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Lampiran 1. Peta Pengambilan Sampel

a. Azolla microphylla
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b. Tegillarca granosa
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Lampiran 2. Skema Kerja Penelitian

Azolla microphylla

Preparasi Sampel

Penggilingan Sampel

Analisis kadar air, kadar abu, kadar,

Tepung A. microphylla protein, dan lemak

Formulasi Pakan

Analisis kadar air, kadar abu,
kadar protein, dan lemak

Pakan A. microphylla

Analisis potensi pakan
A. microphylla




Lampiran 3. Bagan Kerja

1.

Preparasi Sampel

a. Azolla microphylla

A. microphylla

Dibersihkan dengan air mengalir
Dikeringkan di bawah sinar matahari
Dihaluskan menggunakan mesin penggiling

Disaring dengan penyaring 200 mesh.

Tepung A. microphylla

b. Tegillarca granosa

Cangkang Tegillarca granosa

Dibersihkan dengan air mengalir

Dikeringkan di bawah sinar matahari

Dihancurkan hingga berukuran 2—3 cm

Direndam dalam larutan NaOH 0,2 M selama 1 jam
Dikeringkan di bawah sinar matahari

Dihaluskan menggunakan mesin penggiling

Disaring dengan penyaring 200 mesh.

Tepung T. granosa

25
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2. Penentuan Kadar Air

Tepung A. microphylla

- Ditimbang sebanyak 2 g pada cawan petri yang telah diketahui
bobotnya

- Dikeringkan di dalam oven dengan suhu 100-105 °C selama
24 jam

- Dikeluarkan dari oven dan dikeringkan di desikator

- Ditimbang hingga mencapai bobot konstan.

Kadar Air

3. Penentuan Kadar Abu

Tepung A. microphylla

- Ditimbang sebanyak 2 g pada cawan petri yang telah diketahui
bobotnya

- Diarangkan di atas hot plate sampai tidak berasap

- Diabukan dalam tanur pada suhu 650 °C sampai pengabuannya
sempurna

- Didinginkan di desikator lalu ditimbang hingga didapatkan bobot

konstan.

Kadar Abu
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4. Penentuan Kadar Protein

Tepung A. microphylla

Ditimbang sebanyak 1 g

Dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl
Ditambahkan %2 butir tablet Kjeldahl
Ditambahkan 15 mL H,SO, pekat

Didestruksi hingga cairan berwarna hijau jernih

Didinginkan dan ditambahkan dengan akuades sebanyak 50
mL

Ditambahkan 25 mL NaOH 33%

larutan didestilasi

Residu

Destilat

-  Ditampung dalam erlenmeyer berisi H;BO3; 4%

- Ditambahkan beberapa tetes 3 tetes indikator
bromocresol green, 3 tetes indikator metil merah
dan 3 tetes campuran indikator bromocresol
green dan metil merah (10 mL bromocresol
green dan 2 mL metil merah)

- Dititrasi dengan HCI 1 N sampai titik akhir merah
muda

- Dicatat volume titrasinya.

Kadar protein




5. Penentuan Kadar Lemak

Tepung A. microphylla

Ditimbang sebanyak 20 g

28

Dimasukkan dalam kertas saring yang disumbat dengan kapas

bebas lemak

Dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C selama

30 menit

Dimasukkan dalam alat Soxhlet yang terhubung dengan labu

lemak

Diekstrak menggunakan n-heksana selama 6 jam

Residu

Ekstrak

Dikeringkan di dalam oven pada suhu
100-105°C

Didinginkan di dalam desikator

Ditimbang

Diulangi hingga didapatkan bobot konstan.

