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PERNYATAAN ORISINALITAS
Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sebenar-

benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul.
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“EKSPLORASI POTENSI PATI KENTANG DAN ALGINAT
DALAM PENGEMBANGAN BIODEGRADEBLE SPOON”

merupakan hasil studi pustaka, penelitian lapangan dan tugas karya akhir
saya sendiri, di bawah'bimbingan Dosen Pembimbing yang telah ditetapkan oleh

pihak Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri Jakarta.

Skripsi ini belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program
manapun di perguruan tinggi lain. Semua informasi, data dan hasil analisis. maupun
pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas dan dapat

diperiksa kebenarannya.
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RINGKASAN

Sebagian besar limbah plastik berasal dari industri makanan dan minuman,
yang terus berkembang setiap tahun akibat pertumbuhan populasi dan peningkatan
daya beli masyarakat. Peralatan makan sekali pakai berbahan plastik memerlukan
waktu yang sangat lama untuk terurai. Jumlah sampah plastik yang terus meningkat
telah menjadi masalah besar bagi lingkungan dan masyarakat Indonesia. Hal ini
diperparah oleh kapasitas yang terbatas, menyebabkan penumpukan limbah plastik
yang sulit terurai dan dapat merusak ekosistem. Salah satu solusi untuk masalah ini
adalah dengan memproduksi peralatan makan yang ramah lingkungan dan mudah
terdegradasi secara alami, seperti sendok makan biodegradable yang termasuk
dalam kategori Edible Cutlery. Oleh karena itu penggunaan peralatan makan ramah
lingkungan seperti sendok makan edible bisa menjadi alternatif yang baik dalam
mengurangi jumlah sampah plastik dalam industri makanan.penelitian ini bertujuan
untuk mengembangkan biodegradeble spoon yang terbuat dari pati kentang dan
alginat dengan menentukan karakteristik fisikokimia terbaik ,Penelitian ini
dilakukan untuk membandingkan formulasi pati kentang dengan variasi konsentrasi
45%,50%,65%,75% dan 8%% dengan ditambahkan.wvariasi konsentrasi alginat
sebanyak 55%,50%,35%,25% dan 15% khususnya dalam pengujian kadar air,daya
rehidrasi, biodegralitas,daya simpan, ketahanan larut air dan organoleptic pada
biodegradeble spoon dengan menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan faktor tunggal yaitu perbandingan konsentrasi pati kentang dan
alginat, dengan 5 taraf perlakuan dan 3 kali pengulangan. Hasil analisis dari
penelitian ini dianalisis menggunakan Analisis of Variance (ANOVA) dengan
tingkat signifikansi @ = 5%, dan dilanjutkan dengan uj1 Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) pada tingkat signifikansi yang sama.

Kata kunci: alginat, biodegradeble Spoon, pati kentang



SUMMARRY
Most plastic waste comes from the food and beverage industry, which

continues to grow every year due to population growth and increasing purchasing

power. Disposable plastic cutlery takes a very long time to decompose. The
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increasing amount of plastic waste has become a major problem for the

environment and society in Indonesia. This"is _exacerbated by limited capacity,
causing the accumulation of plastic waste that is difficult-to decompose and can

damage the ecosystem. One'solution to this problem is to produce environmentally
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included in the 'Edible Cutleryseategory. Therefore, the use of environmentally
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friendly cutlery such as biodegradeble spoons can be a goed alternative in
reducing the amount of plastic waste in the food industry. This study aims to develop
a biodegradable spoon made of potato starch.and alginate by determining the best
physicochemical characteristics.. This-study was conducted to compare potato
starch formulations with concentration variations of 45%, 50%, 65%, 75% and
8%% with the addition of alginate concentration variations of 55%, 50%, 35%,
25% amd 15% especially in testing water content, rehydration power,
biodegradability, shelf life, water solubility resistance and organoleptic on
biodegradable spoons using the Randomized Block Design (RAK) method with a

single factor, namely the comparison of potato starch and alginate concentrations,
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with 5 treatment levels and 3. repetitions-The results of the analysis of this study
were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) with a significance level of o
= 5%, and continued with the Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at the same

significance level.
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BAB 1. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Sampah merupakan salah satu masalah yang cukup sulit diatasi di Indonesia.
Hal ini disebabkan oleh kebiasaan masyarakat sebagai konsumen yang terus-
menerus menghasilkan sampah, terutama plastik, setiap kali menggunakan produk.
Dengan berkembangnya teknologi, kebutuhan akan plastik semakin meningkat.
Plastik merupakan bahan anorganikssintetis yang terbuat dari bahankimia yang sulit
terurai dan berpotensi berbahaya bagi lingkungan. Akibatnya, sampah plastik
menjadi masalahlingkungan karena kuantitas dan dampaknya yang. dapat
mengganggu kelangsungan hidup makhluk hidup. Oleh karena itu, mengubah
sampah plastik menjadi barang yang bisa digunakan kembali bisa membantu
mengurangi pencemaran lingkungan [1].

