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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui  pengaruh  konsentrasi ekstrak 
daun kelor dan variasi suhu pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia susu 
daun kelor bubuk. 
 

Rancangan penelitian yaitu menggunakan Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan pola faktorial 3x3 terdiri dari 2 (dua) faktor dengan 2 (dua) kali 
ulangan, sehingga diperoleh 18 satuan percobaan. Faktor K merupakan konsentrasi 
ekstrak daun kelor yang terdiri dari 3 taraf yaitu k1 (3%), k2 (5%), dan k3 (7%), 
serta faktor P merupakan variasi suhu pengeringan yang terdiri dari 3 taraf yaitu p1 
(500C), p2 (600C), dan p3 (700C). Respon pada penelitian ini yaitu respon kimia 
meliputi kadar air, aktivitas antioksidan, nilai pH, kadar protein, kadar vitamin C, 
kelarutan, tingkat higroskopisitas, intensitas warna, perhitungan jumlah rendemen, 
Scanning Electron Microscope, Particle Size Analyzer, viskositas, dan uji hedonik. 

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak daun kelor 

berpengaruh terhadap kadar air, nilai pH, kadar protein, kadar vitamin c, waktu larut 
dalam air, bagian tidak larut air, tingkat higroskopisitas, intensitas warna, jumlah 
rendemen, dan viskositas susu daun kelor bubuk. Variasi suhu pengeringan 
berpengaruh terhadap kadar air, nilai pH, kadar protein, kadar vitamin c, waktu larut 
dalam air, bagian tidak larut air, tingkat higroskopisitas, intensitas warna, jumlah 
rendemen, dan viskositas susu daun kelor bubuk. Interaksi konsentrasi ekstrak daun 
kelor dan variasi suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kadar vitamin 
c, tingkat higroskopisitas, intensitas warna, dan uji hedonik berupa atribut warna, 
aroma, rasa, dan viskositas, tetapi tidak berpengaruh terhadap respon nilai pH, 
kadar protein, waktu larut dalam air, bagian tidak larut air, jumlah rendemen, dan 
viskositas susu daun kelor bubuk. 
 
Kata Kunci: Ekstrak Daun Kelor, Suhu Pengeringan, Susu Bubuk. 
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ABSTRACT 

 
The purpose of this study was to determine the effect of the concentration of 

Moringa leaf extract and variations in drying temperature on the physicochemical 
characteristics of powdered Moringa leaf milk. 

 
The research design used a Randomized Block Design (RBD) with a 3x3 

factorial pattern consisting of 2 (two) factors with 2 (two) replications, in order to 
obtain 18 experimental units. The K factor is the concentration of Moringa leaf 
extract which consists of 3 levels, namely k1 (3%), k2 (5%), and k3 (7%), and the 
P factor is the variation of drying temperature which consists of 3 levels, namely 
p1 (500C), p2 (600C), and p3 (700C). Responses in this study were chemical 
responses including water content, antioxidant activity, pH value, protein content, 
vitamin C content, solubility, hygroscopicity level, color intensity, yield calculation, 
Scanning Electron Microscope, Particle Size Analyzer, viscosity, and hedonic test. 

 
The results showed that the concentration of Moringa leaf extract had an 

effect on water content, pH value, protein content, vitamin C content, soluble time 
in water, water insoluble part, hygroscopicity level, color intensity, amount of yield, 
and viscosity of powdered Moringa leaf milk. Variations in drying temperature 
affect water content, pH value, protein content, vitamin C content, time soluble in 
water, water insoluble part, hygroscopicity level, color intensity, yield amount, and 
viscosity of powdered Moringa leaf milk. The interaction of the concentration of 
Moringa leaf extract and variations in drying temperature affected water content, 
vitamin C content, hygroscopicity level, color intensity, and hedonic tests in the 
form of color, aroma, taste, and viscosity attributes, but did not affect the response 
of pH value, protein content, time soluble in water, water insoluble part, amount of 
yield, and viscosity of powdered Moringa leaf milk. 