Kadar Lemak
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6. Pembuatan dan Analisis Potensi Pakan Azolla microphylla

Tepung A.
microphylla

Tepung Tepung
Jagung Dedak Padi

Dicampurkan dengan perbandingan 8:1:1

(80 g, 10 gdan 10 g)

diaduk hingga merata

diaplikasikan perlakuan D (kontrol/tanpa
penambahan tepung Tegillarca granosa), E
(penambahan 3% tepung Tegillarca granosa), F
(penambahan 6% tepung Tegillarca granosa), dan G

(Penambahan 9% tepung Tegillarca granosa).

Pakan

- diukur kadar air dengan metode Termogravimetrl
- diukur kadar abu dengan metode Drying Ash
- diukur kadar protein dengan metode Kjeldahl

- diukur kadar lemak dengan metode Soxhletasi.

Hasil




Lampiran 4. Perhitungan
1. Pembuatan Larutan

1.1 Pembuatan NaOH 40% dalam 200 mL

massa NaOH

% = v x 100%
40% = % x 100%
8000
~ 100
m= 80 g

1.2 Pembuatan H;BO3 3% dalam 200 mL

massa Hz;BO
0% = + X 100%

massa H3BO;

0
200 mL x 100%

3% =

= 800
~ 100

m=6 g
1.3 Pembuatan HCI 1 N dari HCI 32%

% x BJ X 1000

Normalitas= oE

32 g mL
—X 1’19H X 1000T

100
9
36,5&

Normalitas=

Normalitas= 10,43 ek/L
V1.C1= V,.C,

V;.10.43 N=100.1N
V;=9,58 M

1.4 Pembuatan Larutan indicator Bromcresol Green 0,1%

b
% - = X 100%
v mL

30
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o 9 _ massa BCG (g)
0 v Volume larutan (mL)

X 100%

o, _ massa BCG 0
0,1%-= —omL_ X 100%

m=0,02¢g

1.5 Pembuatan Indikator Metil Merah 0,1%
o P _9
% — = =X 100%
v mL

%9 _ __Mmassa MM (g) x 100%

v Volume larutan (mL)

0.1% :m"fos;fn'tm\"x 100%

m=0,01g

2. Perhitungan Sampel
2.1 Kadar Air

Perhitungan dapat dilihat pada Persamaan 1.

a. Sampel A. microphylla
Bobot cawan petri kosong (A) =49,5340 ¢
Bobot cawan petri + sampel awal (B) =51,5404 g
Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =51,2068 g

. B-C
Kadar air (%) = 3A % 100%

51,5404 - 51,2068

Kadar air (%) = 504 49 5340

x 100%

= 16,63%
b. Sampel daging Tegillarca granosa
Bobot cawan petri kosong (A) = 39,0650 g

Bobot cawan petri + sampel awal (B) =41,0749 g
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Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =40,7025 g

s

Kadar air (%) = = x 100%
. 41, 0749-40,7025
0, - - - 0,
Kadar air (%) 21,0749-39,0650 X 100%
= 18.52%

c. Sampel cangkang Tegillarca granosa
Bobot cawan petri kosong (A) =36,8310¢
Bobot cawan petri + sampel awal (B) = 38,8460 g

Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =38,8320 ¢
. B-C
Kadar air (%) = A X 100%

. 38,8460-38,8320
Kadar air (%) = 38.8460-36.8310 x 100%

=0,69%

d. Pakan Azolla microphylla
Bobot cawan petri kosong (A) =40,9604 g
Bobot cawan petri + sampel awal (B) =42,9614 g
Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =42,7235¢g

Kadar air (%) = % x 100%

42,9614-42,7235

0
42,9614-40,9604 X 100%

Kadar air (%) =

=11,88%

e. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 3% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot cawan petri kosong (A) =38,5055¢g

Bobot cawan petri + sampel awal (B) =40,5075¢g
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Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =40,2673 ¢

O

Kadar air (%) = —A x 100%

. 40,5075 -40,2673
Kadar air (%) = 205075 -38 5055 * 100%

=11,99%

f. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 6% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot cawan petri kosong (A) =34,8314 g
Bobot cawan petri + sampel awal (B) =36,8449 g
Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =36.5977 g