Sebagian besar limbah plastik berasal dari industri makanan dan minuman,
yang terus berkembang setiap tahun akibat pertumbuhan populasi dan peningkatan
daya beli masyarakat. Peralatan makan sekali pakai berbahan plastik memerlukan
waktu yang sangat lama untuk terurai. Jumlah sampah plastik yang semakin
meningkat telah menjadi masalah besar bagi lingkungan dan masyarakat Indonesia.
Hal in1 diperparah oleh kapasitas Tempat Pemrosesan Akhir (TPA) yang terbatas,
menyebabkan penumpukan limbah plastik yang ‘sulit terurai dan dapat merusak
ekosistem. 'Salah satu solusi untuk masalah ini adalah dengan memproduksi
peralatan makan yang ramah lingkungan dan mudah terdegradasi secara alami,
seperti sendok makan edible yang termasuk dalam kategori Edible Cutlery. Oleh
karena itu, untuk mengurangi sampah di industri makanan, penggunaan peralatan
makan ramah lingkungan seperti sendok makan edible bisa menjadi alternatif yang
baik dalam mengurangi jumlah sampah plastik dalam industri makanan [2]. Alat
makan dipergunakan untuk mempermudah_penyajian dan-mengonsumsi produk
pangan. Salah satu bahan yang sering digunakan untuk pembuatan alat makan
adalah plastik karena praktis, ekonomis, dan mudah didapat, namun material plastik
bersifat non biodegradable dan dapat terdegradasi dalam jangka waktu yang lama
[3].

Karakteristik tekstur biodegradeble Spoon yang diharapkan pada penelitian

ini yaitu memiliki kualitas mutu yang baik terhadap tektur,warna,aroma dan
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kelayakan pada saat produk diaplikasikan. biodegradeble spoon juga diharapkan
memiliki karakteristik daya rehidrasi yang rendah dan tidak mudah larut, sehingga
dapat digunakan untuk mengonsumsi makanan dalam jangka waktu yang lama [4].
Maka demikian diperlukan bahan baku yang cocok untuk dipilih sebagai bahan
dasar penelitian pembuatan biodegradeble Spoon.

berdasarkan penelitian ini bahan“yang akan dipilih sebagai bahan dasar
pengembangan biodegradable~ Spoon adalah pati kentang. ‘Pati merupakan
cadangan karbohidrat yang banyak didapat dari tanaman dan merupakan bahan
yang berharga pada‘industri makanan karena banyak digunakan sebagai pengental,
gelling agent, bulking agent dan water retention agent |5]: Pati kentang memiliki
nilai swelling power dan viskesitas tinggi dibandingkan dengan pati lainnya, yang
keduanya mempunyai peran penting terhadap fungsi pati sebagai gelling agent. Pati
terdiri dari dua polisakarida yaitu amilosa linear dan amilopektin bercabang. Pati
alami mempunyai beberapa permasalahan yang berhubungan dengan retrogradasi,
stabilitas rendah, dan ketahanan pasta yang rendah maka untuk memperbaiki
keterbatasan tersebut dilakukan modifikasi pati baik secara fisika maupun secara
kimia [6]. Pada penelitian terdahulu Pati sering digunakan dalam industri pangan
sebagai biodegradable film untuk menggantikan polimer plastik karena ekonomis,
dapat diperbaharui, dan memberikan karakteristik fisik yang baik [7].

Guna menghasilkan biodegradeble Spoon yang berkualitas diperlukan
suatu bahan tambahan pada pembuatan biodegradeble spoon ini guna membantu
membentuk adonan sehingga dapat dibentuk dan.dicetak. memperkuat tekstur dan
meningkatkan kualitas mutu.pada biodegradeble Spoon [8], bahan yang dipakai
sebagai pengikat pada penelitian in1 merupakan alginat. alginat adalah polisakarida
yang merupakan struktur. komponen dari alga coklat (Phaeophyceae); dimana
terdapat lebih dari 40% bahanvkering. terdapat di dalam.getah~intraselular dan
dinding sel alga yang tidak dapat larut dalam kalsium, magnesium, potassium, dan
garam sodium [9]. selain itu Alginat dapat diaplikasikan sebagai bahan pengemas
yang sesuai untuk melindungi pangan karena alginat aman dikonsumsi bagi
manusia. Alginat memiliki potensi untuk membentuk komponen biopolymer film
atau coating karena alginat memiliki struktur koloid yang unik, sebagai penstabil,