 
Keywords: Moringa Leaf Extract, Drying Temperature, Milk Powder. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfat Penelitian, (1.5) Kerangka 

Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang  

Indonesia merupakan salah satu negara yang tersohor karena memiliki 

keanekaragaman hayati terbesar serta unik di dunia. Luasnya wilayah yang dimiliki 

oleh Indonesia menyebabkan tingginya keragaman hayati yang ada di Indonesia. 

Menurut Sastrapradja (2010: 76), jumlah pulau di Indonesia hingga saat ini tercatat 

kurang lebih 18.110 pulau dengan ukuran pulau kecil dan besar. Banyaknya pulau 

di Indonesia menjadikannya kaya akan jenis tumbuh-tumbuhan yang tersebar di 

setiap pulau, jumlah jenis tumbuhan di Indonesia dan di dunia dapat dilihat pada 

tabel 1. 

Tabel 1. Jumlah Jenis Tumbuhan di Indonesia dan di Dunia 
Kelompok Tumbuhan Indonesia Dunia 

Bakteri, Ganggang 
Biru/Hijau 300 400 

Fungi 12.000 47.000 

Rumput Laut 1.800 21.000 

Lumut 1.500 16.000 

Paku 1.250 13.000 

Tumbuhan Berbunga 25.000 250.000 

(Sumber: Sastrapradja, 2010: 119) 

 Melimpahnya kekayaan alam Indonesia menjadikannya sebagai gudang 

tanaman obat-obatan ataupun tanaman hias. Salah satu tanaman obat yang tumbuh  
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dan berkembang di daerah tropis seperti Indonesia dan memiliki banyak manfaat 

adalah tanaman kelor (Moringa oleifera). Bagian batang, buah, bunga, daun, dan  

biji dari tanaman kelor memiliki banyak manfaat dan sudah dimanfaatkan dengan 

baik oleh masyarakat, terutama pada bagian daun karena berkhasiat sebagai 

antidiabetes, menyehatkan rambut, mengobati reumatik, mengobati herpes, 

mengobati penyakit organ dalam (luka lambung, luka usus, dan batu ginjal) serta 

mengobati kanker (Isnan, W. & M, N., 2017). 

Kelor (Moringa oleifera) mampu tumbuh di lingkungan tropis dengan 

kondisi udara yang panas, lembab, kering, dan tanah yang kurang subur. Kelor juga 

disebut sebagai tanaman yang paling ekonomis dan mengandung nilai gizi yang 

sangat baik sehingga dapat menjadikan sebagai alternatif dalam mengatasi 

permasalahan gizi (Kou, X., Li, B., Olayanju, J.B., Drake, J.M., & Chen, N. 2018). 

Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu dari delapan bahan 

pangan yang mempunyai konsentrasi tinggi terhadap kadar gizi dan sumber segala 

jenis zat kimia yang berasal dari tumbuhan yang sangat menguntungkan bagi 

kesehatan manusia. Kandungan daun kelor padat mengandung nutrisi, mineral, 

serta asam amino esensial. Pada daun kelor juga terdapat antioksidan yang cukup 

tinggi meliputi vitamin C, beta-karoten, quercetin, dan chlorogenic acids  

(Winarno, 2018). 

Pada daun kelor memiliki aktivitas antioksidan karena kandungan 

polifenolnya yang tinggi. Daun kelor yang tua ataupun yang muda kandungan 

ekstraknya menunjukkan aktivitas antioksidan terhadap radikal bebas. Radikal 

bebas sendiri merupakan suatu senyawa berbahaya yang dapat merusak dan  
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mengganggu melalui proses oksidasi. Adanya antioksidan pada daun kelor dapat 

melindungi serta mencegah kerusakan sel tenunan yang diakibatkan oleh proses 

oksidasi (Winarno, 2018).  

