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A. JUDUL
LOGIN (Low Glicemix Index Dry Noodle): Mi Kering Berbahan Dasar Tepung
Suweg (Amorphophallus campanulatus) sebagai Pangan Alternatif Penderita
Diabetes Mellitus

B. LATAR BELAKANG

Diabetes Mellitus (DM) adalah gangguan metabolisme karbohidrat sehingga
menimbulkan gangguan kontrol gula darah.Penyakit ini terbagi menjadi 2 tipe,
yaitu DM tipe 1 (independent insulin) dan DM tipe 2 (independent insulin)
(Sylvia, 2006).DM adalah masalah kesehatan global prevalensi penyakit ini terus
meningkat sepanjang tahun, mencapai 90-95% dari semua kasus penyakit
(Robard et al, 2007).Diantara penyakit degenaratif, diabetes adalah salah satu
diantara penyakit yang tidak tidak menular. Diabetes Melitus merupakan salah
satu ancaman utama bagi kesehatan umat manusia abad 21(Sudoyo et al.2006 ).
(Diperkirakan 7,8% populasi dunia yang berusia 20-79 tahun akan mengidap
diabetes pada tahun 2030 (Fakhoury, 2010). Sedangkan pada usia yang lebih tua,
lebih dari 65 tahun, jumlah penderita akan meningkat 69% terutama di negara
berkembang (Wild et al, 2004) sehingga diprediksi pada tahun 2030 negara
berkembang akan menyumbang 77,6% dari total semua penderita diabetes di
dunia. Prevalensi kasus DM tipe 2 berkisar dari 1,2-4,6% di Asia, 4,6-40% di
Timur Tengah dan 1,3-14,5% di Iran (Azimi nehzad et al, 2008).

Komplikasi diabetes berupa penyakit pada jantung dan pembuluh darah ,
faktor resikonya lebih tinggi dibandingkan dengan nondiabetes (Carneiro,
2004).Diabetes mellitus menjadi faktor penyebab tertinggi infark miokard dini
pada wanita (Jafarnejad et al, 2009).

Salah satu terapi untuk penderita DM adalah diet rendah karbohidrat atau
asupan makanan yang memiliki indeks glikemik yang rendah atau low GI
(Glicemic Index) karena makanan denganindeks glikemikyang tinggi akan
meningkatkan gula darah lebih tinggi dan akan memberikan respon peningkatan
gula darah yang lebih besar setelah 2 jam setelah makan(Foster-Powell et al,
2002). Cara ini lebih efektif untuk penderita dibandingkan dengan terapi obat
antidiabetik oral. Obat antidiabetik oral juga memiliki efek samping pada sistem
kardiovaskular(Suharto et Handoko, 2005) dan nefropati. Kadar gula darah yang
tinggi secara berulang akan meningkatkan konsentrasi kolesterol LDL dan
menurunkan kolesterol HDL sehingga memicu resiko dislipidemia, memacu
terjadinya stress oksidatif, menyebabkan hiperkoagulasi sementara dan disfungsi
endothel (Jenkins et al, 1986; Woleyer et al, 1987). Oleh karena kadar gula darah
itu penting untuk dikontrol, maka pengaturan diet perlu diperhatikan melalui
pengaturan asupan glukosa yang dikonsumsi yaitu makanan yang memiliki indeks
glikemikrendah.

Salah satu pangan favorit yang sering dikonsumsi masyarakat Indonesia,
termasuk penderita DM adalah mi kering.Dataconsult (1995) melaporkan bahwa
konsumsi mi kering oleh masyarakat Indonesia pada tahun 1995 sebesar 3.544,5



juta bungkus atau setara dengan 265.838 ton. Pada tahun-tahun berikutnya
konsumsi mi kering meningkat dengan laju sekitar 25%, dan pada awal tahun
2000-an sekarang ini, angka ini diperkirakan terus meningkat dengan laju sekitar
15% per tahun. Hal ini menunjukkan bahwa mi kering adalah salah satu produk
pangan yang favorit dan familiar di masyarakat Indonesia.Sebagian besar mi
keringyang ada berbahan dasar tepung terigu, padahal tepung terigu merupakan
salah satu bahan pangan yang memiliki indeks glikemik tinggi sehingga tidak
cocok dikonsumsi oleh penderita DM.