pengikat, pensuspensi, pembentuk film, pembentuk gel, dan stabilitas emulsi [10].
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Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan alginat
pada konsentrasi alginat ditambahkan pada setiap perlakuan masing masing
terhadap potensial pati kentang dalam pengembangan biodegradeble spoon yang
akan diaplikasikan pada produk ice cream. Penelitian ini menggunakan metode
eksperimental Rancangan Acak kelompok (RAK). Terdiri atas 5 perlakuan dengan
pengulangan sebanyak tiga kali. Konsentrasi alginat yang.ditambahkan pada setiap
perlakuan masing-masing yaitu 15%, 25%,35%,50% dan 55%. Karakteristik
fisikokimia yang dianalisis yakni pengujian kadar air, daya ‘rehidrasi,
biodegradable, daya simpan,larut air, dan organeleptik.Dari data hasil dianalisis
dengan Analysis.of Variance/(ANOVA) pada o = 5% dan dilanjutkan dengan uji
Duncan’sMultiple Range Test (DMRT) pada o= 5%.

Berdasarkan latar belakang diatas penulis tertarik untuk melakukan
penelitian tentang pengembangan biodegradeble spoon dengan mengeksplorasi
pati kentang dan alginat Penelitian ini berfokus pada pengembangan sendok makan
yang mudah terdegradasi terhadap lingkungan dengan penambahan variasi pati
kentang dengan konsentrasi alginat yang diharapkan dapat memperbaiki sifat fisik

pada biodegradeble spoon.

1.2 Perumusan Masalah
1. Bagaimana karakteristik biodegradeble spoon ‘dengan bahan dasar pati
kentang dan alginat?
2. Bagaimana pengaruh. perbedaan “konsentrasi terhadap karakteristik
fisikokimia biodegradeble  spoon berbasis pati kentang dan alginat?
3. Bagaimana sifat fisikokimia dari Biodegradeble Spoon dengan bahan dasar

pati Kentang dan alginat?

1.3 Tujuan Penelitian

1. Menentukan karakteristik terbaik dari-Biodegradeble Spoon dengan bahan
dasar pati kentang dan alginat.

2. Menganalisis konsentrasi optimum dari pengembangan Biodegradeble
Spoon berbahan dasar pati kentang alginat untuk menghasilkan sifat yang
optimal.

3. Menganalisis sifat fisikokimia dari Biodegradeble spoon dengan bahan

dasar pati Kentang dan alginat dengan pengujian, kadar air, ketahanan larut
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air, Biodegradable,daya rehidrasi,daya simpan dan Organoleptic.

1.4 Manfaat Penelitian
1.

Bagi penulis

Sebagai syarat kelulusan Program Studi Sarjana Terapan Teknologi Industri
Cetak Kemasan

Bagi Pembaca

Dapat menambah wawasan pembaca dalam lingkup. inovasi material
Biodegradeble spoon, juga dapat dijadikan acuan oleh peneliti selanjutnya

untuk menelititopik yang sama.

BagiPerkembangan [lmu Saintek

Diharapkan dapat dijadikan contoh atau proof of concept pada penelitian
dengan mengolah.dan.memanfaatkan Pati Kentang dan Alginat untuk
menjadi bahan/produk yang bernilai ckonomis, bagi  masyarakat dalam

membuar Biodegradable Spoon dengan penambahan bahan alami.

Sistematika Penulisan

BAB I PENDAHULUAN
Bab ini memuat uraian mengenai latar belakang dilakukannya penelitian,
rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat penelitian, batasan penelitian,

dan sistematika penulisan.

BAB I1 TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini berisi mengenai penjelasan singkat tentang tinjauan pustaka dan
literatur-literatur_yang relevan atau terkait dengan penelitian yang sedang
dilakukan. Menguraikan teori dan bahan penelitian yang ditemukan dalam
referensi dari buku, jurnal, artikel, atau media lainnya yang akan menjadi

dasar penyusunan skripsi.

BAB III METODE PENELITIAN
Bab ini berisikan penjelasan secara menyeluruh tentang langkah-langkah
dan metodologi penelitian serta informasi tentang tempat dan waktu

pelaksanaan penelitian, alat dan bahan yang digunakan, teknik
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pengumpulan data, rancangan penelitian, variabel penelitian, diagram alir
penelitian, serta prosedur penelitian yang menjelaskan mengenai langkah-
langkah dalam penelitian dan solusi potensial dalam tinjauan pustaka BAB

II.

