PENDUGAAN UMUR SIMPAN MINUMAN HERBAL SARI BELIMBING
DEWI (Averrhoa carambola L.) DENGAN EKSTRAK JAHE MERAH
(Zingiber officinale var.Rubrum) MENGGUNAKAN METODE ASLT

MODEL ARRHENIUS

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:

Deka Pratiwi

16.302.0117

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2022



PENDUGAAN UMUR SIMPAN MINUMAN HERBAL SARI BELIMBING
DEWI (Averrhoa carambola L.) DENGAN EKSTRAK JAHE MERAH
(Zingiber officinale var.Rubrum) MENGGUNAKAN METODE ASLT

MODEL ARRHENIUS

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan Sarjana Teknik
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:

Deka Pratiwi
16.302.0117

Menyetujui

Pembimbing | Pembimbing 11

/~

/

Ir. Sumartini, MP., Dr. Ir. H. Dede Zainal Arief, M.Sc.




ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan produk
minuman herbal sari belimbing dewi dengan ekstrak jahe merah pada suhu 15°C,
25°C dan 35°C dengan menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing)
model Arrhenius.

Pada pendugaan umur simpan suatu produk perlu dilakukan pengujian
parameter yang mempengaruhi mutu produk sebelum disimpan selama waktu
tertentu. Parameter yang diamati pada produk minuman herbal sari belimbing dewi
dengan ekstrak jahe merah sebelum dilakukan penyimpanan meliputi kadar vitamin
C, viskositas dan total mikroba. Parameter-parameter tersebut dianalisis dengan
interval waktu 2 hari sekali, yaitu pada hari ke-0, hari ke-2, hari ke-4, hari ke-6 dan
hari ke-8 dengan suhu penyimpanan yang berbeda yakni 15°C, 25°C dan 35°C.
Data analisis selanjutnya diolah menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life
Testing) model Arrhenius.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk minuman herbal sari
belimbing dewi dengan ekstrak jahe merah memiliki umur simpan selama 38 hari
pada suhu 15°C, 35 hari pada suhu 25°C, 32 hari pada suhu 35°C pada parameter
Total Plate Count (TPC).

Kata kunci: minuman herbal, sari belimbing dewi, ekstrak jahe merah, umur
simpan, ASLT, arrhenius.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud Dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

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

1.1 Latar Belakang

Minuman Herbal adalah senyawa dari campuran beberapa komponen
tanaman atau bahan yang beraneka ragam namun memiliki fungsi atau manfaat
yang baik dan biasanya tidak setiap saat dikonsumsi hanya dikonsumsi pada jangka
waktu tertentu. Minuman yang berasal dari tanaman herbal biasanya disebut
minuman herbal, minuman herbal ini biasanya dikombinasikan dengan beberapa
campuran bahan lain untuk memperkaya kandungan di dalamnya yang biasanya
terdiri dari dua campuran bahan herbal atau lebih yang berasal dari tumbuhan,
hewan, mineral, sediaan sarian (galenik) atau campuran dari bahan tersebut yang
digunakan turun temurun untuk pengobatan berdasarkan pengalaman. Pengolahan
minuman herbal antara lain adalah dengan direbus atau digodok, dikeringkan, atau
dikonsumsi langsung (Nurholis, 2014).

Buah belimbing dewi (Averrhoa Carambola Linn) merupakan salah satu
jenis buah-buahan yang banyak ditemui di Indonesia. Buah belimbing dewi
berpotensi besar untuk dibudidayakan secara komersial. Pemanenan buah
belimbing yang tidak tergantung pada musim, jarak panen yang relatif singkat dan
juga tidak perlu perawatan yang terlalu rumit dapat menarik minat masyarakat
untuk mengembangkannya. Data statistik menunjukan bahwa perkembangan