B-C
Kadar air (%) = A% 100%

. 36,8449 - 36.5977
Kadar air (%) = 35.6449 -34 8314 X 100%

=12.27%

g. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 9% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot cawan petri kosong (A) =46,6469 g
Bobot cawan petri + sampel awal (B) =48,6519 g

Bobot cawan petri + sampel akhir (C) =48,4009 g

. B-C
Kadar air (%) = 3A % 100%

. 48,6519 - 48,4009
0, - — 0,
Kadar air (%) 48‘6519_46,6469x 100%

=12.51%

2.2 Kadar Abu

Perhitungan dapat dilihat pada Persamaan 2.
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a. Sampel Azolla microphylla
Bobot cawan porselin kosong (A) =40,3841¢
Bobot cawan porselin + sampel awal (B)= 42,3868 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C)= 40,5919 g
C-A
Kadar abu (%) = A X 100%

40,5919-40,3841
Kadar abu (%) = 12 386840 3541 x 100%

=10,38%
b. Sampel daging Tegillarca granosa
Bobot cawan porselin kosong (A) =44,4038 g
Bobot cawan porselin + sampel awal (B) = 46,4040 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C)= 44,5932 g
C-A
Kadar abu (%) = BA X 100%

44,5932 - 44,4038

0,
26,4080 22,2038 X 100%

Kadar abu (%) =

=9,47%
c. Sampel cangkang Tegillarca granosa
Bobot cawan porselin kosong (A) =22,4520¢
Bobot cawan porselin + sampel awal (B) = 24,4528 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C)= 24,3547 g
C-A
Kadar abu (%) = BA X 100%

24,3547 -22,4520
0, g R — 0,
Kadar abu (%) 24.4528 22,4520 X 100%

=95,10%

d. Pakan Azolla microphylla
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Bobot cawan porselin kosong (A) =42,1472 g
Bobot cawan porselin + sampel awal (B) = 44,1496 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C) = 42,4051 g
C-A
Kadar abu (%) = BAX 100%

42,4051 - 42,1472

0) =
Kadar abu (/0) 44,1496 - 42,1472

X 100%

=12,88%
e. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 3% Tepung Tegillar granosa
Bobot cawan porselin kosong (A) =24,6567¢g
Bobot cawan porselin + sampel awal (B) = 26,6657 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C) = 24,9371 g

Kadar abu (%) = % x 100%

24,9371 - 24,6567

0,
26,6657 - 24,6567 X 100%

Kadar abu (%) =

=13,96%

f. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 6% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot cawan porselin kosong (A) =42,1470¢g
Bobot cawan porselin + sampel awal (B)= 44,1610 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C)= 42,4340 g
C-A
Kadar abu (%) = A X 100%

42,4340 - 42,1470

Kadar abu (%) = 257025 1270

X 100%

=14,25%

g. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 9% Tepung Tegillarca
granosa



Bobot cawan porselin kosong (A) =15,7850¢g
Bobot cawan porselin + sampel awal (B)=17.7885 g

Bobot cawan porselin + sampel akhir (C)= 16,0917 g

2

Kadar abu (%) = g x 100%

>

16,0917 - 15,7850

0,
17,7885 - 15,7850 x 100%

Kadar abu (%) =

=15,31%
3. Kadar Protein
Perhitungan dapat dilihat pada Persamaan 3.

a. Sampel Azolla microphylla

Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =3,95mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL

BE Nitrogen = 14,007 mg/mek

Faktor Konversi Protein (FK)= 6,25

V X N HCI x BE Nitrogen x Fk

Kadar protein (%) = W x 100%
_ 3,95 mL x 17 X 14,0079 x 6,25
Kadar protein (%) = m1 000 mg me x 100%

= 34,58%

b. Sampel daging Tegillarca granosa

Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =2,2mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL

BE Nitrogen = 14,007 mg/mek

Faktor Konversi Protein (Fk)= 6,25
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V X N HCI x BE Nitrogen x Fk
W