Selain mengandung antioksidan yang tinggi, daun kelor dapat digunakan 

untuk mengatasi permasalahan kekurangan gizi pada anak-anak dan sebagai upaya 

untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Krisnadi, 2015; Mahmud, M.K., 

Hermana, Nazarina, Marudut, S., Zulfianto, N.A., 2009). Kekurangan gizi yang 

kronis dapat menyebabkan stunting yaitu suatu kondisi kekurangan gizi bersifat 

kronik pada waktu pertumbuhan dan perkembangan sejak awal kehidupan 

(Wahyuningsih, R., Darni, J., 2021).  

Penggunaan tanaman kelor masih kurang dimanfaatkan secara maksimal oleh 

masyarakat Indonesia sebagai bahan pangan. Masyarakat pada umumnya hanya 

memanfaatkan daun kelor untuk dijadikan sebagai sayuran (Angelina, C., Swasti, 

Y.R., Pranata, F.S., 2021). Oleh karena itu, daun kelor dapat dijadikan salah satu 

sumber gizi pada produk pangan dengan cara meningkatkan diversifikasi atau 

keanekaragaman pangan terhadap daun kelor. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan yaitu dengan penambahan ekstrak daun kelor ke dalam susu sehingga 

dapat meningkatkan nilai gizi serta memberikan manfaat kesehatan bagi tubuh. 

Daun kelor yang digunakan dalam pembuatan susu daun kelor bubuk ini 

berbentuk serbuk karena jika dilakukan pengolahan menjadi bentuk kering atau 

tepung, maka kandungan utama dari daun kelor yang didapatkan akan semakin 

maksimal dan tinggi (Zainuddin, N.M. dan Hajriani, S., 2021). Dalam Angelina, C., 

Swasti, Y.R., Pranata, F.S. (2021), daun kelor kering memiliki kandungan gizi lebih  
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baik dibandingkan dengan daun kelor segar. 

Menurut Muchtadi, T.R., Sugiyono, Ayustaningwarno, F. (2015), susu 

merupakan sekresi dari kelenjar susu binatang yang menyusui anaknya 

(mammalia). Misalnya lemak susu, kasein, laktosa yang disintesa oleh alveoli di 

dalam kambing, tidak terdapat di tempat lain maupun di dalam tubuh sapi. Susu 

juga merupakan emulsi lemak dalam air yang mengandung garam-garam mineral, 

gula, dan protein. Komposisi kimia yang terdapat dalam susu diantaranya yaitu 

lemak 3,8%, protein 3,2%, laktosa 4,7%, abu 0,855, air 87,25%, serta bahan kering 

12,75% (Anjarsari, 2010). 

Bahan penstabil sekaligus pengisi pada produk susu daun kelor ini yaitu 

trehalose. Menurut Higashiyama T. (2002) dalam Sedijani (2014), trehalose 

merupakan gula sederhana disakarida yang tersusun atas dua molekul glukosa yang 

dihubungkan satu sama lain dengan ikatan glikosida α-α 1-1 dan termasuk gula non 

reduksi yang memiliki tingkat kemanisan sekitar 45% dibandingkan dengan 

sukrosa. Selain memiliki sifat alamiah molekulnya yang stabil, trehalose juga 

bersifat menstabilkan molekul-molekul yang ada disekitarnya, termasuk molekul 

biologi, contohnya terhadap suhu (Doehlemann G, Berndt P and Hahn M. 2006; 

Patist A and Zoerb H., 2005), terhadap garam tinggi (Chang B, Yang L, Cong W, 

Zu Y, Tang Z., 2014), dan terhadap oksidatif stress (Echigo R, Shimohata N, 

Karatsu K, Yano F, Kayasuga-Kariya Y, Fujisawa A, Ohto T, Kita Y, Nakamura 

M, Suzuki S, Mochizuki M, Shimizu T, Chung UI, Sasaki N., 2012). 

Penambahan ekstrak daun kelor ke dalam susu yang memiliki komposisi gizi 

ideal serta mengandung zat-zat yang dibutuhkan bagi tubuh akan meningkatkan  
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nilai gizi serta memberikan banyak manfaat terutama bagi kesehatan tubuh. Susu 

merupakan bahan makanan yang bernilai gizi tinggi, dimana kandungan dan 

komposisi gizinya hampir sempurna. Selain itu juga susu merupakan salah satu 

sumber protein hewani yang paling baik dibandingkan dengan bahan makanan lain. 