produksi buah belimbing dewi di Indonesia pada tahun 2010 adalah 69.089 ton,



tahun 2011 adalah 80.853 ton, tahun 2012 adalah 91.794 ton dan tahun 2013 adalah
79.643 ton (BPS, 2014). Belimbing dewi dari aspek nilai gizi yaitu mengandung
senyawa flavonoid, alkaloid, saponin, kalsium serta vitamin C. (Wiryowidagdo dan
Sitanggang, 2002). Kandungan vitamin C yang tinggi dalam buah belimbing dewi
bermanfaat sebagai antioksidan yang berfungsi untuk memerangi radikal bebas dan
mencegah penyebaran sel-sel kanker, meningkatkan daya tahan tubuh. Kandungan
Flavonoid pada belimbing dewi mempunyai fungsi sebagai antifungi, diuretik,
insektisida, bakterisida, antivirus dan menghambat kerja enzim (Arisandi dan
Yovita, 2005). Namun memiliki kelemahan dalam variasi olahan dan sifat
organoleptiknya diantara nya yaitu pada rasa yang cukup asam.

Upaya dalam mengatasi belimbing dewi adalah dengan membuatnya
menjadi minuman herbal, minuman herbal belimbing dewi akan memiliki
kandungan senyawa fungsioanl yang kaya manfaat tetapi akan menurun saat
pengolahan dan akan memiliki rasa yang kurang baik sehingga perlu dilakukan
pengolahan untuk memperpanjang daya simpan maupun meningkatkan nilai
ekonomis dalam bentuk olahan yaitu memanfaatkan sari belimbing dewi untuk
pembuatan minuman herbal (Sugito, 2003).

Solusi yang bisa dilakukan atas masalah tesebut adalah dengan
mencampurkan dengan bahan lain yang kaya senyawa aktif serta mampu mengatasi
kelemahan rasa dari minuman yang akan dihasilkan. Salah satunya adalah dengan
menambah jahe merah. Hal tersebut yang melatar belakangi penambahan jahe
merah pada minuman herbal. Minuman herbal dengan penambahan jahe merah

tidak hanya menambah citarasa dan aroma, tetapi dapat meningkatkan kandungan



antioksidan pada minuman herbal. Namun perlu diperhatikan banyaknya
penambahan jahe merah pada minuman herbal. Hal ini dikarenakan jahe memiliki
rasa pedas yang kuat, sehingga dapat mempengaruhi aroma serta citarasa dari
minuman herbal tersebut.

Jahe merupakan bahan yang kaya senyawa aktif dan manfaat yang
mengandung gingerol, shogaol, dan gingeron memiliki aktivitas antioksidan di atas
vitamin E, yang memiliki fungsi sebagai antimikroba, antifungal, antiparasitik,
antikanker, dan antioksidan yang biasanya terdapat dalam sel vakuola dalam bentuk
glikosida (Kikuzaki dan Nakatani, 1993). Karakteristik jahe diharapkan dapat
mengatasi kelemahan dari belimbing dewi diantaranya kelemahan rasa dan umur
simpannya dan pengaruh penambahan jahe merah sebagai zat antimikroba yang
dapat memperpanjang daya simpan selain itu kandungan gingerol jahe merah lebih
tinggi dibandingkan jahe lainnya sehingga jahe merah lebih efektif dalam
memperpanjang daya simpan (Lentera, 2012).

Pengolahan belimbing dewi selain untuk mempertahankan mutu dan
memperpanjang masa simpan, juga dapat menghasilkan minuman herbal yang
dapat dijadikan sebagai sumber gizi terutama sumber antioksidan. Selain itu
pembuatan minuman herbal dapat juga dipadukan dengan bahan lain seperti jahe
merah sebagai flavor dalam formulasi minuman. Jahe merah merupakan tanaman
rempah yang telah lama dimanfaatkan sebagai peningkat cita rasa pada makanan
atau minuman (Rismunandar et al., 2001). Dengan demikian perpaduan antara

belimbing dewi dengan jahe merah dalam formulasi diharapkan akan menghasilkan



suatu formulasi yang dapat diterima dari segi sensori dan juga dapat diperoleh
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi.