Oleh karena itu, perlu sebuah terobosan makanan baru yang cukup aman
bagi penderita DM.Salah satu alternatif bahan dasar pangan yang baik digunakan
untuk diet bagi penderita DM adalah tepung suweg, karena tepung suweg sendiri
memiliki kadar serat tinggi, dan rendah gula. Adapun kadar karbohidrat dalam
suweg mencapai 18%-21%, dengan kadar serat mencapai 15,09%. Kandungan
proteinnya setelah dijadikan tepung juga meningkat menjadi 11,67%. Kadar serat
yang tinggi itulah yang membuat suweg memiliki kandungan gula yang
rendah.Oleh karena itu suweg bisa dijadikan alternatif murah pengganti nasi bagi
penderita diabetes (Fari, 2005). Selain itu, berdasarkan penelitian Didah Nur
Faridah (2007) menunjukkan bahwa Indeks Glikemik suweg tergolong sangat
rendah, hanya berkisar 36.

Penelitianini dilakukan untuk membuat LOGIN (Low Glicemic Index
Noodle) atau mi kering berindeks glikemik rendah yang berbahan dasar suweg
(Amorphophallus campanulatus) dengan formula yang paling disukai dan indeks
glikemik yang masih sesuai untuk penderita diabetes, sehingga bisa menjadi salah
satu pangan alternatif bagi penderita DM.

. PERUMUSAN MASALAH

1. Bagaimana formula mi berbahan dasar suweg (Amorphophallus
campanulatus) yang paling disukai panelis?

2. Bagaimana karakteristik kimia (karbohidrat, lemak, protein, air) mi berbahan
dasar suweg (Amorphophallus campanulatus)?

3. Berapaindeks glikemikmi berbahan dasar tepung suweg (Amorphophallus
campanulatus)?

. TUJUAN

1. Menentukan mi dengan formula yang paling disukai.

2. Menentukan karakteristik kimia (karbohidrat, lemak, protein, air) mi dengan
formula yang paling disukai.

3. Menentukan indeks glikemik mi dengan formula yang paling disukai.

. LUARAN YANG DIHARAPKAN

Luaran dari Program Kreativitas Mahasiswa ini adalahproduk pangan berupa
LOGIN (Low Glicemic Index Dry Noodle) sebagaipangan alternatif yang
memiliki indeks glikemik yang sesuai untuk pengaturan diet penderita diabetes



mellitus dengan organoleptik yang masih diterima, serta adanya publikasi ilmiah
terkait hasil penelitian ini.

F. KEGUNAAN

Pengembangan formulasi umbi suweg (Amorphophallus Campanulatus)pada

pembuatan mi kering sebagai makanan alternative pengganti nasi yang aman dan

terjangkaubagi penderita diabetes mellitus.

1. Aspek Teoritis
Penelitian ini dapat menjadi dasar penelitian selanjutnya tentang potensi umbi
suweg (Amorphophallus Campanulatus)sebagai makanan alternatif pengganti
nasi

2. Aspek Aplikatif
Hasil dari penelitian ini diharapkan bisa menjadi dasar untuk memasarkan
produk mi kering-suweg sehingga dapat membantu daya jangkau masyarakat
secara umum dan penderita diabetes mellitus pada khususnya.

G. TINJAUAN PUSTAKA
1. Diabetes Mellitus
Diabetes Mellitus (DM) adalah suatu penyakit metabolik yang disebabkan
defisiensi hormon insulin baik didapat maupun diturunkan. Kondisi defisiensi
insulin akan memicu keadaan hipoglikemia. Seiring dengan berjalannya waktu
akan muncul gejala komplikasi diabetik seperti nefropati, retinopati, dan
gangguan jantung (Jerlin et al., 2009). Diabetes tipe Il disebabkan oleh
resistensi reseptor insulin terhadap hormon insulin di darah sehingga insulin
tidak bisa masuk ke dalam sel sebagai sumber energi sel.
a. Epidemiologi
Prevalensi DM cukup tinggi di masyarakat. Di Amerika, data survei
dari ‘The National Health and Nutrition Examination III’ pada tahun 1993
menemukan angka prevalensi DM sebesar 3,1%, yang menimpa sekitar 8
juta penduduk (CDC, 1997). DM merupakan salah satu penyebab kesakitan
dan kematian utama di AS karena efeknya pada penyakit mata, ginjal,
neurophati, dan kardiovaskuler. Penelitian baru-baru ini juga membuktikan
orang dewasa diabetik mempuyai risiko kematian karena infeksi lebih tinggi
daripada tanpa DM. Di seluruh dunia pada saat ini diperkirakan terdapat
lebih dari 124 juta penderita DM, dan di AS 90% termasuk tipe 2.6
Prevalensi DM di Indonesia diperkirakan antara 1,5-2,3%. Penelitian di
Menado mendapatkan angka 6,1%. Prevalensi DM di daerah urban di
Jakarta meningkat dari 1,7% pada tahun 1982 menjadi 5,7% pada tahun
1993. Di daerah rural di Tasikmalaya prevalensinya hanya 1,1%
(Kedokteran.info, 2010).



