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ABSTRACT

The aim of this experimental research was to see the usage of Butterfly pea flower (Clitoria ternatea)
added in goat milk kefir as agents of antioxidant and antibacterial against Propionibacterium acnes. The
Butterfly pea used were dried at 50 °C for eight hours and maserated with 97% ethanol for 24 hours. The
phytochemical and antioxidant activity of Butterfly pea extracted were analysed. The extracted then
added in the kefir of goat milk and then were analysed antioxidant and antibacterial activity against P.
acnes. The research used a split plot design with two factors.  Factor A was the addition of the Butterfly pea
extract which consists of two levels: A1 = 2.5% and A2 = 5%.  Factor B was the addition of kefir that
includes of three levels: B1 = 2.5%, B2 = 5%, and B3 = 7.5%.  Six combinations treatments and three
replications in each treatmet were used in this research, so there were 18 experimental units. The results
showed phytochemical component of Butterfly pea were consisted of alkaloids, saponins, flavonoids,
terpenoids, steroids, and tannins. The phytochemical components of the butterfly pea are potentially
become an antibacterial and antioxidant agents.  The antioxidant activity of Butterfly pea belongs to
strong catagoriy group, i.e. 97%.  The highest antioxidant level was found in the combiation treatment of
2.5% ethanol extract of Butterfly pea and 2.5% kefir of goat milk, i.e. 73%.  The inhibition zone of ethanol
extract of Butterfly pea and kefir of goat milk against P. acnes was 8,17-9,50 mm, it is belonging to a strong
inhibition group.  The antibacterial highest level against P. acnes was found in the combination treatment
of 2.5% ethanol extract of the Butterfly pea and 5% of kefir of goat milk.  In conclusion, Butterfly pea in kefir
of goat milk has a storg potential as antioxidant and antibacterial agent against P. acnes.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui manfaat kembang telang (Clitoris ternatea) pada fermentasi
kefir susu kambing sebagai antioksidan dan antibakteri penyebab jerawat, Proponibacterium acnes.
Kembang telang yang digunakan dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 50 °C selama delapan
jam dan selanjutkan dilakukan perendaman di dalam larutan etanol 97% dengan metode maserasi
diulang sebanyak  tiga kali.  Hasil maserasi diektraksi dan dianalisis kandungan fitokimia serta aktivitas
antioksidan.  Perlakuan kefir susu kambing dengan penambahan ekstrak etanol kembang telang, diamati
nilai antioksidan dan antibakteri.  Penelitian ini menggunakan Rancangan Split Plot Design yang terdiri
dari dua faktor. Faktor A, ekstrak kembang telang (2,5% dan 5%), Faktor B, penambahan kefir (2,5%, 5%,
dan 7,5%), sehingga terdapat enam kombinasi perlakuan yang masing-masing terdiri dari tiga ulangan,
sehingga diperoleh 18 unit satuan percobaan pada penelitian ini. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh
komponen fitokimia dari kembang telang terdiri dari alkaloid, saponin, flavonoid, terpenoid, steroid,
Tannin. Komponen fitokimia yang diperoleh memperlihatkan potensi kembang telang sebagai antibakteri
dan antioksidan. Kandungan aktivitas antioksidan pada kembang telang termasuk dalam kategori kuat
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PENDAHULUAN

Kefir bersifat probiotik karena memiliki
mikroorganisme menguntungkan, yang terdiri
dari sejumlah bakteri asam laktat dan khamir.
Fermentasi susu kambing menggunakan kefir
diyakini dapat memberikan manfaat bagi
kesehatan.  Proses metabolisme mikroorganisme
kefir pada fermentasi susu akan menghasilkan
senyawa metabolit yang bersifat antioksidan
dan juga menghambat pertumbuhan bakteri
patogen (Primurdia dan Kusnadi, 2013).