Pada penelitian minuman herbal belimbing dewi dilakukan penambahan
jahe merah yang memiliki zat antioksidan yang diharapkan dapat meningkatkan
kualitas minuman herbal dan diharapkan dapat memperpanjang umur simpan
produk tersebut.

Minuman herbal belimbing jahe yang dihasilkan akan mengalami penurunan
kualitas produk seiring dengan berjalannya waktu penyimpanan. Proses simultan
seperti tumbuhnya mikroorganisme, reaksi enzimatik serta reaksi non-enzimatik
pada produk mungkin dapat terjadi sehingga dapat menurunkan kualitas dari
produk. Pendugaan umur simpan dari produk pangan dapat diperkirakan/dihitung
dengan cara melakukan penyimpanan ketika pengujian produk hingga kualitas dari
produk turun secara signifikan (rusak). Keakuratan dari metode ini sangat tinggi,
namun memerlukan waktu yang cukup lama sehingga dianggap kurang praktis
(Asiah, 2018).

Menurut SNI 01-3719-2014, minuman sari buah (fruit juice) adalah
minuman yang diperoleh dengan mencampur air minum, sari buah atau campuran
sari buah yang tidak difermentasi, dengan bagian lain satu jenis buah atau lebih,
dengan atau tanpa penambahan gula, bahan pangan lainnya, bahan tambahan
pangan yang diizinkan. Sedangkan menurut Keputusan Kepala Badan Pengawas
Obat dan Makanan Nomor HK. No. HK.00.05.52.4040 Tahun 2006 tentang
kategori pangan mengatur definisi dan karakteristik dasar buah adalah cairan yang

diperoleh dari bagian buah yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan,



dijernihkan (jika dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk
dapat dikonsumsi langsung.

Sari buah merupakan cairan yang diperoleh dengan cara memeras buah secara
langsung. Saat ini, jus dijadikan minuman alternatif yang praktis dan modern. Jenis
minuman sari buah atau jus dapat dibagi menjadi dua macam yaitu keruh (cloud
juice) dan jernih (clear juice). Sifat keruh pada jus atau sari buah merupakan
parameter fisik yang dikehendaki, terutama berasal dari pektin dan komponen tidak
larut yang terdapat pada buah-buahan. Pektin yang terdapat pada sari buah akan
membantu mempertahankan kenampakan keruh (Tamaroh, 2004).

Seperti yang telah dijelaskan dalam definisi sari buah menurut Keputusan
Kepala Badan Pengawasan Obat dan Makanan Nomor HK. No. HL.00.05.52.4040
Tahun 2006 sari buah perlu dilakukan pengemasan untuk dapat dikonsumsi maka
dari itu perlu dilakukan pengemasan terhadap produk sari buah Belimbing Dewi.

ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) merupakan pendekatan penentuan
umur simpan dari produk pangan dengan menyimpan produk pada lingkungan yang
dapat mempercepat terjadinya penurunan dari kualitas produk pangan tersebut.
Pada metode ini, suhu berperan sebagai parameter penentu kerusakan produk
karena suatu produk yang disimpan dalam suhu tinggi akan cepat terjadi kerusakan
atau penurunan mutu, sehingga pengujian yang dilakukan dengan metode ini dapat
berlangsung lebih cepat dengan hasil keakuratan yang lebih tinggi. Hubungan
antara penurunan mutu produk terhadap suhu penyimpanan dapat diprediksi
melalui persamaan Arrhenius, dengan demikian penentuan umur simpan dari

minuman herbal belimbing jahe dengan metode ASLT (Accelerated Shelf Life



Testing) didasarkan pada pendekatan semi empiris menggunakan persamaan
Arrhenius (Asiah,2018).

