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ABSTRAK 

 

Buah campolay merupakan salah satu jenis buah yang belum mendapat 

perhatian khusus, pemanfaatan buah ini masih terbatas. Salah satu alternatif 

pemanfaatan yaitu dengan pembuatan soft candy. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh perbandingan glukosa dan sukrosa dan jenis penstabil 

terhadap karakteristik soft candy buah campolay. Manfaat dari penelitian ini 

adalah untuk meningkatkan nilai fungsional buah campolay dengan mengolah 

menjadi produk soft candy agar produk dapat diterima oleh konsumen. 

Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan, penelitian utama, dan 

penelitian sampel terpilih. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah analisis 

bahan baku. Pada penelitian utama digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan pola faktorial (3x3) dengan 3 kali ulangan. Respon yang diukur dalam 

penelitian ini adalah respon organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur 

(mouthfeel). Respon kimia yang meliputi analisis kadar gula pereduksi dan kadar 

vitamin C. Respon fisik yang dilakukan yaitu uji tingkat kekerasan dengan 

menggunakan texture analyzer dan uji sineresis. Penelitian sampel terpilih 

dilakukan analisis betakaroten. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan glukosa dan sukrosa 

yang terpilih dari keseluruhan respon adalah perlakuan a3b1 (perbandingan 

glukosa dan sukrosa 3:1 dan jenis penstabil gum arab 10%) berdasarkan hasil 

analisis uji organoleptik dengan nilai rata-rata warna 4,68; aroma 4,03; rasa 4,60; 

tekstur 4,53.  Kandungan kadar gula pereduksi 18,673%, kadar vitamin C 10,763 

mg/100 g bahan, tingkat kekerasan 671,242 mm/s/g, dan beta karoten sebesar 

11,8564 ppm. 

 

Kata kunci : soft candy, campolay, glukosa, sukrosa, penstabil 

 



 

 
 

ABSTRACT  

Campolay fruit is one type of fruit that has not received special attention, 

the utilization of this fruit is still limited. One alternative utilization is by making 

soft candy. The purpose of this research were knowed the effect of comparison of 

glucose and sucrose and kind of stabilizer to soft candy character of campolay 

fruit. The benefit of this research is to increase functional value of campolay fruit 

by processing into soft candy product so that the product can be accepted by 

consumers. 

This research method were carried out preliminary, primary, and 

selected sample. Preliminary research conducted is the analysis of raw materials. 

In the main research used Randomized Block Design (RAK) with factorial pattern 

(3x3) with 3 repetitions. The response measured in this study is organoleptic 

response to color, smell, taste and texture (mouthfeel). Chemical response which 

includes analysis of reducing sugar content and vitamin C . The physical response 

is the hardness test using texture analyzer and sineresis test. Selected sample 

research was carried out by beta-carotene analysis. 

The results showed that the comparison of glucose and sucrose selected 

from the overall response was a3b1 treatment (3: 1 glucose and sucrose and 10% 

gum arabic composition) which resulted in reducing sugar content 18.673%, 

vitamin C level of 10.763 mg / 100 g of material, hardness of 671.242 mm / s / g , 

and beta carotene of 11.8564 ppm.  

Keywords: soft candy, campolay, glucose, sucrose, stabilizer
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I PENDAHULUAN 

 Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2)  Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Buah campolay (Pouteria campheciana) merupakan buah sejenis sawo yang 

sering disebut Sawo Mentega, Sawo Ubi, Alkesa dan Kanistel. Buah yang asalnya 

dari wilayah Amerika Tengah dan Meksiko bagian selatan. Nama buah ini 

merujuk pada nama kota di Meksiko “Camphece”, dalam bahasa Inggris buah ini 

disebut sebagai Canistel, Egg Fruit, atau Yellow Sapote (Rizky, 2012).  

Pengolahan buah campolay ini hanya mencapai kurang lebih 10.000 

ton/tahun. Tanaman ini tidak mengenal musim, artinya berbuah sepanjang musim, 

mau musim hujan atau kemarau tetap saja berbuah. Buah campolay merupakan 

salah satu jenis buah yang belum mendapatkan perhatian khusus di Indonesia. 