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini menjelaskan hasil.dari-pengujian selama_penelitian dengan
menampilkan dalam bentuk grafik, tabel, dan gambar ataupun.dalam bentuk
lainnya. Terdapat juga pembahasan.agar mempermudah pembaca. dalam
memahami 1si dari grafik, tabel, dan gambar tersebut. Hasil yang sudah ada
dibandingkan dengan hasil penelitian terdahulu agar penulis dapat melihat

penelitian sejenis sebagai acuan penulisan.

BAB V KESIMPULAN

Bab ini menjelaskan kesimpulan dari hasil yang diperoleh dan dapat
dijadikan jawaban dari tujuan penelitian skripsi ini. Terdapat juga saran dari
penulis yang dibuat untuk mahasiswa/i dan peneliti selanjutnya yang akan

melakukan penelitian di bidang yang sama.

Batasan Penelitian

Penclitian ini memiliki beberapa batasan, yaitu:

1. Pada Penelitian dilakukan pengembangan biodegradable spoon dengan
menentukan formulasi optimum_dari setiap variansi perlakuan pada
pemanfaatan eksplorasi potensial pati kentang dan alginat yang dimulai
dari bulan mei 2024 — bulan juli.2024.

2. Penelitian ini  difokuskan untuk memecahkan permasalahan
karakteristik fisik pada biodegradable spoon berbasis pati_kentang
dengan perbedaan konsentrasi penambahan alginat guna.mengetahui
sifat fisik dan mekanik dari biodegradeble spoon

3. Pada pengujian sifat karakteristik yang diuji hanya, kadar
air,dayarehidrasi,biodegradable,daya simpan,ketahanan larut air, dan

organoleptic
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BAB 5 . KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Kesimpulan dari penelitian ini merujuk pada tujuan penelitian yang didapat dari

hasil dan pembahasan pada setiap pemgujian yang dilakukan.

1.

Karakteristik fisik biodegradable spoon sangat ditentukan oleh komposisi
dan mutu bahan baku-ataw zat tambahan aditif pangan yang digunakan
karakteristik fisik biodegradable spoon terbaik didapat pada formulasi (S2)
dengan perbandingan konsentrasi pati kentang 50% dengan penambahan
alginat 50% dan formulasi (S4) dengan perbandingan konsentrasi pati
kentang 75% dengan penambahan alginat 25%.

Berdasarkan hasil analisis penentuan formulasi optimum didapat pada
perlakuan variansi kedua dengan formulasi (S2) dengan 50% konsentrasi
pati kentang dan penambahan 50% alginat dalam pembuatan sampel
biodegradable spoon yang menggunakan pemanfaatan dari potensi pati
kentang dan alginat.

Berdasarkan hasil analisis sifat fisikokimia-dari Biodegradeble Spoon
didapat 6 pengujian fisik dan mekanik dari pengembangan sifat fisikokimia
dari Biodegradeble Spoon yang merujuk pada pengujian kadar air, daya
rehidrasi, biodegradable, daya simpan, ketahanan larut air, dan
organoleptic. hasil rerata kadar air terendah didapat pada formulasi (S2)
dengan penambahan konsentrasi Pati kentangsebesar 50% dan penambahan
konsentrasi alginat 50% yang memiliki kadar air yang dengan nilai 2,89%,
sedangkan ‘hasil rerata kadar air tertinggi didapat pada formulasi (S4)
dengan penambahan konsentrasi pati kentang sebesar 75% danpenambahan
konsentrasi alginat 25% dengan.nilai rerata. kadar-air sebesar 12,85%.
pengujian Ini membuktikan bahwa perbandingan konsentrasi pati kentang
dan alginat dalam pengembangan Biodegradeble Spoon dapat
mempengaruhi nilai kadar air, pengujian selanjutnya menganalisis hasil
pengujian rehidrasi yang menyimpulkan bahwa adanya perbedaan daya
rehidrasi pada setiap formulasi pengembangan Biodegradeble Spoon

berbasis pati kentang dan alginat, terdapat perbedaan daya rehidrasi yang

34
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berkisar antara 15,26%-76,04% Nilai terendah pada pengujian ini terdapat
pada formulasi S1(V1) dengan nilai rerata rehidrasi sebesar 15,26% dan
nilai rerata rehidrasi tertinggi terdapa pada formulasi S5(V3) dengan nilai