b. Patofisiologi

Hormon insulin normalnya dihasilkan oleh sel [ pankreas yang
berfungsi mengkonversi glukosa menjadi glikogen sehingga akan
menstabilkan kadar gula darah. Ketika hormon insulin ini berkurang, maka
kadar gula darah menjadi tidak terkontrol. (Price, 2006)

Keadaan awal pada diabetes mellitus tipe 2 yaitu terjadinya resistensi
insulin baik di jaringan otot, lemak, dan hati, tapi belum terjadi
hiperglikemia oleh karena sel B pankreas masih mampu mengimbangi
resistensi insulin dengan memproduksi atau mensekresi insulin yang lebih
banyak (hiperinsulinemia). Dengan berjalannya waktu akhirnya sel
pankreas mengalami penurunan kemampuan dalam mensekresi insulin
sehingga terjadi hiperglikemia puasa dan terjadilah diabetes. Selanjutnya,
fungsi sel pankreas yang menurun menyebabkan pelepasan insulin yang
tidak mencukupi untuk mengimbangi glukosa yang berlebihan setelah
makan. Pada keadaan ini di samping adanya kerusakan sel 3 pankreas yang
progresif ada faktor kedua yang berpengaruh pada sekresi insulin penderita
diabetes mellitus tipe 2 yaitu tidak terjadinya sekresi insulin fase 1 (Katzung,
2002).

c. Pengaturan diet.

Pengaturan diet diabetes mellitus mempunyai tujuan :

- Jangka pendek yaitu hilangnya keluhan atau gejala diabetes mellitus dan
mempertahankan rasa nyaman dan sehat.

- Jangka panjang yaitu tercegah dan terhambatnya progresivitas penyulit
atau komplikasi mikroangiopati dan neuropati dengan tujuan akhir
turunnya morbiditas dan mortalitas dini akibat diabetes mellitus serta
meningkatnya kualitas hidup penderita diabetes mellitus.

Untuk mencapai tujuan pengelolaan tersebut perlu dilakukan
pengendalian hiperglikemia, tekanan darah, berat badan, dan kadar lipid,
melalui pengelolaan pasien secara holistik dengan mengajarkan perawatan
mandiri dan perubahan perilaku. Pilar pengelolaan diabetes mellitus
meliputi: edukasi, perencanaan makanan, pelatihan jasmani, intervensi
farmakologis (Katzung, 2002).

2. Suweg(Amorphophallus Campanulatus)
a. Deskripsi

Suweg (Amorphophallus campanulatus) ialah suatu jenis Araceae
yang berbatang semu mempunyai satu daun tunggal yang terpecah-pecah
dengan tangkai daun tegak yang keluar dari umbinya. Tangkainya belang
hijau putih, berbintil-bintil, panjangnya 50-150 cm. Indeks luas daun rendah
sehingga populasi tanaman per hektar menurut Soemono et al. (1986) dapat
mencapai 40000 - 50000 tanaman. Amorphophallus campanulatus Bl
memiliki dua forma, ialah forma sylvestris yang berbatang kasar, berwarna
gelap, umbinya gatal sehingga tidak dimanfaatkan oleh penduduk.