Sampai sejauh ini buah campolay jarang dimanfaatkan. Dalam kehidupan sehari-

hari buah campolay dikonsumsi dalam keadaan bentuk segar bukan sebagai bahan 

dasar suatu produk pangan. Oleh karena itu perlu dikembangkan olahan alternativ 

buah campolay agar memiliki jangkauan pasar lebih luas dan mengamankan hasil 

panen melimpah. Dilihat dari potensi hasil panen buah campolay sangat besar. 

Budidaya tanaman campolay di Indonesia banyak dijumpai di Provinsi Jawa 

Barat di daerah-daerah Sumedang, Padalarang, Cikalong Wetan, Cirawa, Cipatat, 

Rajamandala, Bandung serta di daerah Puncak Bogor. Buah campolay mulai 
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banyak dibudidayakan pada tahun 2000 tetapi masih kurang diminati, setelah 

tahun 2004 mulai banyak yang mengenal buah campolay dan 

membudidayakannya (Laoli, 2012). 

Buah campolay memiliki tekstur seperti ubi yang direbus hingga ada juga 

yang menyebutnya sawo mentega. Sedangkan lapisan dalamnya sangat tebal, 

daging buahnya berwarna kuning, lembap atau agak kering menepung, berbau 

harum, agak samar, dan manis. Buah ini mudah sekali rusak karena itu buah ini 

sulit dipasarkan ke tempat yang jauh. Buah akan cepat sekali busuk jika tidak laku 

(Afrolan, 2012; Rizky, 2012). 

Buah campolay mengandung gula yaitu glukosa, fruktosa, sukrosa dan 

inositol. Buah yang masih hijau mengandung sukrosa dapat dideteksi tetapi pada 

buah matang jumlah glukosa dan fruktosa meningkat. Buah ini memiliki 

kandungan lengkap serat, zat tepung, mineral, kalsium, fosfor, vitamin terutama 

betakaroten atau provitamin A, thiamin, riboflavin, niasin, dan vitamin C. Dengan 

adanya kandungan ini membuat buah ini disebut-sebut sebagai alternatif pangan 

sehingga mulai banyak di budidaya. Buah campolay memiliki 3 varietas yang 

berbeda dari bentuk dan ukurannya akan tetapi memiliki kandungan nutrisi yang 

sama, yaitu yang berbentuk spindle-shaped (gelondong), bulat, dan lonjong ke 

bawah (Raminah, 2012 ; Da Prezz, 2015). 

Pemanfaatan buah ini masih terbatas yang masih sering kita dengar yaitu 

sirup buah campolay. Bila dilihat dari tekstur buahnya, daging buah campolay 

yang kaya gizi ini kerap dipakai sebagai bahan campuran es krim, susu kocok 

(milkshake) atau sepertinya cocok sebagai bahan tambahan untuk kue-kue, 
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sebagai pengganti labu dalam pudding, kue dadar (pancake) dan bahkan sekarang 

sudah mulai dijadikan selai, fruit leather, yogurt, dodol dan bahan isian roti 

(Putra, 2016). 

Pengolahan terhadap daging buah campolay dilakukan untuk 

memperpanjang nilai simpan, mengamankan hasil panen melimpah dan sebagai 

diversifikasi produk, sehingga memperluas penggunaan dan pemasaran. Salah 

satu alternatif pemanfaatan untuk penganeka ragaman produk yaitu pembuatan 

soft candy buah campolay. Produk permen soft candy ini dapat ditujukan untuk 

semua kalangan, selain untuk anak-anak permen tersebut dapat dimanfaatkan oleh 

orang dewasa dan orangtua. 

Permen adalah sejenis gula-gula atau makanan berkalori tinggi yang pada 

umumnya berbahan dasar gula, air dan sirup glukosa. Menurut SNI 3547-2-2008 

definisi permen lunak adalah makanan selingan berbentuk padat, dibuat dari gula 

atau campuran gula dengan pemanis lain, dengan atau tanpa penambahan bahan 

pangan lain dan bahan tambahan pangan (BTP) yang diijinkan, bertekstur relatif 

lunak atau menjadi lunak jika dikunyah. 