Umur simpan dari minuman herbal belimbing dewi dengan jahe merah dapat
diperpanjang dengan cara meningkatkan mutu dari bahan baku serta memperlambat
laju penurunan mutunya. Pendugaan umur simpan pada produk ini dilakukan
dengan melihat karakteristik dari minuman herbal belimbing jahe apakah pada
produk terdapat mikroba dan apakah produk akan mengendap pada interval waktu
2 hari selama 8 hari. Hasil perhitungan model Arrhenius dipilih kadar vitamin C,
Aktivitas, Viskositas dan angka total kapang sebagai parameter Kritis untuk
menentukan umur simpan minuman herbal belimbing dewi dengan jahe merah.

Pengemasan merupakan salah satu penanganan yang sangat menentukan
dalam proses menjaga kualitas produk pangan agar terhindar dari berbagai jenis
kerusakan, khususnya kerusakan mekanis. Pengemasan dilakukan dengan
mempertimbangkan faktor yang paling penting, yakni sifat permeabilitas bahan
pengemas. Adapun pengemasan bertujuan untuk mencegah kontaminasi dari
mikroba, mengurangi kontak dengan udara, mempertahankan kualitas produk dan
meningkatkan minat konsumen (Ernia, 2018).

Kemasan jenis gelas banyak digunakan sebagai kemasan sari buah dan
sesuai dengan jenis produk pangan yang mengalami pemanasan seperti pasteurisasi
atau sterilisasi. Menurut S. Dardjo (1980) kemasan gelas memiliki keistimewaan
yaitu tidak bereaksi dengan isi (tidak mencemari isi), tetapi kekurangannya adalah

berat dan mudah pecah.



Dengan adanya pengemasan dapat mengetahui jenis bahan pengemas
tertentu dapat memperpanjang umur simpan produk minuman herbal belimbing

dewi dengan jahe merah.
1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka dapat
diidentifikasi apakah minuman herbal belimbing dewi dengan jahe merah
berpengaruh pada suhu penyimpanan yang berbeda menggunakan metode ASLT

(Accelerated Shelf Life Testing) Model Arrhenius?

1.3Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan minuman
herbal sari belimbing dewi dengan ekstrak jahe merah.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan produk
minuman herbal sari belimbing dewi dengan ekstrak jahe merah pada suhu 15°C,

25°C dan 35°C dengan menggunakan metode ASLT model Arrhenius.
1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah :

1. Untuk memperluas ilmu pengetahuan dan memperkaya inovasi iptek terhadap
pemanfaaatan minuman herbal yang berbasis buah belimbing dewi dengan jahe
merah

2. Meningkatkan nilai ekonomis dan pemanfaatan buah belimbing dewi dengan
jahe merah serta produknya yang berupa minuman herbal. Sehingga dapat
meningkatkan pendapatan para petani khususnya petani belimbing dewi dan

jahe merah di Indonesia.



3. Mengetahui buah belimbing dewi dengan jahe merah dapat digunakan sebagai
flavour yang tepat sehingga produk minuman herbal yang disukai oleh

konsumen.

1.5 Kerangka Pemikiran

Secara umum minuman herbal yang disukai oleh konsumen yaitu minuman
herbal yang memiliki karakteristik warna yang menarik, viskositas yang baik,
aroma dan rasa yang enak. Menurut Broek (1993), minuman herbal harus memiliki
karakteristik sebagai minuman yang memberikan kekhasan sensosri, baik dari segi
warna dan cita rasa, mengandung gizi, dan mempunyai fungsi fisiologi tertentu
dalam tubuh. Menurut Muchtadi (1992), gula yang ditambahkan sebagai pemanis
berfungsi meningkatkan cita rasa minuman herbal. Karakteristik yang terdapat
dalam minuman herbal dapat meliputi karaktersitik kimia, fisik dan sensori.

Karakteristik kimia merupakan karakteristik yang diukur secara objektif
berdasarkan kandungan atau nilai gizi yang terdapat pada minuman herbal.
Karakteristik kimia dari minuman herbal dapat meliputi vitamin C.