Sedangkan forma hortensis berbatang lebih halus dan umbinya tidak terlalu
gatal, sehingga sudah banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan,
Khususnya di pulau Jawa (Kriswidarti, 1980). Suweg dipelihara untuk
dimakan umbinya. Secara tradisional parutan umbinya yang segar dapat
dipakai untuk obat luka. Umbi suweg mengandung kristal kalsium oksalat
yang membuat rasa gatal, senyawa tersebut dapat dihilangkan dengan
perebusan. Burkill (1966) menyatakan bahwa suweg mempunyai kadar
karbohidrat antara 80- 85% (berat basah).
b. Komposisi Kimia

Komposisi kimia tepung suweg daopat dilihat pada tabel 1.
Tabel 1. Komposisi Kimia (%) Tepung Suweg

Karakteristik Kadar (%0)

Air 9,4

Abu 3,81

Lemak 1,64
Protein 5,22

Serat Kasar 4,74

Pati 39,36
Amilosa 12,14

(Richana dan Sunarti, 2004)

Tepung suweg adalah salah satu alternatif bahan dasar pangan yang
baik digunakan untuk diet bagi penderita DM, karena tepung suweg sendiri
memiliki kadar serat tinggi, dan rendah gula. Adapun kadar karbohidrat
dalam suweg mencapai 18%-21%, dengan kadar serat mencapai 15,09%.
Kandungan proteinnya setelah dijadikan tepung juga meningkat menjadi
11,67%. Kadar serat yang tinggi itulah yang membuat suweg memiliki
kandungan gula yang rendah.Oleh karena itu suweg bisa dijadikan alternatif
murah pengganti nasi bagi penderita diabetes (Fari, 2005). Selain itu,
berdasarkan penelitian Didah Nur Faridah (2007) menunjukkan bahwa
Indeks Glikemik suweg tergolong sangat rendah, hanya berkisar 36.

3. Mi Kering

Mi merupakan suatu jenis makanan hasil olahan tepung yang sudah
dikenal oleh sebagian besar masyarakat Indonesia. Pada umumnya mi kering
yang telah beredar dipasaran bahan baku utamanya adalah tepung terigu
dimana komposisi kimianya tidak mengandung vitamin A, selain itu tetapi
tepung terigu sebagai bahan baku utama membuat mi yang terbuat dari biji
gandum pilihan yang berkualitas tinggi, dapat merupakan zat gizi yang
menyediakan energi bagi tubuh dan juga dapat membantu memperbaiki
tekstur serta menambah cita rasa dari bahan pangan (Zaidar, 2005)

Mi kering ini tidak mengalami proses pemasakan lanjut ketika benang
mi telah dipotong, tetapi merupakan misegar yang langsung dikeringkan



hingga kadar airnya mencapai 8-10% Pengeringannya biasanya dilakukan
melalui penjemuran di bawah matahari atau dengan oven. Karena bersifat
kering, daya simpannya juga relatif panjang dan  mudah
penanganannya.(Munarsodan Haryanto, 2012).Adapaun beberapa tahapan
pembuatan mi kering meliputi pengadukan, penekanan dan rolling,
pencetakan, penguapan, pemotongan, pengovenan, pendinginan, dan
pengawasan.(Astawan, 1999).

Mi kering berdasarkan SNI 01-2974-1992 adalah produk makanan
kering yang terbuat dari terigu atau gandum dengan atau tanpa penambahan
bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan dengan
bentuk khas berupa mi. Produk mi umumnya digunakan sebagai sumber
energy karena kandungan karbohidratnya yang relatif tinggi. Adapun syarat
mutu mi kering berdasarkan SNI 01-2974-1996, pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Mi Kering berdasarkan SNI 01-2974-1996

Kriteria Satuan Mutu | Mutu 11
1. Keadaan
a. Bau - Normal Normal
b. Warna - Normal Normal
c. Rasa - Normal Normal
2. Kadar air % b/b Maks. 8% Maks. 10%
3. Protein (Nx6,25) Min. 11% Min. 8%
4. Bahan tambahan
makanan
a. Boraks Tidak boleh ada Tidak boleh ada
b. Pewarna sesuai dengan sesuai dengan
tambahan SNI 01-0222-1995 SNI 01-0222-1995
5. Cemaran Logam :
a. Timbal (Pb) mg/kg Maks 1,0 Maks 1,0
b. Tembaga (Cu) mg/kg Maks 10,0 Maks 10,0
c. Seng (Zn) mg/kg Maks 40,0 Maks 40,0
d. Raksa (HQ) mg/kg Maks 0,05 Maks 0,05
6. Arsen (As) mg/kg Maks 0,5 Maks 0,5
7. Cemaran Mikroba
a. Angka lempeng  kolonilg ~ Maks.1,0x10° Maks. 1,0x10°
total
b. E. Coli APM/g Maks. 10 Maks. 10
c. Kapang Koloni/g Maks.1,0x10* Maks. 1,0x10*

