Mo, 02 Medan,
g oo o . o o 8 Mo Bampes el Mammd YA o Crdog e e
L Medan Perbaungan Desa Sukamandi i Kec. Pagar Merbai, Lubuk Palom.
man e i Te. (081 8470 62747, Medan 20147 lome Page: htp//wvewumaaw.acid E-matk Info@umnawacid

Nomor: 372} /FF/UMN AW/B.05/2024 Medan, 13 Desember 2024
Proposal (1 berkas)
 Permohonan

Kepada Yth. :
Dekan FMIPA Universitas Sumatera Utara
Program Studi Biologi Lab. Sistematika Hewan
i

Tempat

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Dengan hormat, Dekan Fakultas Farmasi UMN Al Washliyah Medan memohon bantuan
Bapak/Tbu untuk dapat memberikan surat persefujuan penclitian guna penyelesaian skripsi
mahasiswa yang tersebut namanya dibawah ini

Nema : Intan Bagani Hasibuan

NIM ;212114093

Jurusan / Prodi : Farmasi/Farmasi

Jenjang Pendidikan ;81

Judul Penelitian  Isolasi Kitosan Dari Cengkang Kerang Panggang Pulut
(Atrina Pectinata) Sebagai Edible Coating Pada Paprika
Merah (Capsicum anmam L.)

Dosen Pembimbing : Dr. Ridwanto, MSi

Sebagai Bahan pertimbangan turut dilampirken proposal penclitian yang telah disctujui olch
pembimbing/Kepala Instansi.

Demikian kami sampaikan dan atas bantuan Bapak/Tbu, kami ucapkan terima kasih.

ri Lubis, S.Farm., M.Si

Tembusan:
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Universitas Sumatera Utara
Fakultas Matematika Dan

Mazat:

Ilmu Pengetahuan Alam Jalan Bioteknslogi No. 1
Program Studi Biologi VI i (i
Laboratorium Sistematika

Hewan

Medan, 17 Januari 2025

Nomor./32/UN5.4.24.21/KRK/2025

Hal + Hasil Determinasi

Parameter : Identifikasi Jenis

Pemberi Order + Intan Bagani Hasibuan

NIM :212114093

Asal akultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah
Jumlah Sampel (satu) jenis

Hasil Identifikasi:

Spesies Ciri-Ciri Khusus

1. Atrina pectinata _ Panjang cangkang 15-20 cm; Lebar cangkang 6-10 cm; Bobot cangkang

(Linnaeus, 1767) 32-46 g; Bentuk cangkang trigonal agak panjang; Wamna cangkang kuning

bagian pangkal kecoklatan; Cangkang terdiri dari tiga lapisan yaitu,

periostracum (Iapisan terluar) terdiri dari protein lapisan ini sangat tipis,

lostracum (lapisan tengah) lapisan paling tebal, hypostracum (lapisan

dalam) umumnya tipis dan mengkilat; Kedua keping cangkang

dihubungkan oleh hinge ligamen; kedua keping cangkang ditautkan oleh
sepasang otot aduktor pada bagian anterior dan posterior.

Klasifikasi :

Kingdom : Animalia

Phylum : Mollusca

Class : Bivalvia

Ordo : Ostreida

Family Pinnidae

Genus : Atrina

Species : Atrina pectinata (Linnaeus, 1767)

Demikian yang kami sampaikan. Atas perhatian dan kerja sama, Kami ucapkan terima kasih.

Kepala Lab. Sistematika Hewan

Drs.Nursal, M. Si
NIP: 196109031990031002
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UNIVERSITAS MUSLIM NUSANTARA AL WASHLIYAH

FAKULTAS FARMASI

SK. No. : 424/DIKT} Ilhl||llv‘lb dun SK, No. : 181/DI!

Kampus Muhumanad Arsyad Thabls Lub 1. Garw 1 Now 9% Kanpos Mubarianad s Kar

Kampus AbJurabesan Syhals L G 1 Now $2 Moo, Kanspus Sk 1 Mulusomd Yo 1 Sesduo/Gedang Ares e b,
ardi 11 e, Pagar Merbin, bk Pakam

dhewwmnawicid Enll e id

Garw 1 Now 02 Medan,

. Kumpun Arddin )1 Medin Wtbaugan Dev S
Pluosasis, Mardies, Soms Wl (061) 786704, Far. 786 fedan 20147 Howse Page

Nomor: 372y/FF/UMNAW/B.03/2024 Medan, 13 Desember 2024
Lamp. : 1 (satu) bundel
Hal  :Identifikasi Tumbuhan

Kepada Yih.
Dekan FMIPA Universitas Sumatera Utara
di-

Tempat

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Dengan hormat, Dekan Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah Medan
memohon bantuan Saudara untuk dapat kirnya melakukan Identifikasi Tumbuhan dalam
rangka penelitian skripsi mahasiswa berikut :

Nama  Intan Bagani Hasibuan
NPM :212114093

Jurusan / Prodi  Farmasi / Farmasi
Jenjang Pendidikan :81

Dosen Pembimbing I + Dr. Ridwanto, M.Si

m NAMA TUMBUHAN ASAL TUMBUHAN
. Paprika merah Brstagi

Selanjulnya kami minta saudara agar mengirimkan kepada kami sural keterangan hasil
identifikasi tumbuhan bagi mahasiswa tersebut.

Demikian kami sampaikan dan atas bantuan Saudara, kami ueapkan terima kasih,

Wassalamu®alaikum Wr. Wb.
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LABORATORIUM SISTEMATIKA TUMBUHAN
HERBARIUM MEDANENSE
(MEDA)
UNIVERSITAS SUMATERA UTARA

Medan, 13 Januari 2025

No. : 020/MEDA/2025
Lamp, - -

Hal . Hasil Identifikasi
Kepada YTH,

Sdri  : Intan Bagani Hasibuan
NIM 1212114093

Instansi  : Fakultas Farmasi Universitas Muslim Nusantara Al Washliyah

Dengan hormat,

Bersama ini disampaikan hasil identifikasi tumbuhan yang saudara kirimkan ke Herbarium
Medanense, Universitas Sumatera Utara, sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Dicotyledoneae
Ordo : Solanales

Famili : Solanaceae

Genus : Capsicum

Spesies  : Capsicum annum L.

Nama Lokal: Paprika Merah

Demikian, semoga berguna bagi saudara.
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Sigma-Aldrich,

3050 Spruce Strest, Sant Louis, MO 63103, USA
Websiie: www sigmaakrich.com

Enail USA:  techsenv@sialcom

Quiside USA: eunschsan@sialcam
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