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LAMPIRAN

Lampiran 1 Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis
SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS ANFORMED

CONSENT)

Saya yang bertanda tangan dibawah ini
Nama

Umur

Kelas

Alamat

Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi
menjadi panelis penelitian *“: Analisis Mutu Fisik dan Mutu Kimia Cookies Tepung
Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan Penambahan Tepung Daun Kelor
(Moringa Oleifera) Sebagai Selingan Ibu Hamil Anemia.” yang akan dilakukan oleh
Indah Sari Br. Sitohang dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat

digunakan seperlunya.
Lubuk Pakam,.....2025

Peneliti

(Indah Sari Br. Sitohang)
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Lampiran 2 Form Uji Organoleptik

Form Uji Organoleptik
Nama
Tanggal Penguji
Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma dan

rasa “Cookies tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan penambahan
Tepung Daun Kelor (Moringa Oleifera) sebagai makanan selingan bagi ibu hamil
anemia” Pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap paling

cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi,minum air putih terlebih dahulu.

Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut :

a. Amat sangat suka 5
b. Sangat Suka 4
c. Suka 3
d. Kurang Suka 2
e. Tidak Suka 1

No . | Kode Bahan Warna Tekstur Rasa Aroma

1 0,683

2 0,626

3 0,323

4 0,860

5 0,987

6 0,755




Lampiran 3 Bukti Bimbingan Skripsi
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Lampiran 3 Bukti Bimbingan Skripsi

Nama Mahasiswa

Bukti Bimbingan Skripsi

: Indah Sari Br. Sitohang

Nomor Induk Mahasiswa ~ : P01031222147
Judul : Analisis Mutu Fisik dan Mutu Kimia Cookies
Tepung Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.)
dengan Penambahan Tepung Daun Kelor (Moringa
Oleifera) Sebagai Makanan Selingan Tbu Hamil
Anemia.
Nama pembimbing utama  : Dr. Oslida Martony SKM, M.Kes
No | Tanggal Topik pembimbing | Tanda tangan | Tanda tangan
mahasiswa pembimbing
1. | Senin, 17 Februari | Memberikan surat
2025 permintaan .
sebagai dosen
pembimbing
2. | Kamis, 20 Februari | Mencari sumber {
2025 sumber jurnal/
penelitian yang 4
berhubungan
dengan judul.
3. | Jumat, 21 Februari | Belajar mandeley ’ (
2025 dan aplikasi BN /«
lainnya
4. | Kamis, 27 Februari | Mendiskusikan BWb’ /
2025 judul dan
menetapkan judul fr
5. | Rabu, 05 Maret ACC topik 3{6 ;b\(
2025 penelitian
6. | Senin, 24 Maret Uji pendahuluan S«ﬁ {
2025 ,/
7. | Rabu, 26 Maret Penyerahan hasil : /
2025 BAB 1 - BABIII
dan Uji % fL
Pendahuluan
8. | Rabu, 09 April Revisi Bab I - §4f !
2025 BAB 111 Vv
9. | Jumat, 25 April Seminar Proposal \)ﬂ / y/
2025 /
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10. | Senin, 26 Mei 2025 | Revisi perbaikan
proposal skripsi \\y
dengan
pembimbing //
11. | Senin, 2 Juni 2025 | Revisi perbaikan
proposal skripsi : /
dengan
pembimbing }/
12. | Selasa, 10 Juni Revisi perbaikan /
2025 proposal skripsi \M’
dengan penguji | }/
13. | Senin, 16 Juni 2025 | Revisi perbaikan
proposal skripsi \@ /
dengan penguji | A/
14. | Senin, 23 Juni 2025 | Revisi perbaikan ) /
proposal skripsi g{ﬂ)
dengan penguji 1 }/
15. | Rabu, 25 Juni 2025 | Revisi perbaikan . /
proposal skripsi BW
dengan penguji 2 //
16. | Senin, 30 Juni 2025 | Revisi perbaikan i
proposal skripsi % /
dengan penguji 2 //
17. | Rabu, 2 Juli 2025 | ACC proposal Bg, [
skripsi bersama ?
dosen pembimbing ,L
18. | Senin, 20 Januari Revisi skripsi B‘( /
2025 BAB IV /%
19. | Selasa , 21 Januari | Revisi skripsi k : /
BAB IV //
20. | Rabu, 22 Januari ACC Sripsi \‘)w‘ [
2025 4 //
21. [ Rabu, 28 Januari | Seminar Hasil ﬁ\im / /
2025 Skripsi IS
21. | Selasa, 28 April Perbaikan Skripsi k
2026 ke Pembimbing )8
22. | Rabu, 29 April Perbaikan Skripsi k
2026 ke Penguji | i |
23. | Senin, 4 Mei 2026 | Perbaikan Skripsi k g /
ke Penguji 2 /‘/
24. | Selasa, 23 Juni Bimbingan l /
2026 Abstrak dan &ﬁ
Turnitin N }
25. | Kamis, 27 Juni Jilid Lux \)d /
L 2026 l/
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Lampiran S. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian