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (SNI 01-2974-1996)
4. Indeks Glikemik
Indeks Glikemik adalah suatu ukuran kandungan karbohidrat dalam suatu
makanan dengan parameter respon gula darah dan efeknya terhadap
konsentrasi hormon insulin dalam darah (Wolever et al., 1996; Jenkins et al.,



2002). Makanan dengan 1G yang tinggiakan meningkatkan kadar gula darah
dan memacu sekresi insulin sehingga konsumsi makanan dengan IGtinggi
akan memperbesar angka peningkatan kadar glukosa darah postprandial
(Jenkins et al., 2002).

Asupan karbohidrat yang mengandung zat tepung dengan IG yang tinggi
akan meningkatkan resiko kanker pada saluran pencernaan (World Cancer
Research Fund, 1999; De Stefani et al.,1999; Jansen et al., 1999). Makanan
dengan indeks glikemik rendah atau low Glakan mencegah berlangsungnya
proses kanker di saluran pencernaan (Larsson et al., 2006).

Untuk mengetahui nilai 1G, yakni dengan mengukur peningkatan kadar
glukosa dalam darah dua jam setelah makan dengan interval 30 menit. Bahan
pangan yang memiliki 1G rendah dapat dijadikan sebagai pangan alternative
pencegahan yang murah untuk terapi diet penderita diabetes mellitus. Karena
pangan dengan IG rendah dapat menekanpeningkatan kadar gula darah
penderita (Radar, 2006).

H. METODE PENELITIAN
1. Tempat dan Waktu Penelitian

Kegiatan penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses

Pengolahan Pangan dan Hasil PertanianJurusan Teknologi Hasil Pertanian dan

Laboratorium Cito Surakarta dalam jangka waktu 4 bulan.

2. Tahapan Penelitian

a. Preparasi Sampel
Sampel berupami kering dengan kandungan 50 gram karbohidrat
disiapkan sebanyak 5 sampel dengan komposisi tepung terigu dan tepung
suwegsebagai berikut90%:10% ; 80%:20% ; 70%:30% ; 60%:40% ;
50%:50%

b. Uji kesukaan (Kartika dkk, 1988)

Uji kesukaan dilakukan oleh 25 orang panelis semi terlatin untuk
mengetahui tingkat penerimaan konsumen.Dari 5 sampel yang diuji
diambil 2 sampel yang terbaik.

c. Pengujian karakteristik kimia (Karbohidrat, Protein, Lemak dan Air)
Analisa Fisiko Kimia (Proksimat) ini dilakukan terhadap 2 sampel terbaik
yang terpilih dalam uji kesukaan.

a. Kadar air (metode oven (AOAC, 1970))

b. Kadar lemak ( metode ekstraksi Soxhlet (Woodman, 1941))
c. Kadar Protein (metode Makro Kjehdahl (AOAC, 1970))

d. Kadar Karbohidrat ( dilakukan secara by difference)



d. Pengujian indeks glikemik (FAO 1998, dimodifikasi)

Perekrutan relawan dengan syarat berbadan sehat, berat badan
normal, tidak merokok, dan berumur 20-40 tahun

v

Relawan berpuasa 10 jam sebelum mengkonsumsi sampel

v

Contoh darah diambil pada saat puasa (0 menit) kemudian 30, 60,
90, dan 120 menit setelah mengkonsumsi mi suweg

v

Kurva respon glukosa dbuat dan area bawah kurva dihitung secara
geometris

Gambar 1. Tahapan Pengujian Indeks Glikemik

3. Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu faktor, yaitu perbedaan formulasi
tepung terigu dan tepungsuwegdengan komposisi90%:10% ; 80%:20% ;
70%:30% ; 60%:40% ; 50%:50% Data hasil penelitian dianalisis dengan
menggunakan ANOVA untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan perlakuan
pada tingkat a = 0,05 kemudian dilanjutkan dengan DMRT pada tingkat o

yang sama.
I. JADWAL KEGIATAN

Bulan

Jadwal

Pembuatan Proposal

Pembimbingan usulan proposal

Proposal siap

Persiapan alat dan bahan*

Perekrutan Panelis dan Relawan

Perlakuan

- Uji Kesukaan

- Uji Proksimat

- Uji Glukosa Darah

Analisis Data

Penyelesaian hasil penelitian,
pembuatan laporan

Publikasi hasil penelitian

)* dilakukan setelah proposal didanai
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J. RANCANGAN BIAYA