Belimbing dewi memiliki rasa yang khas yaitu asam yang dapat
memberikan kesegaran apabila dikonsumsi. Rasa asam belimbing dewi disebabkan
oleh kandungan vitamin C. Kandungan vitamin C yang terdapat dalam buah
belimbing dewi lebih banyak dibandingkan 1 buah melon. Belimbing dewi
memiliki warna kuning yang berasal dari flavonoid. Belimbing dewi mengandung
asam oksalat, antioksidan yang efektif mecegah proses penuaan. Belimbing dewi
memiliki kandungan kalori dan gula yang rendah sehingga sesuai untuk diet,

khususnya bagi penderita diabetes (Kusumawati, 2008).



Vitamin C juga mudah mengalami oksidasi apabila terpapar oleh udara yang
mengandung oksigen dan sinar matahari yang mengandung ultraviolet, serta pada
pemanasan ringan (sedikit diatas suhu kamar), dimana enzim askorbat oksidase
tidak dibebaskan oleh sel sehingga tidak mampu mengoksidasi vitamin C lebih
lanjut menjadi senyawa yang tidak mempunyai aktivitas vitamin C lagi (Kim el al,
2002).

Menurut Mayani (2014) dalam penelitiannya, jahe merah memiliki aktivitas
antioksidan terhadap radikal DPPH dengan nilai ICs, 80,91 ppm. Menurut Haryono
dan Yunita (2015) dalam penelitiannya bahwa buah belimbing dewi memiliki
aktivitas antioksidan ICs, sebesar 29,16 ppm. Dengan demikian berdasarkan data
tersebut, semakin tinggi perbandingan jahe merah yang digunakan akan
menyebabkan aktivitas antioksidan minuman akan semakin menurunnya nilai 1Cs,
yang berarti semakin tinggi daya tangkap aktivitas antioksidan suatu produk
(Amanda, 2009). Faktor fisik yang mempengaruhi aktivitas antioksidan adalah
tekanan oksigen yang tinggi. Luas kontak dengan oksigen, pemanasan ataupun
radiasi menyebabkan peningkatan terjadinya rantai inisiasi dan propagasi dan reaksi
oksidasi dan menurunkan aktivitas antioksidan yang ditambahkan dalam bahan
(Pokorny et al, 2001).

Karakteristik fisik merupakan karakteristik yang diukur secara objektif yang
dapat dilihat secara fisik yaitu viskositas. Minuman agar dapat diterima oleh
konsumen harus memiliki kekentalan yang baik dari mulai waktu proses
penyimpanan dan distribusi. Kekentalan minuman dapat dilihat dari ada atau

tidaknya endapan. Menurut Joshi et al. (2011), pada prinsipnya semua buah



mengandung pektin dan enzim pertinase, pektinase akan mendepolimerisasi pektin
menjadi asam galakturonat membentuk endapan.

Menurut Afrianti et al (2014), viskositas dipengaruhi oleh jumlah air yang
ditambahkan, interaksi pastikel cairan dan total padatan terlarut. Konsentrasi dan
bobot bahan penstabil yang berikatan dengan partikel tersuspensi seperti perktin
pada sari buah belimbing dewi dan air menyebabkan nilai viskositas meningkat.

Menurut Winarno (2008), peningkatan viskositas dipengaruhi dengan
adanya penambahan gula. Konsentrasi gula yang tinggi mengandung derajat brix
yang tinggi sehingga meningkatkan viskositas disebabkan adanya padatan yang
dapat mengikat air, sukrosa, dan asam sitrat sehingga semakin banyak ikatan
doublehelix yang terbentuk dan mengankap air untuk membentuk gel.

Karakteristik sensori atau organoleptik merupakan karakteristik yang
diukur secara subjektif karena menyangkut kesukaan dan kepekaan alat indera yang
dimiki manusia. Karakteristik sensori dapat meliputi warna, aroma, rasa.
Karakteristik sensori minuman herbal yang disukai oleh konsumen yaitu minuman
herbal yang memiliki warna yang menarik, aroma khas. Menurut Santory (2013)
bahwa masyarakat indonesia sangat menyukai minuman yang memiliki rasa yang
kuat dan manis.