Susu juga merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak (perishable food) 

karena susu memiliki kandungan yang disukai oleh mikroorganisme terutama 

mikroba jenis pembusuk. 

Menurut Codex (CAC/RCP 57-2004), shelf life produk susu dipengaruhi oleh 

sejumlah faktor, antara lain (1) kendali mutu mikrobiologis yang diterapkan, 

termasuk suhu penyimpanan; (2) metode pendinginan selama penanganan dan 

proses produksi; (3) jenis kemasan yang digunakan; (4) dan potensi atau 

kemungkinan kontaminasi pasca proses produksi. Shelf life produk susu juga 

dibatasi oleh perubahan mikrobiologis dalam susu, misalnya karena pertumbuhan 

bakteri patogen sampai tingkat tertentu menyebabkan kerusakan produk susu. Oleh 

karena itu, karena susu memiliki kelemahan dalam hal masa simpan sehingga perlu 

dilakukan suatu metode pengawetan salah satunya yaitu dengan cara pengeringan. 

Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau 

menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkannya hingga 

kadar air keseimbangan dengan kondisi udara normal atau kadar air yang setara 

dengan nilai aktivitas air (Aw) yang aman dari kerusakan mikrobiologis, enzimatis, 

dan kimawi (Wirakartakusumah, A., Subarna, Arpah, M., Syah, D., Budiwati, S.I., 

1992). Pengeringan merupakan salah satu metode untuk mengeluarkan atau 

menghilangkan sebagian kadar air dari suatu bahan pangan dengan cara  
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menguapkannya menggunakan energi panas (Hariyadi, 2018). Pada pembuatan 

susu daun kelor menggunakan metode pengeringan dengan alat yang digunakan 

yaitu rotary vacuum dryer. 

Pengeringan vakum merupakan suatu metode pengeringan bahan dalam 

ruangan dimana tekanannya lebih rendah dari tekanan udara atmosfir. Pengeringan 

dengan metode ini dapat berjalan lebih cepat walaupun menggunakan suhu yang 

rendah serta dapat menghasilkan mutu produk yang lebih baik karena suhu 

pengeringan vakum lebih rendah (Wirakartakusumah, A., Subarna, Arpah, M., 

Syah, D., Budiwati, S.I., 1992). Adanya paddle blade pada rotary vacuum dryer 

dapat memudahkan proses pengeringan sehingga bahan dapat mengering secara 

menyeluruh. 

Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) dan variasi suhu 

pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia susu daun kelor bubuk. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan pada latar belakang penelitian, maka identifikasi masalah yang 

dapat dirumuskan yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak daun kelor terhadap sifat fisikokimia 

susu daun kelor bubuk? 

2. Bagaimana pengaruh variasi suhu pengeringan terhadap sifat fisikokimia susu 

daun kelor bubuk? 

3. Bagaimana interaksi konsentrasi ekstrak daun kelor dan variasi suhu 

pengeringan terhadap sifat fisikokimia susu daun kelor bubuk? 
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan 

ekstrak daun kelor dan variasi suhu pengeringan terhadap sifat fisikokimia susu 

daun kelor bubuk. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk meneliti dan mengetahui pengaruh 

konsentrasi ekstrak daun kelor, variasi suhu pengeringan, serta interaksi antara 

konsentrasi ekstrak daun kelor dan variasi suhu pengeringan terhadap sifat 

fisikokimia susu daun kelor bubuk. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini antara lain adalah sebagai berikut: 