Anggaran Biaya Penelitian

No | Kegiatan Biaya Jumlah
1 Bahan habis pakai
Print proposal Rp 200.000
Perbaikan proposal Rp 100.000 Rp 414.000
Fotocopy Rp 100.000
Print From Uji Organoleptik Rp 14.000
2. Bahan pendukung uji
pendahuluan
Tepung Kacang merah Rp 100.000
Tepung terigu Rp 20.000
Tepung Daun Kelor Rp 28.000
Susu bubuk Rp 8.000 Rp 236.000
Gula putih Rp 15.000
Margarin Rp 30.000
Telur Rp 15.000
Butter Rp 20.000
3. Biaya penelitian
Tepung Kacang merah Rp 100.000
Tepung terigu Rp 20.000
Tepung Daun Kelor Rp 28.000 Rp 236.000
Susu bubuk Rp 8.000
Gula putih Rp 15.000
Margarin Eg ?(5)888
o Rp 20.000
4. Biaya  pengiriman  produk | Rp 932,400 Rp 932,400
cookies ke SIG BOGOR
Jumlah Rp. 1.818,400
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Lampiran 6.
Lampiran 6. Dokumentasi Pembuatan Cookies

1. kacang merah 2. Tepung kacang merah

3. daun kelor

5. tepung terigu 6. Gula putuh halus

7.Cookies Tepung kacang merah dan Tepung daun kelor




Lampiran 7. Dokumentasi Uji Organoleptik (Uji Panelis)

Dokumentasi Uji Organoleptik (Uji Panelis)
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Lampiran 8. Result/Hasil Uji Mutu Kimi (Kadar Protein,Kadar sserat dan Zat Besi)

DA
' G i&ﬁ-’ 20.1/F-PP Revisi §
IV. Result / Hasil Uji
No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Serat Pangan % 1459 1472 18-8-6:2/MU (Enzimatis
Gravimetn)
2 Kadar Protein - 873 895 18-8-31/MU (Titrimetri)
3 Besi (Fe) mg/100g 230 228 18-13-1/MU (ICP-OES)
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Lampiran 9. Analisis Nutrusurvey
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Perlakuan C
No | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Kh Serat | Zat
Besi

1. | Tepung terigu 50 170 4,5 0,5 350 | 1,5 1,2

2. | Tepung kacang | 30 105 6,9 0,9 18,6 | 4,8 1,8
merah

3. | Tepung daun | 20 14 1,8 0,4 2.4 1,6 4.0
kelor

4. | Margarin 60 540 0,5 60,0 0,0 0,0 0,0

5. | Butter 10 72 0,1 8,0 0,0 0,0 0,0

6. | Susu skim 10 36 3,6 0,1 53 0,0 0,1

7. | Gula halus 60 240 0,0 0,0 60,0 | 0,0 0,0

8. | Kuning telur 1 butir | 66 2,7 5.6 0,6 0,0 0,8
Total 1243 20,1 75,5 121, | 7,9 7,9

9
Perlakuan D
No | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Kh Serat | Zat
Besi

1. | Tepung terigu 35 119 32 0,4 24,5 1,1 0,8

2. | Tepung kacang | 40 140 9,2 1,2 24,8 6,4 24
merah

3. | Tepung daun | 25 18 2.3 0,5 3,0 2,0 5,0
kelor

4. | Margarin 60 540 0,5 60,0 0,0 0,0 0,0

5. | Butter 10 72 0,1 8,0 0,0 0,0 0,0

6. | Susu skim 10 36 3,6 0,1 53 0,0 0,1

7. | Gula halus 60 240 0,0 0,0 60,0 0,0 0,0

8. | Kuning telur 1 butir | 66 2,7 5.6 0,6 0,0 0,8
Total 1191 21,6 75,8 118,2 | 9,5 9,1




Perlakuan E
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N | Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Kh | Serat | Zat
0 Besi
1. | Tepung terigu 20 68 1,8 0,2 14,0 | 0,6 0,5
2. | Tepung kacang | 50 175 11,5 1,5 31,0 | 8,0 3,0
merah
3. | Tepung daun | 30 22 2,8 0,6 3,6 2.4 6,0
kelor
4. | Margarin 60 540 0,5 60,0 0,0 0,0 0,0
5. | Butter 10 72 0,1 8,0 0,0 0,0 0,0
6. | Susu skim 10 36 3,6 0,1 53 0,0 0,1
7. | Gula halus 60 240 0,0 0,0 60,0 | 0,0 0,0
8. | Kuning telur 1 butir | 66 2,7 5.6 0,6 0,0 0,8
Total 1219 23,0 76,0 114, | 11,0 10,4