Penambahan ekstrak jahe merah dalam pembuatan minuman herbal dapat
mempengaruhi aroma. Aroma merupakan parameter penilaian konsumen karena
aroma suatu minuman yang dapat menentukan kelezatan minuman herbal tersebut.
Apabila ekstrak jahe merah yang ditambahkan ke dalam minuman herbal berlebih

maka, akan menyebabkan aroma dari belimbing dewi akan hilang dan aroma jahe



merah akan lebih dominan, oleh karena itu perlu pengembangan formulasi sehingga
dapat menghasilkan minuman herbal yang bisa diterima oleh konsumen.
Perbandingan antara campuran bahan dalam pembuatan minuman herbal dapat
mempengaruhi tingkat karakteristik pada suatu produk.

Menurut Jacobs (1984), jahe merah berasal dari minyak atsiri yang
terkandung dalam rhizome jahe, kandungan minyak atsiri dipengaruhi oleh umur
jahe merah, semakin tua umur jahe, kandungan minyak atsiri semakin besar. Jahe
merah memiliki kandungan senyawa aktif yang mampu berfungsi sebagai pemberi
rasa pedas. Kandungan senyawa aktif yang terkandung di dalam jahe merah
sebagian besar adalah gingerol yang selama penyimpanan dapat terhidrasi menjadi
shagol yang memiliki rasa pedas rendah dari pada gingerol, di dalam jahe merah
terkandung komponen-komponen utama yang berupa zat-zat volative (minyak
atsiri) dan non volatile (resin dan daun) yang masing-masing berperan dalam
menentukan aroma dan rasa (Desmawarni, 2007).

Menurut Anam dan Manuhara (2005), selain menimbulkan rasa pedas jahe,
oleoresin juga bersifat higenis, mengandung antioksidan alami, bebas enzim, dan
cukup Istabil. Menurut Maryani dan Kristiana (2005), pengembangan formulasi
ekstrak jahe merah menjadi penting sehingga dapat menghasilkan minuman yang
bisa diterima masyarakat dari segi sensorinya.

Menurut Syarief dan Hadid (1993), pendugaan umur simpan pangan dapat
dilakukan dengan menyimpan produk pada kondisi penyimpanan yang sebenarnya.
Cara ini menghasilkan hasil yang paling tepat, namun memerlukan waktu yang

lama dan biaya yang besar. Oleh karena itu diperlukan metode pendugaan umur



simpan cepat, mudah, murah dan mendekati umur simpan yang sebenarnya. Salah
satu metode yang dapat digunakan untuk menduga umur simpan produk pangan
adalah metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT).

Menurut Rosalina Silvia (2015), produk pangan yang ditentukan umur
simpannya dengan metode ASLT model Arrhenius diantaranya yaitu produk
pangan yang mudah rusak oleh reaksi kimia, seperti oksidasi lemak, reaksi Mailard,
denaturasi protein dan sebagainya. Secara umum, laju reaksi kimia akan semakin
cepat pada suhu yang lebih tinggi yang berarti penurunan mutu produk semakin
cepat terjadi.

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu
makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa
kimia akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu
percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluarsa makanan
adalah 0°C (kontrol), suhu kamar 30°C, 35°C, 45°C jika diperlukan, sedangkan
untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5°C (kontrol), suhu kamar 30°C,
35°C, 40°C. Untuk jeniss makanan beku dapat menggunakan suhu -40°C (kontrol),

-15°C, 10°C, atau 5°C (Syarief, R dan H, Halid, 1993).
1.6 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa minuman herbal
belimbing dewi dengan jahe merah pada suhu penyimpanan yang berbeda dengan

menggunakan metode ASLT Model Arrhenius berpengaruh terhadap umur simpan.



1.7 Tempat dan Waktu
Penelitian ini dilakukan dari bulan Agustus 2021 sampai selesai yang
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas teknik, Universitas

Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.
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