Soft candy adalah jenis permen yang memiliki bentuk padat dengan tekstur 

lunak atau dapat menjadi lunak jika dikunyah. Alikonis (1979), mendefiniskan 

soft candy sebagai campuran kristal-kristal sukrosa, sirup glukosa, air dan 

penambahan bahan pembentuk gel (gelling agent) yang dapat membentuk gel 

lunak dan meleleh pada saat dikunyah di mulut, serta terdapat bahan tambahan 

seperti flavor dan zat pewarna. 
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Salah satu parameter mutu yang sangat berperan dalam karakteristik soft 

candy adalah terkstur dengan sensasi kenyal, lembut, empuk atau alot dan lengket, 

halus atau kasar berpasir, dan lainnya. Tekstur yang dihasilkan sangat ditentukan 

oleh struktur kristal yang terbentuk,yang dapat dikendalikan dengan mengatur 

komposisi bahan pada tahap pembuatannya (Umiyati, 2016). 

Pada pembuatan soft candy ini ditambahkan penstabil dengan beberapa jenis 

penstabil yang terdiri dari gum arab, karagenan dan pektin. Gum arab berperan 

dalam pembentukan tekstur dari permen, selain itu juga berperan sebagai bahan 

pengental, pembentuk gel dan pembentuk lapisan tipis pada permen soft candy, 

serta penggunaan lainnya yang berhubungan dengan fungsi tersebut yaitu sebagai 

suspensi, pengemulsi, pemantap emulsi (Faridah, 2008). 

Karagenan dihasilkan oleh karagenofit yaitu rumput laut atau alga yang 

mengandung karagenan dari kelompok Rhodophyceae. Karagenan diperoleh dari 

ekstrak rumput laut merah (Rhodopyceae) dalam larutan alkali panas selama 10- 

30 jam kemudian diikuti dengan pengendapan menggunakan alkohol atau 

potasium klorida dan dikeringkan. Karagenan memiliki peranan yang sama seperti 

gum arab sebagai pengemulsi, penstabil, pengental dan bahan pembentuk gel. 

Selain itu penggunaan karagenan dapat menggantikan pektin pada pembuatan 

jelly rendah kalori (Hadistiani, 2014). 

Pektin merupakan produk karbohidrat yang dimurnikan dan diperoleh dari 

ekstrak asam encer dari bagian dalam kulit buah jeruk sitrus atau apel, terutama 

terdiri dari asam poligalakturinat. Berbentuk serbuk kasar atau halus, berwarna 
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putih kekuningan, hampir tidak berbau dan memiliki rasa seperti musilago yang 

larut sempurna dalam air sehingga membentuk masa kental atau jelly. 

Gula sangat berpengaruh terhadap pembuatan soft candy, Gula (Sukrosa dan 

glukosa) pada pembuatan soft candy yaitu untuk meningkatkan intensitas rasa 

manis, menurut Lestariani (2008), glukosa memberikan tekstur yang plastis dan 

dapat mencegah terbentuknya kristal gula, sedangkan menurut Nadriyanti (2005), 

jumlah sukrosa yang lebih banyak akan mengalami kekerasan (pengkristalan gula 

bagian luar) yang mengakibatkan peningkatan kekerasan pada soft candy. 

Sirup glukosa dapat mengendalikan tingkat kekerasan pada soft candy. 

Sirup glukosa memiliki sifat sulit untuk mengkristal dan dapat menghindari 

produk dari tekstur keras. Pemakaian sirup glukosa dicampur dengan sukrosa 

secara bersamaan dapat meningkatkan rasa manis bila dibandingkan dengan 

penggunaan salah satu komponen sendiri (Tjorkoadikoesoemo, 1993). 

 Jumlah sukrosa dan sirup glukosa yang digunakan dalam pembuatan soft 

candy perlu disesuaikan, karena kesalahan rasio kedua bahan tersebut dapat 

menyebabkan penyimpangan produk, maka ketepatan formula dan pengontrolan 

proses sangat penting (Wahyuni, 1998). 