rerata sebesar 76,04%, setelah itu dilakukan pengujian biodegradable yang
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menunjukkan hasil pengujian biodegradable dalam pengembangan
Biodegradeble  Spoon mampu terdegradasi “dalam 40 hari, hal ini
menunjukkan bahwa Biodegradeble  Spoon ramah “lingkungan dan
terdegradasi dengan-alam. Lalu dilakukan pengujian selanjutnyaberupa
pengujian .daya simpan, Berdasarkanhasil pengujian daya  simpan
menyimpulkan bahwa penyimpanan produk menggunakan Ziplock dapat
mencegah Biodegradeble Spoon terkontaminasi dengan mikroba seperti
jamur/kapang. Setelah itu dilakukan pengujian ketahanan larut air yang
menyimpulkan bahwa dalam pengamatan visual karakteristik fisik
Biodegradeble spoon pada formulasi yang optimum hanya terlihat sedikit
perubahaan fisik dan tidak terlihat tanda tanda bahwa Biodegradeble Spoon
mulai larut terhadap air. Lalu pada pengujian akhir dari pengembangan
Biodegradeble Spoon yang Berdasarkan hasil pengujian organpleptik
kualitas mutu terhadap tekstur Biodegradeble Spoon didominasi pada
formulasi (T2), pada”kualitas mutu ‘terhadap: warna didominasi pada
formulasi (W1), pada kualitas mutu terhadap aroma didominasi pada
formulasi Al. Dan  pada® kualitas® mutu terhadap kelayakan dari

Biodegradeble Spoon didominasi pada formulasi (K2) dan (K4).
5.2 Saran

Karena * keterbatasan alat pada laboratorium pengujian untuk
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menyempurnakan penelitian.ini_perlu dilakukan pertimbangan untuk: pengujian
lanjutan dalam menganalisis anti“mikroba. tethadap..biedegradable spoon agar
pengembangan pada penelitian ini dapat terealisasikan dengan hasil yang steril

untuk dituju pada pengaplikasian produk yang akan digunakan.
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A

Formulasi

B Z Uy

Pati kentang 45% + alginat 55%

Pati kentang 45% + alginat 55%

Pati kentang 45% + alginat 55%

Pati kentang 50% + alginat 50%

Pati kentang 50% + alginat 50%

Pati kentang 50% + alginat 50%

L= T = A B VT S

Pati kentang 65% + alginat 35%

{fs}

Pati kentang 65% + alginat 35%

o

Pati kentang 65% + alginat 35%

-

Pati kentang 75% + alginat 25%

™~

Pati kentang 75% + alginat 25%

w

Pati kentang 75% + alginat 25%

s

Pati kentang 85% + alginat 15%

7l

Pati kentang 85% + alginat 15%

@

Pati kentang 85% + alginat 15%

Oneway

Data Kadar Air Radit - Excel

Formulas Data  Review

Font

5.12

B

Perlakuan

1

L R N e O ¥ v R S I N R S A

wn

Descriptives

KadarAir

N Mean Std. Deviation  Std. Error

Times New Roman ~ |12 SAA | ==

A~

]

&
Kadar Air

5.12
445
4.75
2.63
231
3.74
5.11
4.74
14.45
12.46
13.20
12.90
7.82
471
6.89

95% Confidence Interval for
Mean

Pati kentang 45%+Alginat 55% 3 47733 .33561

Pati kentang 50%+Alginat 50% 3 28933 75049

Pati kentang 65%+Alginat 35% = 8.1000 5.50237 3.17680
Pati kentang 75%+Alginat 25% 3 12.8533 37220

Pati kentang 85%+Alginat 15% 3 6.4733 1.59632 4

Total 15 7.0187 414028 1

Model Fixed Effects 2.59379

Random Effects

Lower Bound Upper Bound Minimum
3.9396 5.6070
1.0280 4.7577
-5.5687 21.7687
11.9287 13.7779
2.5079 10.4388
47259 93115
55265 8.5109
2.3081 11.7292

Tests of Homogeneity of Variances

Levene
Statistic df1 df2 Sig
KadarAir Based on Mean 10.608 10 .001
Based on Median 816 10 543
Based on Median and with 816 2.233 608
adjusted df
Based on timmed mean 8.646 10 003
ANOVA
KadarAir
Sum of
Squares df Mean Square Sig
Between Groups 172.710 4 43177 6.418 .008
Within Groups 67.277 10
Total 239.987 14
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LAMPIRAN 3
DAYA REHIDRASI

+1in daya Rehidrasi

= Oneway

Dayarehidrasi

Descriptives

95% Confidence Interval for

Beratkering [ P1 p2 P3 P4 P5
Vi 4,2785 3,0315 4,1600 3,4345 3,5099
V2 4,4825 4,3387 3,6724 3,7850 3,5300
V3 4,3600 3,9025 3,9320 3,7395 3,2295
Berat hasah, | P1 P2 P3 P4 P5
V1 5,0412 6,5355 4,7025 5,8339 4,0014
V2 5,7699 6,2634 4,3415 4,9827 4,4143
V3 5,0896 5,3840 4,7221 4,8320 4,1350
Hasil
Vi 16,627 26,040 5,425 23,994 4,915
V2 12,874 19,247 6,691 11,977 8,843
V3 16,296 14,815 7,901 10,925 9,055
Perseniase Penyerapan Air = (Berat Sendok Setelah - Berat Sendek Sebelum) / Berat Sendok Sebelum) x|
100%
16,627 | 26,040 | 5425| 23094| 4,915
T T I 1 1