Guimares dan Texara (2010), menyatakan
bahwa penggunaan biji kefir sebagai minuman
probiotik memiliki beberapa manfaat bagi
kesehatan, di antaranya mencagah terjadinya
konstipasi, sebagai antibakteri, sumber anti-
oksidan, menurunkan kadar gula darah, dan
menurunkan kadar kolesterol.  Bahan yang
mengandung antioksidan juga dapat diman-
faatkan untuk mengurangi stres oksidatif yang
memicu tumbuhnya jerawat yang disebabkan
oleh bakteri pembentuk jerawat, Propioni-
bacterium acnes (Sarici et al., 2010) dan
(Batubara dan Mitsunaga, 2013).  Penelitian
sebelumnya dilakukan oleh Chen et al. (2006)
mengenai kemampuan kefir pada level di atas
60 mg/mL, bermanfaat bagi perawatan kulit
dengan cara menghambat pertumbuhan dari
bakteri P. acne, penyebab jerawat pada kulit
wajah.

Pengembangan penelitian pengolahan susu
fermentasi juga diperkaya dengan eksplorasi
sumber daya alam, berupa tanaman herbal,
yang murah dan mudah diperoleh, serta
memiliki hasil metabolit sekunder yang
bermanfaat bagi kesehatan.  Tanaman herbal
adalah tumbuhan yang telah diidentifikasi
secara ilmiah, memiliki senyawa metabolit yang
bermanfaat untuk mencegah, menyembuhkan,
hingga menghambat pertumbuhan jamur,
serangga juga mikroorganisme patogen. Pene-
litian ilmiah tentang pemanfaatan tanaman
herbal saat ini terus berkembang, terkait
khasiat yang dimilikinya sebagai antibakteri,
antioksidan, antitumor, antiinflamasi, dan

antiaging.  Salah satu pemanfaatan tanaman
herbal adalah kembang telang (Clítoria ternatea)
dengan beberapa potensinya, di antaranya
sebagai sumber antioksidan dan antibakteri.
Pemanfaatan kembang telang yang sering
digunakan sebagai sumber antibakteri dan
antioksidan berupa bagian daun dan bunga dari
tanaman tersebut.

Kembang telang merupakan tanaman yang
mengandung senyawa fitokimia seperti: tannin,
flavonoid, karbohidrat, saponin, flavanol,
glikosida, protein, alkoloid, antosianin, minyak
volatil dan steroid. Spesifikasi khusus dari
senyawa fitokimia kembang telang, karena
sifatnya yang menguntungkan bagi kesehatan,
seperti antioksidan, antidiabetes, antiinflamasi,
analgesik (Shyamkumar dan Ishwar, 2012), dan
antimikrob (Uma et al., 2009).  Kajian tentang
pemanfaatan kembang telang pada proses
fermentasi susu sebagai sumber antioksidan dan
antibakteri belum pernah dilakukan. Oleh
karena itu, penelitian ini perlu dilakukan
dengan tujuan untuk melihat potensi kembang
telang pada fermentasi kefir susu kambing
sebagai sumber antioksidan dan antibakteri
terhadap bakteri P. acnes penyebab jerawat.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan dari Bulan Maret 2020
hingga Agustus 2020. Meliputi persiapan sampel
dan pengujian sampel. Materi yang diper-
gunakan terdiri dari susu kambing, biji kefir,
dan kembang telang (Ciltoria ternatea), juga
bakteri uji P. acnes.

Alat yang digunakan terdiri dari laminar
Merk Sanyo, autoklaf Merk Eyela MAC-501,
inkubator Merk Sanyo, oven, Timbangan digital
Merk Acadapter, hot plate Merk IKA C-MAG HS
7, colony counter Merk CC30, vortex Merk IKA
Genius 3, Rotary evaporator, oven Merk Eyela.
Bahan-bahan yang digunakan diantaranya
berupa C2H5OH 90 %, dH2O, MRSA Merk
Oxoid, PDA Merk Oxoid, dan DPPH.

sebanyak 97%. Nilai antioksidan tertinggi dari penggunaan 2,5% ekstrak etanol kembang telang dan
2,5% persen kefir sebesar 73%. Nilai antibakteri berkisar antara 8,17 mm-9,50 mm dan digolongkan
kategori penghambatan yang kuat > 6 mm. Nilai antibakteri tertinggi diperoleh dari penambahan 2,5%
ekstrak etanol kembang telang dan 5% persen kefir. Simpulan dari penelitian ini, penambahan kembang
telang pada kefir susu kambing berpotensi sebagai antioksidan dan antibakteri P. acnes.