Soft candy merupakan produk yang relatif mudah dibuat dan banyak 

disenangi, dapat disajikan dalam berbagai bentuk warna, mempunyai tekstur yang 

kenyal, dan elastis sehingga banyak digemari dan menarik untuk dikonsumsi 

seluruh lapisan masyarakat terutama dikonsumsi oleh anak-anak (Sukardono, 

2003). 
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1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang penelitian maka dapat diidentifikasi bahwa : 

1. Apakah perbandingan glukosa dan sukrosa berpengaruh terhadap 

karakteristik soft candy buah campolay? 

2. Apakah jenis penstabil berpengaruh terhadap karakteristik soft candy buah 

campolay? 

3. Apakah interaksi perbandingan glukosa dan sukrosa dan jenis penstabil 

berpengaruh terhadap karakteristik soft candy buah campolay? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah ingin memanfaatkan buah campolay 

menjadi suatu produk yang mempunyai nilai jual tinggi dan untuk menambah 

umur simpan buah campolay dalam suatu produk pangan. 

 Tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh perbandingan glukosa dan sukrosa dan jenis penstabil 

terhadap pembuatan soft candy buah campolay.   

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan 

daya guna buah campolay menjadi bentuk olahan pangan yang awet. Dapat 

menambah wawasan tentang metode pengolahan, serta meningkatkan usaha 

dalam penganekaragaman produk diversifikasi buah campolay, selain itu untuk 

memperpanjang umur simpan buah. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

Soft candy ialah permen yang memiliki tekstur lunak, yang diproses dengan 

penambahan komponen hidrokoloid seperti agar, gum, pektin, pati, karagenan, 

gelatin, dan lain-lain yang digunakan untuk modifikasi tekstur sehingga 

menghasilkan produk yang kenyal, harus dicetak dan diproses aging terlebih 

dahulu sebelum dikemas (SNI 3547-2, 2008). 

Pembuatan soft candy meliputi pembuatan campuran gula yang dimasak 

dengan kandungan padatan yang diperlukan dan penambahan bahan pembentuk 

gel (gum arab, pektin dan karagenan) dengan cita rasa dan warna dan akhirnya 

dicetak. 

Sukrosa memiliki peranan penting dalam teknologi pangan karena 

fungsinya yang beraneka ragam, yaitu sebagai pemanis, pembentuk tekstur, 

pengawet, dan sebagai pembentuk cita rasa (Wahyuni, 1998). 

Sirup glukosa dapat juga digunakan sebagai pemanis bersama-sama dengan 

sukrosa. Sirup glukosa yang digunakan dapat meningkatkan viskositas dari 

permen sehingga permen tetap tidak lengket dan mengurangi migrasi molekul 

karbohidrat. Permen yang jernih dapat dihasilkan dengan kandungan air yang 

rendah dan penambahan sirup glukosa yang akan mempertahankan viskositas 

tinggi (Jackson, 1995). 

Menurut Winarno (2004) sukrosa yang ditambahkan tidak boleh lebih dari 

65% agar terbentuknya kristal-kristal di permukaan gel dapat dicegah. 

Pencegahan proses kristalisasi dapat dilakukan dengan mengkombinasikan 

pemakaian sukrosa dengan monosakarida seperti glukosa dan fruktosa. 
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Penggunaan glukosa dan fruktosa dalam pembuatan gel akan menghasilkan 

tekstur yang lebih liat, tetapi sifat kekerasan permen cenderung menurun. 

Penambahan sukrosa berfungsi untuk mengurangi molekul air yang 

menyelimuti pektin. Sukrosa berfungsi sebagai dehydrating agent, sehingga rantai 

asam poligalakturonat penyusun pektin akan saling berdekatan dan terbentuk 

sistem menjadi gel. Semakin besar sukrosa yang ditambahkan, maka gel yang 

terbentuk semakin kokoh, akan tetapi jika terlalu tinggi akan terjadi kristalisasi 

sukrosa pada gel yang terbentuk sehingga gel bersifat lekat. Sukrosa terlalu 

rendah, maka gel yang terbentuk lunak (Pujimulyani dkk, 2009). 