Mean
N Mean Std. Deviation = Std. Emor  LowerBound ~ UpperBound  Minimum  Maximum

pati kentang 45& + alginat 55% 3 15.2657 2.07785 1.19964 10.1040 20.4273 12.87 16.63
pati kentang 50& + alginat 50% 3 20.0340 565373 3.26418 59894 34,0786 1482 26.04
pati kentang 65& + alginat 35% 3 66.7233 12.38106 7.14821 35.9671 §7.4796 54.25 79.01
pati kentang 75& + alginat 25% 3 156320 7.26078 419201 -2.4048 336688 10.93 2399
pati kentang B5& + alginat 25% 3 76.0433 23.31442  13.46059 181271 133.9596 4815 90.55
Total 15 38.7397 29.76136 7.68435 22.2584 562210 10.93 90.55
Model Fixed Effects 12.53678 3.236398 31.5272 459521

Random Effects 13.43418 1.4404 76.0389 849.99576

Double-click to
activate
Tests of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic dft df2 Sig

Dayarehidrasi Based on Mean 4788 4 10 020

Based on Median 600 4 10 671

Based on Median and with 600 4 2954 690

adjusted df

Based on timmed mean 4.180 4 10 030

ANOVA
Dayarehidrasi
Sum of
Squares df Mean Square F Sig

Between Groups 10828.632 4 2707158 17.224 <,001
Within Groups 1571.708 10 157171
Total 12400.340 14
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ANOVA Effect Sizes”

E 95% Confidence Interval
ot Point Estimate Lower Upper
(o) Dayarehidrasi  Eta-squared 873 495 609
T Epsilon-squared 823 293 872
= Omega-squared Fixed- 812 279 864
.. effect

Omega-squared Random- 520 .088 614

effect

a. Eta-squared and Epsilon-squared are estimated based on the fixed-effect model,

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

eyl 1963 yiwjaH|og uizi eduey

1|n3 eA1ey ynan|as neje uejbeqas yelueqiadwaw uep ueywnwnbusw Buese|iq 'z
eyiRy el MaBaN Y1uya)ijod Jefem Buek uebupuaday ueyibniaw yep uedinbuad °q

‘yejesew njens uenefup neje yiLp uesiinuad ‘uesode] uesjnuad ‘Yejwy efsey uesjnuad  uepijpuad ‘ueypipuad uebupuaday ynun eAuey uedpnbuad e

Duncan®
Subsetfor alpha= 0.05

konsentrasi edible spoon M 1 2
pati kentang 45& + alginat 3 152657 \

55%

pati kentang 75& + alginat 3 156320
25%

pati kentang 50& + alginat 3 200340
50%

pati kentang 658 + alginat 3 66.7233
35%

pati kentang 85& + alginat 3 76.0433
25%

Sig. 666 384
Means for groups in homogeneous subsets are displayed,
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

POLITEKNIK
NEGERI

1|3 eAie) yninjss neje uejbeqas diynbuaw bueseqg L
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PENGUIJIAN BIODEGRADEBLE

LAMPIRAN 4

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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PENGUIJIAN DAYA SIMPAN