Kata-kata kunci:  antioksidan; antibakteri; kefir; kembang telang

Hanum et al.  Jurnal Veteriner



408

cawan porselin dan diuapkan hingga kering.
Residu ditambahkan eter (ekstrak eter). Ekstrak
eter dipindahkan ke dalam lempeng, lalu
ditambahkan tiga tetes (CH3CO)2O dan satu
tetes H2SO4 pekat (uji

Lieberman-Burchard). Warna merah atau
ungu menunjukkan adanya terpenoid dan warna
hijau atau biru menunjukkan adanya steroid.

Uji Tanin
Sebanyak 10 mg ekstrak etanol kembang

telang ditambah 100 mL air panas dididihkan
selama lima menit dan disaring. Lalu ke dalam
sebagian filtrat ditambahkan larutan FeCl3, bila
terjadi warna hitam kehijauan menunjukkan
adanya tanin.

Uji Antioksidan
Pengukuran aktivitas antioksidan pada

kembang telang diuji menggunakan metode
penghambatan radikal bebas 2,2-diphenyl-1-
pycrylhydrazil (DPPH) dengan modifikasi
pelarut dan konsentrasi (Marinova dan
Batchvarov, 2011). Pelarut yang digunakan
metanol pada konsentrasi 0,1 mM. Perbandingan
antara sampel : DPPH adalah 1:1. Selanjutnya
diinkubasi pada ruang gelap dan suhu ruang
selama 30 menit. Panjang gelombang diukur
dengan menggunakan Ezyme Linked Immuno
Sorbent Assay (ELISA) reader pada panjang
gelombang, ë = 517 nm.  Sebagai kontrol positif
digunakan vitamin C (asam askorbat).

Diambil senyawa DPPH sebanyak 100 ppm
kemudian ditambahkan metanol sebanyak 50
mL lalu dihomogenkan. Larutan DPPH 50 mL
diambil 20 mL menggunakan pipet tetes lalu
dicampurkan dengan metanol hingga mencapai
100 mL larutan DPPH kemudian dihomogenkan
(Batubara et al., 2010), sampel yang digunakan
pada konsentrasi (20, 40, 60, 80, dan 100) ppm.
Penentuan nilai inhibisi dilakukan untuk
mengetahui nilai antioksidan pada sampel
ditentukan dengan rumus (Mukherjee 2014):

Untuk melihat Aktivitas antioksidan dari
kembang telang yang digunakan dilakukan
pengujian IC50, dengan menggunakan rumus
persamaan regressi, Y= a + bx.  Nilai
antioksidan= [(absorbansi kotrol - absorbansi
sampel) x (absorbansi kotrol)-1] x 100%.

Uji Antibakteri
Pengujian antibakteri penyebab jerawat

dilakukan terhadap P. acnes. Pada media
Nutrient Agar (NA) diinokulasikan sebanyak 103

bakteri uji P. acnes.  Kertas cakram yang

Maserasi dan Ekstraksi Kembang Telang
(Clitoria ternatea)

Kembang telang dengan menggunakan oven
dikeringkan pada temperatur 50 °C selama
delapan jam (Biswas et al., 2012).  Maserasi
kembang telang menggunakan C2H5OH 90 %
dengan perbandingan 1:5 dan diulang sebanyak
tiga kali. Hasil ekstraksi kembang telang
diperoleh setelah diuapkan menggunakan rotary
evaporator.

Pengujian Fitokimia Kembang Telang
Pengujian fitokimia dilakukan pada ekstrak

etanol kembang telang meurut Harborne (1987)
untuk melihat secara kualitatif kandungan
senyawa metabolit seperti alkaloid, saponin,
flavonoid, terpenoid, steroid, dan tannin secara
kualitatif.

Uji Alkaloid.
Sebanyak 10 mg ekstrak etanol kembang

telang dilarutkan dengan 10 ml CHCl3 dan tiga
tetes NH4OH dan dilakukan penyaringan ke
dalam tabung reaksi bertutup. Ekstrak CHCl3
dalam tabung reaksi dikocok dengan 10 tetes
H2SO4 2 M dan lapisan asamnya dipisahkan
ke dalam tabung reaksi lain. Lapisan asam ini
diteteskan pada lempeng tetes dan ditambahkan
pereaksi Mayer, Wagner, dan dragendorf,
Hingga menimbulkan endapan dengan warna
berturut-turut putih, coklat,dan merah jingga.