Kadar protein (%) = X 100%

mek

2,2 mL x 1755 X 14,0073 x 6,25
Kadar protein (%) = m1000 p— me x 100%
=19,26%
c. Sampel cangkang Tegillarca granosa
Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =0,4mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL
BE Nitrogen = 14,007 mg/mek
Faktor Konversi Protein (Fk)= 6,25
. V X N HCI x BE Nit Fk-A
Kadar protein (%) = X W Togenx x 100%
0,4 mL x 125 X 14,0071 x 6,25
Kadar protein (%) = m1000 p— me x 100%
=3,50%
d. Pakan Azolla microphylla
Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =4,0mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL
BE Nitrogen = 14,007 mg/mek
Faktor Konversi Protein (Fk)= 6,25
. V X N HCI x BE Nit Fk-A
Kadar protein (%) = X W rogen X x 100%
_ 4,0 mL x 175 X 14,0072 x 6,25
Kadar protein (%) = m1ooo p— me x 100%

= 35,02%

e. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 3% Tepung Tegillarca
granosa
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Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =4,2mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL

BE Nitrogen = 14,007 mg/mek

Faktor Konversi Protein (Fk)= 6,25

V X N HCI x BE Nitrogen x Fk-A

Kadar protein (%) = x 100%

w
_ 4,2 mL x 12 X 14,0072 x 6,25
Kadar protein (%) = 1000 g = x 100%
=36,77%

f. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 6% Tepung Tegillarca
granosa

Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =4,25mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL

BE Nitrogen = 14,007 mg/mek

Faktor Konversi Protein (Fk)= 6,25

V X N HCI x BE Nitrogen x Fk-A

Kadar protein (%) = X 100%

w
_ 4,25 mL x 17 X 14,0079 x 6,25
Kadar protein (%) = 1000 g = x 100%
=37,21%

g. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 9% Tepung Tegillarca
granosa

Berat Sampel =1000 mg
Volume Titrasi =4,3mL
Konsentrasi HCI =1 mek/mL

BE Nitrogen = 14,007 mg/mek

Faktor Konversi Protein (Fk)= 6,25
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V X N HCI x BE Nitrogen x Fk-A

Kadar protein (%) = W X 100%
4,3 mL x 1m—ek X 14,007ﬂ x 6,25
Kadar protein (%) = mEOOO p— ok x 100%
= 37,64%
4. Kadar Lemak
Perhitungan dapat dilihat pada Persamaan 4.
a. Sampel Azolla microphylla
Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =67,6400¢g
Bobot labu lemak + sampel (B) =68,3298 g
Berat sampel (C) =20,0605¢g
Kadar lemak (%) = % x 100%
Kadar lemak (%) = 68,3298 - 67,6400 x 100%
20,0605
=3,43%
b. Sampel daging Tegillarca granosa
Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =67,7698 g
Bobot labu lemak + sampel (B) =68,2346 g
Berat sampel (C) =20,0032¢g
Kadar lemak (%) = Bci X 100%
Kadar lemak (%) = 08,2346 67,7698 & 100%
20,0032
=2,32%
c. Sampel cangkang Tegillarca granosa
Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =52,5480¢g

Bobot labu lemak + sampel (B) =52,6616¢g
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Berat sampel (C) =20,00104¢
B-A
Kadar lemak (%) = < X 100%

52,6616 - 52,5480
Kadar lemak (%) = 20.0010 x 100%

=0,56%

d. Pakan Azolla microphylla

Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =65,9315¢
Bobot labu lemak + sampel (B) =66,6711g
Berat sampel (C) =20,0093 g

B-A
Kadar lemak (%) = Y x 100%

66,6711 - 65,9315
Kadar lemak (%) = 20,0093 X 100%

=3,69%

e. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 3% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =65,3421¢g
Bobot labu lemak + sampel (B) =66,2242 ¢
Berat sampel (C) =20,0217g