LAMPIRAN 5

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

\ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

POLITEKNIK
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PENGUIJIAN KETAHANAN LARUT AIR

LAMPIRAN 6

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta

POLITEKNIK

\W NEGERI /!
\§ JAKARTA //
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LAMPIRAN 7
PENGUJIAN ORGANOLEPTIK

F ] J K u o £ a A s u v A %
1| DATA ANALISIS PENGLWAN ORGANDLEPTIK - ] )
z
3 | Descriptive Statistics Descriptive Statistics Descriptive Statistics Descriptive Statistics
4| Dependent Variable: Dependent Variable: Dependent Variable: Dependent Variable:
| Std. Stel Std Stdl
Deviati Deviati Deviali Deviati
5 |sample o N sample bear | an N sample Mean | on N sample Mean | on
& [FORM T 0,000 3 FOFM T 5.00] 0,000 3 FORM T 4.00] 0,000 3 FOFM 1 3,00] 0,000 3
7 |UL&S! 2 0,000 3 ULasl 2 5,00 0,000 3 LLasl 2 4.3 0577 3 ULasl 2 3.3 0577 g
g |1 il 0,000 3 1 i 500 0,000 3 1 = 467 0577 3 1 i 333 0577 3
3| i 0,000 3 i 487|057 3 i 433| 0577 3 i 33| 0577 3
" 4 0,000 2 5 500 0,000 2 5 4,00{ 0,000 3 i 33| 057 2
[l = 0,000 3 5 500) 0,000 3 B 433| 0577 3 B 33| 0577 3
3 ) 0,000 3 o 5,001 0,000 3 Gh 4,00 0,000 3 7 3,00{ 0,000 3
7 B 0577 3 ] 500 0,000 3 i} 4.00[ 0,000 3 il 267 0577 3
i3 2l 0.,0001 3 ) 5000 0,000 3 il 4,00) 0,000] 3 o 333 0577 3
% "o 0.000 3 "o a.00  0.000 3 il 433 0577 3 0 267 0577 3
5| Tatal 403 0183 30 Taotal 4497|0183 30 Total 4,20 0407 30 Total 313 0507 a0
7 |FORM 7 00| 0,000] 2 FORM 2,00 0000 3 FORM 7 467 0577 zl FORM 7 4,00f 0,000 3
& |ULASI 2 5.00/ 0,000 3 ULasl 2 267 0577 3 LLAS| 2 433 0577 3 ULasl 2 467 0577 3
12 ] 4867|0477 3 Z il 2867|0577 El 2 o2 4,00{ 0,000 3 2 7 433 0577 g
20 | i 5,00/ 0,000, 3 ! 400 0,000 3 i 4,00 0,000 3 il 4,00 0,000 3
2 o 433 0577 k] & 4000 0,000 3 5 467) 0577 ] o 4,00) 0,000 3
22 B 487 0577 2 B 4,000 0,000 2 B 467 0577 3 B 4.3 0577 3
23 i 5.00/ 0,000, 3 T 457 0677 3 42 467 0577 3 el 367 0577 3
2t B 5,000 0,000 3 ] 4000 0,000 2 i) 487 0577 3 ] 467 0577 3
% ] 5,00) 0,000 3 i 4001 0,000 3 ] 467 0577 3 5 433 0577 3
% 0 433 0477 El "0 4000 0,000 3 "o 467 0577 3 10 4,00{ 0,000 3
2 Tatal 4700 0,466 30 Tatal 370 0702 30 Total 4,50 0,509 30 Tatal 420 0484 30
2 |FORM 71 4,00 0,000 3 FORM 7 20| o000, 3 FORM 5.00| 0000 3 FORR % 33| 0577 3
29 |LLASIH 2 433 0577 2 LLast 2 2,000 1000 3 ULAS| 2 467 0577 zl LLas 2 367 0577 3
a3 ol 267 1155 3 2 = 133 0577 2 o 3 467 0577 3 ! o 333 0577 3
x| K 433 0477 3 4 287 0577 3 ! 433 0577 3 il 3,00{ 0,000 g
3 5 2,00] 0,000 3 % 333|057 3 % 43| 0577 3 5 43| 0577 3
fd B 433 0577 k] B 2000 0,000 3 i 433 0577 ] B 2.00)  0.000) 3
a4 1 433 0577 3 7 300 0.000 3 7 467 0577 3 il 333 0577 3
ki B 400/ 0,000, 3 ] 300 0,000 3 ] 433 0577 3 ] 333 0577 3
% a 4,000 0,000 3 @ 267 0577 3 o 433 057 3 i 3,00{ 0,000 3
ar ] 433 0577 3 il 3000 0,000 3 "o 4.00[ 0,000 3 o 267 0577 3
il _Total 403 0583 30 _Total 280 0724 30 Tatal 447 0507 30 _Total 3.30[ 059 30
)
o| “can| :
wl
ul
|
wf
I {
| {
| {
e
s 1 cof sy v
| ) s P - §
wl . v
.\ ik % e m 3
Tekstur
Duncan®®
Subset
sample N 1 2 3

FORMULASI 5
FORMULASTI 1
FORMULASI 3
FORMULASI 4
FORMULASI 2
Sig.

30
30
30
30
30

2.50

1.000

4.03
4.03
4.07

.837

4.70
1.000
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warna
Duncan®®
Subset
sample N 1 2 3 4
FORMULASI 5 30 1.83
FORMULASI 4 30 1.90
FORMULASI 3 30 2.60
FORMULASI 2 30 3.70
FORMULASI 1 30 4.97
Sig. .656 1.000 1.000 1.000
kelayakan
Duncan®®
Subset
sample N 1 2 3
FORMULASI 5 30 2.53
FORMULASI 1 30 3.13
FORMULASI 3 30 3.30
FORMULASI 4 30 3.80
FORMULASI 2 30 4.20
Sig. 1.000 226 1.000 1.000

Bagian 1 dari §

kuisioner organoleptik Edible Spoon

B I U o %

assalamualaikum/hallo teman teman...

perkenalkan nama saya Radhitya Nouval Pradipa mahasiswa semester akhir Tick 8B angkatan 2020

saatini saya sedang melakukan penelitian tentang explorasi pengembangan Edible Spoon yang bertujuan
untuk mengurangi sampah plastik pada kemasan dan peralatan makan yang tidak ramah lingkungan.