Uji Saponin dan Flavonoid.
Sebanyak 10 mg ekstrak etanol kembang

telang dimasukkan ke  dalam gelas kimia  besar
kemudian ditambahkan 100 mL air panas dan
dididihkan selama lima menit, setelah itu
disaring dan filtratnya digunakan untuk
pengujian. Uji saponin dilakukan dengan
pengocokan 10 mL filtrat dalam tabung reaksi
tertutup selama 10 detik kemudian dibiarkan
selama 10 menit, adanya saponin ditunjukkan
dengan terbentuknya buih stabil. Sebanyak 10
mL filtrat yang lain ditambahkan 0,5 g serbuk
Mg, 2 mL alkohol klorhidrat (campuran HCl 37
% dan C2H5OH 95 % dengan volume yang
sama) dan 20 mL amil alkohol kemudian
dikocok kuat. Terbentuknya warna merah,
kuning dan jingga pada lapisan C5H11OH
menunjukkan adanya flavonoid.

Uji Terpenoid dan Steroid
Sebanyak 10 mg ekstrak  etanol kembang

telang  dilarutkan dengan menggunakan  25 mL
C2H5OH panas (50 °C) kemudian disaring dalam
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berukuran 5 mm direndam dalam masing-
masing cawan yang berisi sampel selama 10-15
menit. Selanjutnya meletakkan kertas cakram
yang berisi sampel ke atas permukaan media.
Sebagai kontrol positif, pada permukaan media
juga diletakkan antibiotik kloramfenikol dan
tetrasiklin. Langkah selanjutnya inkubasi
kembali selama 24 jam dan diukur zona hambat.

Rancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan Split Plot

Design dengan dua faktor. Faktor a merupakan
penambahan ekstrak kembang telang yang
terdiri dari dua taraf yaitu a1= Ekstrak
Kembang Telang 2,5 % dan a2 = Ekstrak
Kembang Telang 5,0 %. Faktor b merupakan
penambahan kefir (B), terdiri atas tiga taraf
yaitu: b1 = penambahan Kefir 2,5%, b2 =
penambahan Kefir 5,0%, dan b3 = penambahan
Kefir 7,5%. Terdapat enam kombinasi perlakuan
yang masing-masing terdiri dari tiga ulangan,
sehingga diperoleh 18 unit satuan percobaan pada
penelitian ini.

Analisis Data
Data hasil analisis kualitatif fitokimia

kembang telang disajikan secara deskriptif. Data
antioksidan perlakuan dan antibakteri diuji dega
sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji jarak
berganda Duncan guna melihat signifikansi
antar perlakuan pada selang kepercayaan 95%
dan 99% (Mattjik dan Sumertajaya, 2006).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Fitokimia Kembang Telang
Berdasarkan hasil skrinning fitokimia dari

kembang telang, diketahui sebanyak enam jenis
senyawa fitokimia telah teridentifikasi positif
(+). Hasil skrinning fitokimia ekstrak kembang
telang tersebut disajikan pada Tabel 1.

Hasil uji fitokimia memperlihatkan ekstrak
etanol kembang telang mengandung senyawa
alkaloid, saponin, flavonoid, terpenoid, steroid
dan tannin.  Kandungan senyawa di dalam
ekstrak kembang telang relatif sangat lengkap.
Hampir seluruh golongan fitokimia pada
tanaman terkandung di dalam kembang telang.

Menurut Manjula et al., 2015) bahwa dari
enam senyawa tersebut yang memiliki potensi
paling baik sebagai antioksidan adalah flavonoid
dengan nilai rata-rata 42±01 (mg/g). Senyawa
ini adalah fitokimia tanaman kelas utama
sebagai antioksidan yang berperan penting

dalam aktivitas penangkal radikal bebas (Durga
et al., 2014). Kandungan saponin dan alkaloid
pada kembang telang berfungsi sebagai
antibakteri (Manjula et al., 2015).  Perbedaan
kandungan senyawa metabolit sekunder suatu
tanaman disebabkan oleh perbedaan suhu
lingkungan, pH, ketersediaan air, kelembapan
tanah, intensitas cahaya, dan kondisi lahan
(Vinolina, 2014).