Buah campolay kaya akan kandungan karbohidrat serta karoten. Dalam 

hasil analisis (Verheij & Coronel, 1997). Dalam 100 gram buah campolay matang 

mengandung 57,2 sampai 60,6 gram air; 1,7 sampai 2,5 gram protein; 0,1 sampai 

0,6 gram lemak; 36,7 sampai 39,1 gram karbohidrat; 0,1 sampai 7,5 gram serat; 

0,6 sampai 0,9 gram abu; 0,32 mg karoten; 2,5 sampai 3,7 mg niasin, dan 43 

sampai 58 mg vitamin C. 

 Kennelly (2004), menyatakan buah campolay (pouteria campechiana) 

mengandung senyawa flavonoid dan senyawa fenolik yang berfungsi sebagai 

antioksidan alami pada buah tersebut. 

Menurut Nurwati (2011), dalam penelitiannya disebutkan bahwa 

perbandingan jumlah sirup glukosa dan sukrosa yang digunakan dalam pembuatan 

permen sangat menentukan tekstur yang terbentuk. 

Menurut Permata (2015), hasil penelitian utama produk soft candy salak 

Bongkok yang terpilih dari keseluruhan respon adalah perbandingan konsentrasi 
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bubur buah 45% : Gum Arab 10% dan perbandingan konsentrasi glukosa 33,75% 

: sukrosa 11,25%. 

Menurut Nadriyanti di dalam Devi (2012), dikatakan bahwa penambahan 

konsentrasi sukrosa 40% dan penambahan konsentrasi pektin 10% merupakan 

komposisi yang banyak disukai panelis terhadap karaktersitik soft candy tepung 

biji asam jawa. Menurut Devi (2012), konsentrasi sukrosa dan penstabil terhadap 

karakteristik soft candy ekstrak bunga kecombrang sampel yang terpilih dari 

penelitian tersebut adalah penggunaan sukrosa 38% dan penstabil pektin 10% 

merupakan kombinasi yang paling baik. 

Menurut Anisah didalam Devi (2012), penambahan konsentrasi sukrosa 

30% dan penambahan konsentrasi gelatin 12,5% merupakan komposisi yang 

banyak disukai oleh panelis. Ditunjang oleh Koswara (2009), penambahan 

sukrosa pada pembuatan permen jelly berkisar 40 sampai 65% dan glukosa yang 

ditambahkan 30 sampai 48%. 

Menurut Tenri (2010), tekstur pada soft candy dipengaruhi oleh banyak 

sedikitnya penambahan pektin dan gula. Semakin banyak konsentrasi pektin maka 

semakin kental larutan , sedangkan gula membantu pektin untuk membentuk gel 

yang mengental sehingga permen yang dihasikan semakin kenyal. Hal ini 

menunjukan  bahwa gula dan pektin merupakan faktor utama pembentukan soft 

candy. 

Margono di dalam Widawati (2010) menyebutkan, bahan yang digunakan 

dalam pembuatan soft candy harus memenuhi syarat yaitu mengandung pektin, 

gula, asam, pengenyal. Soft candy memiliki rasa dan aroma yang khas kembang 
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gula, biasanya dibuat dari sari buah, sukrosa, pektin, asam, zat pengental atau 

pengenyal, tepung gula dan air. Menurut Buckle et al (2010), sukrosa berfungsi 

sebagai pemanis memperbaiki konsistensi, juga bersifat mengawetkan karena gula 

mampu mengikat air. Gula terlibat dalam pengawetan dan pembuatan aneka 

ragam produk-produk makanan. Apabila gula ditambahkan ke dalam bahan 

pangan dalam konsentrasi yang tinggi sebagian dari air yang ada menjadi tidak 

tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas air (aw) dari bahan 

pangan berkurang. Produk-produk pangan berkadar gula yang tinggi cenderung 

rusak oleh khamir dan kapang.  