1. Pengayaan nutrisi pada produk susu yang berasal dari daun kelor. 

2. Penganekaragaman variasi dari produk susu. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Angelina, C., Swasti, Y.R., Pranata, F.S. (2021), pembuatan daun 

kelor bubuk yaitu dengan cara melakukan blansir daun kelor kemudian dilanjutkan 

dengan tahap pengeringan menggunakan mesin pengering (oven) dengan waktu + 

5 jam pada suhu 60oC hingga daun berubah menjadi kering dimana daun bersifat 

mudah rapuh dan dapat dihancurkan. Daun kelor yang sudah kering kemudian 

dihancurkan dan digiling menggunakan blender hingga menjadi bubuk (Malibun, 

F.B., Syam, H., & Sukainah, A., 2019), kemudian dilakukan pengayakan dengan 

ukuran 80 mesh untuk memisahkan batang-batang kecil yang sulit hancur  
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 (Srinivasamurthy, S., Yadav, U., Sahay, S., & Singh, A., 2017). Bubuk daun kelor 

yang sudah halus kemudian dikemas dan disimpan di dalam kantong polietilen yang 

kedap udara hingga siap digunakan (Premi & Sharma, 2017). 

Menurut  Halimah, H., Suci D.M., Wijayanti, I. (2019), pembuatan ekstrak 

daun yaitu merebus daun yang sudah kering dengan perbandingan 1:5. Selanjutnya 

dilakukan proses penyaringan untuk memisahkan daun dari air ekstrak. 

Penelitian Soehendro, A.W., Godras J.M., Edhi N. (2015), didapatkan 

perlakuan terbaik untuk kadar total fenol dan aktivitas antioksidan (persentase 

DPPH dan reducing power) ekstrak biji melinjo pada suhu 75oC dengan pelarut 

etanol dimana peningkatan suhu ekstraksi sebesar 15oC dapat memberikan 

peningkatan total fenol dan aktivitas antioksidan serta pelarut etanol memberikan 

hasil lebih baik dibandingan dengan pelarut aquades.  

Menurut Wazir Dayana, Syahida Ahmad, Radzali Muse, Maziah Mahmood, 

MY Shukor (2011), penggunaan suhu tinggi untuk melakukan ekstraksi 

meningkatkan kelarutan dari fenol. Suhu tinggi mampu melepaskan senyawa fenol 

sel dinding atau senyawa fenolik yang terikat disebabkan oleh rusaknya unsur-

unsur sel, menyebabkan semakin banyak senyawa fenol yang terekstrak. 

Menurut Diantoro, A., Rohman, M., Budiarti, R., dan Palupi, H. T. (2015) 

dalam Malibun, F.B., Syam, H., & Sukainah, A. (2019), kandungan gizi yang 

dimiliki oleh daun kelor antara lain protein, β-karoten, vitamin C, mineral terutama 

zat besi dan kalsium, bahkan dalam beberapa literatur dijelaskan bahwa daun kelor 

mempunyai kadar protein 3 kali dari protein telur, 25 kali zat besi dan 3 kali vitamin  
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C bayam, 12 kali kalsium serta 2 kali protein susu. 

Penelitian Diantoro, A., Rohman, M., Budiarti, R., dan Palupi, H. T. (2015), 

perlakuan lama fermentasi yoghurt dengan waktu 24 dan 48 jam serta penambahan 

ekstrak daun kelor dengan konsentrasi 3%, 5%, dan 7% pada yoghurt  menunjukan 

adanya peningkatan kadar protein, kadar kalsium, pH, dan viskositas. Perlakuan 

terbaik dengan lama fermentasi 48 jam dan konsentrasi ekstrak daun kelor yang 

digunakan yaitu 7% didapatkan kriteria kadar protein 6,53%, kadar kalsium 

146,65%, pH 4,56 dan viskositas 37,30. Secara organoleptik didapatkan perlakuan 

terbaik dengan lama fermentasi 48 jam dan konsentrasi ekstrak daun kelor 5% 

dengan kriteria penilaian rasa; 3,60, warna; 3,75, aroma; 3,15 dan tekstur; 3,70. 

Menurut Lestari, T.I., Nurhidajah, & Yusuf, M. (2018), adanya protein dalam 

produk pangan dapat mempengaruhi karakteristik produk yang diinginkan, kualitas, 

dan penerimaannya terhadap konsumen. 