Aktivitas Antioksidan Kembang Telang
Antioksidan merupakan substansi dalam

pangan yang secara signifikan mengurangi
dampak buruk dari spesies reaktif oksigen dan
nitrogen reaktif (Huang et al., 2005).
Antioksidan dalam makanan merupakan
kandungan yang dapat memperlambat,
menghambat atau mencegah proses oksidasi
yang membuat makanan menjadi rusak
(Pihlanto dan Korhonen, 2015). Tingginya
aktivitas antioksidan ditandai dengan tingginya
nilai IC50, yaitu konsentrasi larutan sampel
yang dibutuhkan unuk menghambat 50%
radikal bebas. Berdasarkan hasil pengamatan
diperoleh nilai IC50 kembang telang seperti
disajikan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil pengamatan diperoleh
nilai aktivitas antioksidan dari kembang telang

Tabel 1. Hasil skrining fitokimia ektrak etanol
kembang telang (Clitoria ternatea)

Uji Fitokimia Hasil Uji

Alkaloid +
Saponin +
Flavonoid +
Terpenoid +
Steroid +
Tannin +

Tabel 2. Hasil pengukuran absorbansi dan nilai
IC50 ekstrak etanol kembang telang

Konsentrasi Absorbansi IC50 Kembang
(ppm) Telang (%)

20 11,94
40 26,33
60 35,48
80 39,84
100 61,17 97,06
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sebesar 97 Persen. Menurut Molyneux (2004),
berdasarkan nilai IC50 aktivitas antioksidan
dapat digolongkan menjadi lima golongan, yaitu
sangat kuat (IC50< 50 ppm), kuat (50< IC50
ppm>100 ppm), sedang (1000< IC50 ppm>150
ppm), lemah (150< IC50 ppm>200 ppm), sangat
lemah (IC50 >200 ppm). Pada penelitian ini, nilai
aktivitas antioksidan yang diperoleh dari
kembang telang termasuk dalam golongan kuat.
Penggunaan aktivitas antioksidan yang baik
digunakan dalam pangan adalah di atas 50 dan
di bawah 100 ppm (Hanum et al., 2016).
Sehingga kembang telang ini baik digunakan
dalam fermentasi susu.

Nilai Antioksidan Kefir Susu Kambing
dengan Penambahan Kembang Telang

Antioksidan alami umumnya memiliki
gugus hidroksi dalam struktur molekulnya.
Antiokisdan alami lebih aman dan mudah
diserap oleh tubuh daripada antioksidan sintetis.

Penelitian yang dilakukan oleh Pattorn et al.
(2012) menyatakan bahwa pada susu fermentasi
terdapat antioksidan alami yang mengun-
tungkan bagi kesehatan manusia. Hasil
penelitian yang dilakukan terhadap penam-
bahan kembang telang dan biji kefir pada susu
kambing disajikan pada Gambar 1.

Berdasarkan hasil analisis statistika, tidak
terlihat perbedaan nyata antar perlakuan. Nilai
antioksidan tertinggi diperoleh dari perlakuan
penambahan 2,5% ekstrak kembang telang
dengan 2,5 % kefir pada susu kambing. Nilai
antioksidan yang diperoleh dalam penelitian
tergolong tinggi. Secara umum antioksidan
membantu mencegah stress oksidatif sebagai
pemicu jerawat (Batubara, 2010). Stress
oksidatif merupakan suatu keadaan yang
memperlihatkan adanya ketidakseimbangan
antara konsentrasi radikal bebas dan jumlah
antioksidan di dalam tubuh (Sezer et al., 2007).

Pada susu fermentasi, antioksidan alami

Jurnal Veteriner September 2021 Vol. 22 No. 3 : 406-413

Gambar 1. Nilai Antioksidan Penambahan Ekstrak Etanol Kembang Telang pada Kefir Susu
kambing

Gambar 2. Aktivitas antibakteri P. acnes dari penambahan ekstrak etanol kembang telang pada
kefir susu kambing
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yang dihasilkan berupa laktoferin. Laktoferin
berfungsi menjaga tubuh dari kerusakan akibat
proses oksidasi (de Wit, 2001).  Beberapa
mikroorganisme, dari golongan Lactobacillus
juga memiliki sifat antioksidan, aktivitas
meredam radikal bebas dan kemampuan
menghambat peroksidase lipid enzimatik
maupun non enzimatik (Tidona et al., 2009).
Kembang telang memiliki sejumlah zat
fitokimia yang di dalamnya mengandung
komponen aktif. Senyawa flavanol memiliki
sejumlah manfaat bagi kesehatan di antaranya
sebagai antioksidan.