Lampiran 10. Nilai Rata — rata Uji Organoleptik Panelis Pada Warna
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NILAI RATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA WARNA COOKIES

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna

NO | a1 | g::: D1 | D2 ﬁzg El | E2 ﬁgg
1. 3 3 3 3 4 | 35 | a4 4 4
2, 3 4 | 35 | 3 4 | 35 | 3 4 | 35
3. 3 3 3 3 4 | 35 | 3 4 | 35
4 3 4 | 35 | 3 5 4 4 4 4
5. 3 4 | 35 | 3 5 4 4 5 | 45
6. 3 3 3 4 5 | 45 | 4 4 4
7, 3 4 | 35 | a4 4 4 4 3 | 35
g, 3 3 3 4 3 | 35 | 3 4 | 35
9, 3 4 | 35 | a4 5 | 45 | s 3 4
10, 4 3 | 35 | 4 4 4 4 3 | 35
11, 3 4 | 35 | 3 5 4 5 3 4
12, 3 3 3 3 3 3 5 5 5
13, 3 4 | 35 | 3 3 3 4 4 4
14, 4 4 4 4 3 | 35 | 3 3 3
15, 3 3 3 3 3 3 4 4 4
16, 4 3 | 35 | 4 3 | 35 | 4 5 | 45
17. 3 4 | 35 | 3 3 3 5 5 5
18, 4 3 | 35 | 4 3 | 35 | 3 4 | 35
19 4 4 4 3 3 3 3 4 | 35
20, 4 4 4 4 3 | 35 | 3 5 4
21 4 3 | 35 | 4 4 4 4 4 4
2. 4 4 4 4 4 4 4 4 4
23, 5 4 | 45 | 4 4 4 3 4 | 35
24, 4 4 4 4 3 | 35 | 4 5 | 45
25, 5 4 | 45 | a4 3 | 35 | 4 4 4
26 4 3 | 35 | 4 3 | 35 | 4 5 | 45
27, 4 3 | 35 | 4 4 4 4 5 | 45
28, 3 4 | 35 | 3 3 3 4 4 4
29, 4 3 | 35 | 3 4 | 35 | 5 4 | 45
30. 3 3 3 3 3 3 4 4 4
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Lampiran 11. Nilai Rata —rata Uji Organoleptik Panelis Pada Tekstur

NILAIRATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA TEKSTUR COOKIES

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur

Rata Rata Rata
NO. C1 C2 Rata D1 D2 Rata E1l E2 Rata
1. 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5
2. 3 3 3 3 5 4 3 3 3
3. 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
4, 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5
5. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4
6. 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5
7. 3 3 3 3 3 3 3 3 3
8. 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5
9. 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
10. 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3
11. 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
12. 3 3 3 3 3 3 5 5 5
13. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
14. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4
15. 3 3 3 3 3 3 4 4 4
16. 3 3 3 3 3 3 5 5 5
17. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5
18. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
19 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
20. 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4
21. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
22. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
23. 4 4 4 3 3 3 4 4 4
24, 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5
25. 3 3 3 3 3 3 4 4 4
26. 4 4 4 3 3 3 5 4 4,5
27. 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5
28. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5
29. 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
30. 4 3 3,5 3 3 3 4 3 34
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Lampiran 12. Nilai Rata — rata Uji Organoleptik Panelis Pada Rasa
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NILAIRATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA RASA COOKIES

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa

Rata Rata Rata
NO. C1 C2 Rata D1 D2 Rata El E2 Rata
1. 3 3 3 3 3 3 5 5 5
2. 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3
3. 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
4, 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5
5. 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
6. 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
7. 3 3 3 4 4 4 3 3 3
8. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 5 4
0. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5
10. 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
11. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5
12. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5
13. 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
14. 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4.5
15. 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5
16. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4
17. 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4.5
18. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4.5
19. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4.5
20. 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
21. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3
22. 3 3 3 4 3 3,5 3 5 4
23. 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
24, 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4
25. 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5
26. 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5
27. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4
28. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
29. 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4
30. 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5
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31. 3 4 | 35 | 4 3| 35 | 4 5 | 45
3. 4 4 4 4 4 4 5 4 | 45
33, 4 3 | 35 | 4 3 | 35 | 4 4 4
3. 4 4 4 3 3 3 4 4 4
3s. 3 > | 25 | 3 3 3 5 4 | 45
36. 4 3 | 35 | a4 3 | 35 | 5 4 | 45
37, 4 4 4 3 3 3 5 5 5
38. 4 3 | 35 | 3 4 | 35 | 4 5 | 45
39. 3 4 | 35 | 3 4 | 35 | 5 4 | 45
40, 4 4 4 3 2 | 25 | 5 > | 35
Al 3 3 3 3 4 | 35 | 5 3 4
4. 3 3 3 3 4 | 35 | 5 3 4
43, 4 4 4 4 4 4 5 5 5
44, 4 3 | 35 | 4 3 | 35 | 5 5 5
45, 3 4 | 35 | 4 3 | 35 | 2 3 | 25
46, 3 4 | 35 | 3 4 | 35 | 4 4 4
47, 4 3 | 35 | 3 4 | 35 | 5 4 | 45
43, 4 4 4 3 4 | 35 | 5 5 5
49, 3 4 | 35 | 3 4 | 35 | 3 4 | 35
50. 3 3 3 4 3 | 35 | 4 3 | 35
TOTAL| 177 | 171 | 174 | 173 | 176 | 1745 | 199 | 203 | 201
Rata- 348 3,49 4,02