No Uraian Satuan Volume Satﬂgr:g(??p) JL(ngS\h
1 Bahan dan Alat
Suweg Kg 5 5000 25.000
Paket bahan mi paket 5 80000 400.000
2 Pengujian
Sewa  laboratorium —dan | poy o 2 500.000 1.000.000
peralatan
2.1 | Uji Proksimat Paket 6 300.000 1.800.000
2.2 | Uji Indeks Glikemik
Reward relawan Orang 8 200.000 1.600.000
Analisis Kadar Glukosa Kali 120 40.000 4.800.000
2.3 | Uji kesukaan
Reward panelis Orang 25 50.000 1.250.000
Air - mineral - (untuk | 4 20.000 80.000
penetral)
3 Lain-lain
Dokumentasi Paket 1 150.000 150.000
Ipe““"da“ proposal - dan | o) ot 2 50.000 100.000
aporan
ATK Paket 1 50.000 50.000
Transportasi Kali 6 50.000 300.000
Publikasi hasil penelitian Paket 2 100.000 200.000
TOTAL 11.755.000
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E-mail . rach.addhie@yahoo.com
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TK : TK PDK Il Ngadirejo
SD : SDN 1 Ngadirejo
SMP : SMPN 1 Ngadirejo
SMA : Teknologi Hasil Pertanian SMK N 1 Temanggung

Perguruan Tinggi: Ilmu dan Teknologi Pangan FP UNS

Pengalaman Organisasi:

1. Coordinator Public Relation Departmen International Association of Student
in Agricultural and Related Sciences (IAAS) LC UNS 2012

2. Staf Divisi Penelitian Studi IImiah Mahasiswa (SIM) UNS 2011-2012

3. Kepala Divisi PIKMA KSI FP UNS 2012
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1. Inventarisasi Budaya dan Nilai Luhur Bangsa Indonesia melalui Website
Ensiklopedia Digital www.budayapedia.com (Beasiswa DataPrint, 2011)

2. Pengaruh Pemanis Rendah Kalori Stevia Terhadap Indeks Glisemik Dan
Kualitas Sensoris Pada Teh Hitam : Sebuah Solusi Alternatif Bagi Penderita
Diabetes Mellitus (PKMP DIKTI, 2011)

3. Integrated And Sustainable Organical Farming Village Movement
(INSOFAM): Sebuah Upaya Peningkatan Daya Saing Pertanian Indonesia
(LABS, 2011)

Penghargaan:

1. Juara 3 Lomba MTQ Mahasiswa cabang M21Q tingkat Jawa Tengah 2012

2. Juara 1 Lomba MTQ Mahasiswa cabang M2IQ tingkat UNS 2012

3. Juara harapan 1 Lomba Keterampilan Siswa Nasional SMK bidang Teknologi
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4. Juara 1 Lomba Keterampilan Siswa SMK bidang Teknologi Hasil Pertanian
(Provinsi Jawa Tengah, 2009)

5. Juara 2 Olimpiade Sains Terapan Nasional SMK bidang Fisika Terapan
(Nasional, 2008)
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SMP : SMP N 2 Kota Tegal
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Perguruan Tinggi . llmu dan Teknologi Pangan FP UNS

Pengalaman Organisasi

1. Staff Kesekjenan Badan Eksekutif Mahasiswa (BEM) Fakultas Pertanian
Universitas Sebelas Maret Surakarta 2011

2. Staff Humas Kelompok Studi llmiah (KSI) Fakultas Pertanian Universitas
Sebelas Maret Surakarta 2011

3. Staff Keprofesian Himpunan Mahasiswa Jurusan (HIMAGHITA) Fakultas
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta 2011

4. Koordinator Divisi Public Relations Bidang Humas Kelompok Studi IImiah
(KSI) Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta 2012

5. Staff Departemen Public Relations International Association of Students in
Agricultural and Related Sciences (IAAS) Local Committee UNS.

Surakarta, 20 September 2012

Rulliana Purbasari
H.0910065
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