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu soft candy adalah bahan 

pembentuk gel. Karagenan, gum arab dan pektin dipakai secara luas dalam 

industri makanan sebagai bahan pengental, pengemulsi, dan penstabil. Karagenan 

bersifat hidrokoloid yang terdiri dari dua senyawa utama, senyawa pertama 

bersifat mampu membentuk gel dan senyawa kedua mampu membuat cairan 

menjadi kental. Gum arab mudah larut dalam air dibanding hidrokoloid lainya. 

Produk olahan pangan yang banyak mengandung gula dan menggunakan gum 

arab mendorong pembentukan emulsi lemak dan mencegah kristalisasi gula 

(Tranggono, 1991). 

Karagenan biasanya digunakan bersama-sama dengan bahan pembentuk gel 

lainya. Nursyamsiati (2013) menggunakan karagenan dan pektin dalam permen 

jelly. Selanjutnya Rahmah (2012) menyatakan bahwa penggunaan karagenan 

sampai dengan kadar 10% dapat memperbaiki stabilitas dan kepadatan permen 

cokelat. 
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Menurut Jumri (2015), rasio karagenan dan gum arab pada permen jelly 

buah naga memberikan pengaruh nyata terhadap pH, rasa, tekstur dan tingkat 

kesukaan dengan perlakuan terpilih adalah rasio karagenan 10% : gum arab 0,5%. 

Sedangkan menurut Rahmah (2012) menyatakan bahwa penggunaan karagenan 

sampai kadar 10% dapat memperbaiki stabilitas dan kepadatan permen coklat. 

Menurut Afriyanto (2016) penambahan karagenan pada soft candy dari buah 

pedada memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar gula reduksi, warna, 

rasa dengan perlakuan terpilih adalah penambahan karagenan 10% : sari buah 

pedada 40%. 

Menurut Buckle et al (2010) menerangkan bahwa, tekstur soft candy banyak 

tergantung pada bahan gel yang digunakan, gelatin mempunyai konsistensi yang 

lunak dan bersifat seperti karet, agar-agar lunak dengan tekstur rapuh. Pektin 

menghasilkan agar-agar yang juga rapuh dan lunak tetapi menghasilkan gel yang 

baik pada pH rendah. Kekerasan soft candy nanas menunjukkan bahwa perbedaan 

konsentrasi karagenan berbeda nyata terhadap kekerasan soft candy nanas begitu 

juga dengan perbedaan konsentrasi gelatin. Soft candy nanas perlakuan terbaik 

berdasarkan uji kesukaan panelis yaitu soft candy dengan formulasi penambahan 

karagenan 3,5% dan gelatin 14%. Ditunjang oleh penelitian Adriyani (2012), pada 

penelitian soft candy  ekstrak bunga kecombrang bahwa jenis penstabil (pektin, 

CMC pada konsentrasi 10%) berpengaruh terhadap warna, rasa, tekstur, tetapi 

tidak berpengaruh terhadap  aroma.  

Menurut Wijana (2013). Penambahan karagenan dan gelatin berpengaruh 

pada tingkat kesukaan panelis terhadap kenampakan soft candy nanas yang 
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dinyatakan dengan notasi yang berbeda. Perlakuan dengan penambahan karagenan 

3%, tingkat kesukaan panelis cenderung menurun dengan semakin 

ditambahkannya gelatin. Hal yang berbeda terjadi pada penambahan karagenan 

3,5%. Penelitian Yoyanda Bait (2012) menerangkan, Penambahan asam sitrat 

dalam soft candy tergantung dari bahan baku pembentuk gel yang digunakan. 

Banyaknya asam sitrat yang ditambahkan pada soft candy berkisar 0,2% sampai 

0,3%. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran, maka dapat dibuat suatu hipotesis sebagai 

berikut diduga pengaruh perbandingan glukosa dan sukrosa dan jenis penstabil 

berpengaruh terhadap karakteristik soft candy buah campolay.  

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 

193, Bandung. Penelitian dimulai dari bulan Januari 2018 sampai dengan selesai. 
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