Menurut Zakaria, Sirajuddin, dan Hartono (2017), penggunaan daun kelor 

yang digunakan yaitu daun yang dipetik di bawah pucuk (tangkai daun pertama) 

hingga tangkai daun ketujuh yang masih hijau, walaupun daun tua tetap dapat 

digunakan apabila daun kelor tersebut belum menguning. 

Menurut Ilona D.I, Ismawati, dan Rita (2015), aroma khas langu yang 

terdapat pada daun kelor dikarenakan daun kelor mengandung enzim lipoksidase. 

Enzim yang terdapat pada sayuran hijau ini dapat menghidrolisis atau menguraikan 

lemak menjadi senyawa-senyawa penyebab langu yang tergolong pada kelompok 

heksanal 7 dan heksanol. Pengurangan aroma langu pada daun kelor dapat 

dilakukan dengan cara diblanching. 
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Menurut Rohmah A.N., Wahyono, F.. Achmadi, J. (2020), kekurangan daun 

kelor adalah mempunyai zat antinutrisi berupa tannin dan saponin. Adanya 

senyawa saponin dapat merusak sel darah merah karena dapat berikatan dengan 

kolesterol serta dapat menurunkan tegangan sel membran (Wina, 2012), sedangkan 

senyawa tannin dapat menghambat penyerapan zat besi (Fe) dan dapat mengikat 

protein serta mineral sehingga sulit diserap oleh tubuh (Fajrina, A. Junuarty, dan S. 

Stevani., 2016). 

Syarat mutu untuk susu bubuk yang telah ditetapkan berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia (SNI) adalah kandungan air maksimal 5%, kadar abu maksimal 

6%, karbohidrat minimal 35%, lemak minimal 3%, dan kadar protein minimal 25% 

(Badan Standardisasi Nasional, 1992). 

Komposisi kimia susu sapi terdiri dari kandungan air 87.25%, lemak 3.80%, 

protein 3.50%, laktosa 4.80%, dan mineral 0.65% (Muchtadi, T.R., Sugiyono, 

Ayustaningwarno, F., 2015). 

Syarat mutu susu bubuk yaitu memiliki kadar air maksimal 5% dan indeks 

ketidaklarutan maksimal 1.0 mL (SNI 2970:2015). 

Syarat mutu untuk kadar air daun kelor bubuk menurut SNI 3836:2013 yaitu 

maksimum 8% (Badan Standardisasi Nasional, 2013). Menurut Shiriki, D., Igyor, 

M.A., & Gernah, D.I. (2015) dalam Angelina, C., Swasti, Y.R., Pranata, F.S. 

(2021), kadar air daun kelor kering per-100 gram yaitu sebesar 6%. 

Dalam Angelina, C., Swasti, Y.R., Pranata, F.S. (2021), beberapa hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kandungan protein dan mineral dari beberapa 

produk yang telah ditambahkan bubuk daun kelor menghasilkan kandungan protein 
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yang lebih tinggi dan juga mampu meningkatkan kandungan mineral (kalsium, zat 

besi, magnesium, seng, fosfor, dan kalium) dibandingan dengan kontrol. 

1.6 Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 

penelitian ini, yaitu di duga : 

1. Konsentrasi ekstrak daun kelor berpengaruh terhadap sifat fisikokimia susu 

daun kelor bubuk. 

2. Variasi suhu pengeringan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia susu daun 

kelor bubuk. 

3. Interaksi konsentrasi ekstrak daun kelor dan variasi suhu pengeringan 

berpengaruh terhadap sifat fisikokimia susu daun kelor bubuk. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Mei hingga Agustus 2022 

dan tempat penelitian dilaksanakan di tiga tempat, yaitu: di Pusat Penelitian 

Teknologi Tepat Guna, Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN), Jalan Aipda KS. 

Tubun No. 5, Subang, di PT. Duta Selera Pertiwi, Desa Cihanjuang, Jalan 

Cihanjuang No. 138, Kec. Parongpong, Bandung, dan di Kampus IV Universitas 

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Bandung. 
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