B-A
Kadar lemak (%) = ey X 100%

66,2242 - 65,3421
Kadar lemak (%) = 20.0217 X 100%

= 4,40%

f. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 6% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =66,5203 g

Bobot labu lemak + sampel (B) =67,4503 g
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Berat sampel (C) =20,0120¢g
B-A
Kadar lemak (%) = < X 100%

67,4503 - 66,5203
Kadar lemak (%) = 20,0120 x 100%

=4,64%

. Pakan Azolla microphylla dengan Penambahan 9% Tepung Tegillarca
granosa

Bobot labu lemak kosong + batu didih (A) =66,6128 g
Bobot labu lemak + sampel (B) =67,5603 g

Berat sampel (C) =20,0143 g
B-A
Kadar lemak (%) = < X 100%

67,5603 - 66,6128
Kadar lemak (%) = 20,0143 X 100%

=4,73%
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Lampiran 5. Bukti Klasifikasi Sampel

a. Azolla microphylla

_ LABORATORIUM BOTANI DEPARTEMEN BIOLOGI
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

UNIVERSITAS HASANUDDIN, KAMPUS TAMALANREA
JL. PERINTIS KEMERDEKAAN KM. 10 TLP. (0411) 585466, Fax: 620411 MAKASSAR 90915

Nomor : 003/UN4.11.9/BIO-BOT/PL-03/2024
Lampiran S
Hal : Hasil Identifikasi dan Determinasi Tanaman

Kepada Yth,
Nalar Restu Rezky
Di-

Tempat

Dengan hormat,

Bersama ini, kami sampaikan hasil identifikasi dan determinasi Azolla microph
yang saudara (i) kirimkan. Identifikasi dilakukan oleh staff pencliti Laboratorium Botani Departemen
Biologi FMIPA Unhas dengan hasil sebagai berikut :

Regnum : Plantae
Divisio : Pteridophyta
Classis : Filicinae
Ordo -
Familia : Salviniaceae
Genus : Azolla
Species : Azolla microphylla Kaulf.
Sinonim : Azolla pinnata R. Br., Azolla caroliniana Willd, Azolla nilotica Dcne.ex Mett.,
Azolla mexicana Presl.
Kunci Determinasi:
la : Tumbuh-tumbuhan tidak deng bunga sejati, artinya tidak ada benang sari atau putik dan
perhiasan bunga. Tumbuh-tumbuh (Golongan 1. Paku dan paku-pakuan)

17a : Tumbuh-tumbuhan air kecil dan tempung-npung bebas.
Fam 1. Salviniaceae (paku rakit)

Deskripsi:
Azolla microphylla merupal buhan paku-pakuan yang mengapung di kaan air. T ini
memiliki daun yang berukuran kecil, p buhan daun tump tmdlh permukmn daunnya lunak,
berwarna hijau dengan tepi daun agak pucat serta memiliki jumlah spora yang cukup banyak.
Buku Acuan :
1. Gembong Tji P 2011. Tak i Tumbuhan (Schizophyta, Thallophyta, Bryophyta,
Pteridophyta).

2. Dr.c.g. g.j. Van Steenis, dkk. 2013. FLORA.

3. Widianingrum, D.C., Nilasari, D., Wahyu, I. D. F., Ummi, S., 2021. Pengembangan Budidaya
Azolla microphylla Sebagai Alternatif Pakan Ternak dan Pemanfaatannya Sebagai Pupuk Bio
Organik di Wilayah Masyarakat Desa Baletbaru, Sukowono. JAMALI, Vol. 3 11-19.