Aktivitas Antibakteri
Pada penelitian ini, bakteri yang dihambat

oleh perlakuan yang diberikan adalah P. acnes.
Hasil zona hambat yang diperoleh disajikan
pada Gambar 3

Berdasarkan hasil uji statistika terhadap
pengukuran zona hambat,  tidak terdapat
perbedaan antar perlakuan terhadap zona
hambat dari perlakuan penambahan kembang
telang dan biji kefir pada susu kambing, juga
tidak terdapat interaksi antar perlakuan yang
diberikan. Nilai hambat tertinggi yang meru-
pakan aktivitas antibakteri tertinggi dihasilkan
pada penambahan ekstrak etanol 2,5 % dengan
5 % level penambahan kefir susu kambing
sebesar 9,5 mm.  Pan et al. (2009) menyatakan
bahwa zona hambat yang merupakan aktivitas
antibakeri dikategorikan menjadi tiga kriteria.
Kriteria pertama berupa zona hambatan dengan
kategori lemah dengan luas zona 0-3 mm, zona
hambatan dengan kategori sedang dengan luas
zona 3-6 mm, sedangkan kriteria ketiga berupa
zona hambatan dengan kategori kuat dengan
luas zona hambat di atas 6 mm. Berdasarkan
hasil pengamatan, zona hambat yang dihasilkan
dari penelitian ini tergolong dalam zona hambat
kategori kuat.

Penghambatan pertumbuhan P. acnes
terlihat dari tidat terdapatnya pertumbuhannya
di sekitar area perlakuan yang menggunakan
cakram kertas. Zona hambat yang terbentuk
berkisar pada rentang nilai 8,17 hingga 9,50
mm.

Kefir yang digunakan dalam proses
fermentasi susu memiliki sejumlah bakteri
asam laktat dan khamir. Proses fermentasi yang
dilakukan menghasilkan metabolit primer
berupa asam laktat yang membuat rasa susu
menjadi asam dan menurunkan pH. Kondisi pH
yang rendah tidak disukai oleh bakteri patogen,
termasuk P. acnes yang merupakan bakteri

patogen Gram Positif . Selain itu proses
fermentasi juga menghasilkan komponen
metabolit sekunder berupa bakteriosin yang
juga bermanfaat menghambat pertumbuhan
bakteri patogen (Rolfe, 2000).

Bahan alam yang digunakan dalam pene-
litian ini adalah kembang telang yang juga me-
miliki potensi sebagai antibakteri (Anand et al.,
2011). Hasil Penelitian yang dilakukan oleh
(Marpaung, 2020) memperlihatkan bunga telang
yang diekstraksi dengan menggunakan berbagai
pelarut memperlihatkan aktivitas pengham-
batan bakteri yang cukup luas pada semua
pengujian bakteri Gram positif, bakteri Gram
negatife, dan jamur yang telah dilakukan. Pada
penelitian ini juga memperlihatkan penam-
bahan ekstrak kembang telang pada proses fer-
mentasi susu kambing dengan menggunakan
kefir memiliki aktivitas antibakteri yang luas/kuat.

SIMPULAN

Kembang telang memiliki aktivitas
potensial sebagai antioksidan yang kuat, (50<
IC50 ppm>100 ppm).  Pemberian kembang
telang sampai dengan 5% dan biji kefir sampai
dengan 7,5% menghasilkan antioksidan yang
kuat, juga kemampuannya dalam menghambat
bakteri  P. acnes, penyebab jerawat.

UCAPAN TERIMA KASIH

Ucapan terima kasih disampaikan kepada
Saudara Ria Febriyanti, S. Pt, yang telah

Gambar 3. Zona hambat dengan area luas
tertinggi (a) dan terendah (b) dari
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membantu proses penelitian sehingga berjalan
dengan baik dan selesai tepat waktu dengan
kondisi terbatas akibat Pandemi Covid 19.
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