ARARA LRAAATA

Edible Spoon pada penelitian ini menggunakan bahan baku utama berupa pati kentang dan Alginat, semoga

penelitian ini ingvasi dan solusi dari permasalahan pencemaran lingkungan sampah plastik yang kian

VA VAR VARAAAS AR

meningkat.
oleh karena itu,saya selaku peneliti meminta partisipasinya kepada teman-teman dalam penelitian yang

sedang berjalan ini untuk menjadi panelis terhadap pengembangan Edible Spoon yang ferbuat dari pati

kentang dan alginat ini.
terimakasih atas partisipasi dan perhatian nya teman-teman sekalian

SRR

wassalamualaikum...
wWasRganuaaisin
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Hak Cipta: _

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber : . _ _
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta .

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Mama
Nim

Judul Penelitian

MNama Pembimbing

KEGIATAN BIMBINGAN MATERI

*RADHITYA NOUVAL PRADIPA
20060411047
‘EKSPLORASI POTENSI PATI KENTANG  DAN

ALGINAT DALAM  PENGEMBANGAN EDIBLE
SPOON UNTUK DIAPLIKASIKAN PADA PRODUE,
ICE CREAM

: Deeli Silvia, M.S.e

25 April
2024

Bimbingan progress penelitian material

7 May 2024

Penentuan formulasi optimum

14 May 2024

Penentuan pengujian karakteristik

20 May 2024

Bimbingan progress hasil penentuan
formulasi oplimum

30 May 2024

Report hasil penentuan formulasi yang

sudah optimum
1 Juni 2034 | Report progress pengujian karakteristik Qﬁiﬂ\"
|0 Juni 2024 | Penentuan uji hedonic orpanolepiik




\
E

teknis

Penyerahan draft 3 skripsi hasil revisi
keseluruhan
Pemohonan tanda tangan acc himbingan

Presentasi progress report dengan dosen

pembimbing material

Report progress skripsi dengan dosem

Bimbingan penentusn artikel seminar
pembimbing maierial

nasional

Presentasi hasil skripsi

2024

7 juni 2024 | Pembuatan progress reporl pengujian

& Agustus
6 Agustus
2024

loss

| W

s | st | (g
D,

(A

m

4

5 juli 2024
1 juli 2024
24 juli 2024
6 Agustus
2024

P

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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LAMPIRAN 9

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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DAN

PENGEMBANGAN EDIBLE

SPOON UNTUK DIAPLIKASIKAN PADA PRODUK

ICE CREAM

ﬁ”/
2‘“(

KENTANG

PATI

POTENSI

keseluruhan
keseluruhan

:EKSPLORASI
ALGINAT DALAM
: Igbal Yamin, M.T

1 2006411047

KEGIATAN BIMBINGAN TEKNIS
RADHITYA NOUVAL PRADIPA
Penyerahan drafi 3 skripsi hasil revisi

Pemohonan tanda tangan acc bimbingan
teknis
Penyerahan drafi 3 skripsi hasil revisi
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LAMPIRAN 10
DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Radhitya Nouval Pradipa lahir di Jakarta, 21 Januari 2003.
Penulis tinggal di perum Bukit Sawangan Indah. Kota
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Depok, Bersama orang tua penulis Bernama May mury
yanty ,Penulis* merupakan anak Pertama dari tiga
bersaudara:” Penulis bersekolah .di . MIN Pondok
PinangRahmaniyah dan telah lulus pada tahun 2014.
i Kemudian penulis melanjutkan Pendidikan di SMPN. 14
Depok dan lulus tahun 2017 Penulis melanjutkan Pendidikan di SMK Link &

Match, Tangerang selatan dengan jurusan Otomotif Teknik Mesin. dan lulus tahun
2020.

Setelah itu penulis melanjutkan Pendidikan di perguruan tinggi Politeknik Negeri
Jakarta dengan mengikuti jalur Ujian Mandiri dan lulus masuk di Program Studi
D4 Teknologi Industri Cetak Kemasan, Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan,
Politeknik Negeri Jakarta. Penulis memiliki pengalaman praktik industri di PT. DAI
Nippon Printing Indonesia pada tahun 2023-2024
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