Demikian hasil identifikasi kami untuk diketahui dan dip k bagai tiny

o Makassar, 18 Maret 2024

\[

ST
epala Laboratorium

g Nll’ 196, 0 07 199103 I 001



b. Tegillarca granosa

-

LABORATORIUM ZOOLOGI DEPARTEMEN BIOLOGI
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS HASANUDDIN, KAMPUS TAMALANREA
JL. PERINTIS KEMERDEKAAN KM. 10
TUR, 62.411.585.466, 585200, Pw. 2470, 2471, 2472, Fa: 61.0411.886016 MAKASSAR 90248

SURAT KETERANGAN
No. : 006/200/B10/2024

o Bh

Hal : Identifikasi Kerang

Lamp  :1 Lembar

Yang bertanda tangan dibawah ini, menerangkan bahwa setelah mengkaji karakter sampel kerang
(bivalvia) dan identifikasi maka terdapat spesies yakni Kerang dara Tegillarca granosa (Linnaeus,
1758).

Sampel : Terima tanggal 29 Februari 2024
Genus : Tegillarca
Spesies : Tegillarca granosa (Linnaeus, 1758)

Nama Lokal : Kerang Dara

Diskripsio : Mempunyai dua keping cangkang yang tebal, ellips, dengan kedua sisi sama.
Cangkang berwama putih ditutupi periostrakum yang berwama kuning
kecoklatan sampai coklat kehitaman. Panjang cangkang maksimun 9 cm,
umumnya 6 cm. umbo menonjol sangat kuat area cardinal. Cangkang terdapat
15-20 tulang rusuk. Bagian dalam cangkang cekung dan berwama putih
kekuning-kuningan. Memiliki daging berwama merah sebagai penghasil darah
merah (haemoglobin) yang biasa di sebut blood cockles yang dapat mengikat
oksigen dalam daging.

N Dr. dyman W, Ferial, 8.8i., M.Si.
74< NIP. 197001101997021001

Tembusan :
1. Assip
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian

Penghalusan A. microphylla

T. granosa

£

Daging T. granosa
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Penimbangan Kadar Ai_E

Pengabuan di hotplate sebelum
dimasukkan di tanur

Sampel kadar abu dimasukkan ke tanur



)-\ : Ay T
A : L6

Hasil destruksi untuk kadar protein

I

Titrasi untuk kadar prdtein

A"..().'v :

ol

Hasil akhir titrasi kadar protein
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Alat Soxhletasi untuk penentuan kadar Penguapan hasil esktrak
lemak

Formulasi pakan A.microphylla
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Lampiran 7. Daftar Riwayat Hidup
CURRICULUM VITAE

A. Data Pribadi

1. Nama : Nalar Restu Rezky
2. Tempat, tanggal lahir  : Makassar, 18 September 2002
3. Alamat : Perumahan De’serena SW 1 NO 48
4. Kewarganegaraan : Warga Negara Indonesia
B. Riwayat Pendidikan

1. Tamat SLTA tahun 2020 di SMAN 1 Makassar
2.  Mahasiswa (S-1) tahun 2020 di Program Studi Kimia Universitas
Hasanuddin

C. Riwayat Pengalaman

1. Pernah menjuarai Lomba Karya Tulis lImiah Himpunan Mahasiswa Teknik
Kimia PNUP Tahun 2019

2. Pernah mengikuti Olimpiade Biologi Tingkat Kabupaten/Kota pada tahun
2018

3. Pernah menjadi Asisten Laboratorium Kimia Dasar dan Kimia Anorganik
Universitas Hasanuddin pada Tahun 2022-2024

4. Pernah magang di laboratorium lingkungan PT Sucofindo Cabang
Makassar pada Tahun 2023

5. Pernah magang di laboratorium Perumda Air Minum Kota Makassar pada
Tahun 2023

D. Riwayat Organisasi

1. MPK/OSIS SMAN 1 Makassar
2. Palang Merah Remaja SMAN 1 Makassar
3.  Himpunan Mahasiswa Kimia Universitas Hasanuddin

E. Skills

1. Hard Skills: Microsoft Office
2. Soft Skills: Dapat bekerja sama dengan tim, disiplin, jujur, dan bertanggung
jawab
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