rata




Lampiran 13. Nilai Rata — rata Uji Organoleptik Panelis Pada Aroma
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NILAIRATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA AROMA COOKIES

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma

Rata Rata Rata
NO. C1 C2 Rata D1 D2 Rata E1l E2 Rata
1. 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5
2. 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3
3. 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
4, 3 3 3 4 4 4 5 5 5
5. 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
6. 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
7. 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5
8. 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
0. 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5
10. 3 3 3 4 4 4 3 3 3
11. 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5
12. 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
13. 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
14. 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5
15. 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4
16. 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
17. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5
18. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4
19. 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5
20. 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5
21. 3 3 3 3 3 3 3 3 3
22. 3 3 3 4 4 4 3 5 4
23. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5
24, 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5
25. 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5
26. 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5
27. 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
28. 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5
29. 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5
30. 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
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Lampiran 14. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Warna Cookies Tepung
Kacang Merah dengan tepung Daun Kelor Sebagai Makanan Selingan Ibu hamil

Anemia.
ANOVA
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Warna Between 7.463 9 3,732| 15,149 ,000
Groups
Within 36,210 147 ,246
Groups
Total 43,673 149
Tekstur Between 15,536 9) 7,768 31,327 ,000
Groups
Within 36,451 147 ,248
Groups
Total 51,987 149
B
Rasa etween 9,543 2l 4772 20811  ,000
Groups
Within 33,705 147 ,229
Groups
Total 43,248 149
Aroma Between 8.583 9 4292| 18,358 ,000
Groups
Within 34,365 147 234
Groups
Total 42,9438 149




Warna

Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
C 50 3,560
D 50 3,710
E 50 4,090
Sig. ,133 1,000
Means for groups in homogeneous subsets
are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
50,000.
Tekstur
Duncan®
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3
D 50 3,210
C 50 3,440
E 50 3,978
Sig. 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.

Rasa
Duncan?
Subset for alpha =
0.05

Perlakuan N 1 2

C 50 3,480

D 50 3,490

E 50 4,020
Sig. 917 1,000




Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =
50,000.
Aroma
Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
C 50 3,420
D 50 3,520
E 50 3,970
Sig. ,303 1,000

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size =

50,000.
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Lampiran 14. Ethical Clearance ( Persetujuan Etik Penelitian)

Kementerian Kesehatan
Poltekkes Medan
Komisi Etik Penelitian Kesehatan
gcﬁm(ﬁ?skl\%gdan & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
Medan, Sumatera Utara 20137
® (061) 8368633
@ https.//poltekkes-medan.ac.id

p
b

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

N0.01.26.3394/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026

Protokol penelitian versi 1 yang diusulkan oleh :
The research protocol proposed by

Peneliti utama : Indah Sari Br.Sitohang
Principal In Investigator

Nama Institusi : Politeknik Kesehatan Kementerian
Kesehatan Medan
Name of the Institution

Dengan judul:
Title
""ANALISIS UJI FISIK DAN MUTU KIMIA COOKIES TEPUNG KACANG MERAH(Phaseolus vulgaris L.)
DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Oleifera) SEBAGAI MAKANAN SELINGAN IBU
HAMIL ANEMIA"

"PHYSICAL TESTING AND CHEMICAL QUALITY ANALYSIS OF RED BEAN FLOUR COOKIES (Phaseolus vulgaris L.)
WITH THE ADDITION OF MORINGA LEAF FLOUR (Moringa Oleifera) AS A SNACK FOOD FOR PREGNANT WOMEN
WITH ANEMIA"

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar.

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Per ion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 31 Juli 2026 sampai dengadubnggaP@2@uli 2027.
Chairperson,
bf ethics applies during the period July 31, 2026 until July 31, 2027. _—

Thif

Dr. Lestari Rahmah, MKT
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