
 

 

 

PENGEMBANGAN SEDOTAN EDIBLE BERBASIS TEPUNG 

SORGUM DENGAN BOVINE GELATIN DAN VARIASI 

KONSENTRASI CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) 

 

 

 

 

 

LAPORAN SKRIPSI 

 

ARIFIN AGUNG SETIA BUDI 

NIM. 2106411046 

 

 

 

 

 

 

TEKNOLOGI INDUSTRI CETAK KEMASAN 

JURUSAN TEKNIK GRAFIKA PENERBITAN 

POLITEKNIK NEGERI JAKARTA 

2025 



 

 

PENGEMBANGAN SEDOTAN EDIBLE BERBASIS TEPUNG 

SORGUM DENGAN BOVINE GELATIN DAN VARIASI 

KONSENTRASI CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) 

 

 

 

 

 

SKRIPSI 

Melengkapi Persyaratan Kelulusan 

Program Studi Sarjana Terapan 

TEKNOLOGI INDUSTRI CETAK KEMASAN 

 

 

 

ARIFIN AGUNG SETIA BUDI 

NIM. 2106411046 

 

 

 

JURUSAN TEKNIK GRAFIKA PENERBITAN 

POLITEKNIK NEGERI JAKARTA 

2025 



i 

 

 

LEMBAR PERSETUJUAN 

 

 

PENGEMBANGAN SEDOTAN EDIBLE BERBASIS TEPUNG SORGUM 

DENGAN BOVINE GELATIN DAN VARIASI KONSENTRASI 

CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) 

 

 

 

Disetujui, 

Depok, 7 Juli 2025 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ketua Program Studi 

 

 

 

 

Muryeti, S.Si., M.Si. 

NIP. 197308111999032001 

 

 

Pembimbing Materi 

 

 

 

 

 

Deli Silvia, M.Sc. 

NIP. 198408192019032012 

00000000000000 

Pembimbing Teknis 

 

 

 

 

 

Adita Evalina Fitria Utami, M.T. 

NIP. 199403102024062001 



ii 

 

 

LEMBAR PENGESAHAN 

 

PENGEMBANGAN SEDOTAN EDIBLE BERBASIS TEPUNG SORGUM 

DENGAN BOVINE GELATIN DAN VARIASI KONSENTRASI 

CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) 

 

Disahkan pada. 

Depok 7 Juli 2025 

 

       

 

 

 

 

 

 

   

Ketua Program Studi, 

 

 

 

v 

Muryeti, S.Si., M.Si. 

NIP. 197308111999032001 

 

 

Ketua Jurusan 

 

 

 

 

Dr. Zulkarnain, ST., M.Eng. 

NIP. 198405292012121002

Penguji I 

 

 

 

 

 

Muryeti, S.Si., M.Si. 

NIP. 197308111999032001 

00000000000000 

Penguji II 

 

 

 

 

 

Novi Purnama Sari, S.T.P., M.Si. 

NIP. 198911212019032018 

 



 

 

PERNYATAAN ORISINALITAS 

 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sebenar-

benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripsi saya ini dengan judul 

PENGEMBANGAN SEDOTAN EDIBLE BERBASIS TEPUNG SORGUM 

DENGAN BOVINE GELATIN DAN VARIASI KONSENTRASI 

CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) 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. 

 

 

Depok, 7 Juli 2025 

` 

 

 

 

 

Arifin Agung Setia Budi  

2106411046 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

 

 

Polusi plastik dari produk sekali pakai, khususnya sedotan, telah menjadi 

isu lingkungan global yang mendorong perlunya alternatif ramah lingkungan. 

Penelitian ini bertujuan mengembangkan formulasi sedotan yang dapat dimakan 

berbasis bahan lokal, yaitu tepung sorgum, dengan penambahan gelatin bovin dan 

variasi konsentrasi carboxymethyl cellulose (CMC), untuk mengetahui 

pengaruhnya terhadap kualitas fisik, fungsional, dan daya simpan produk. 

Penelitian dilakukan secara eksperimental di laboratorium menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap dengan empat perlakuan konsentrasi CMC (0%, 1%, 

3%, dan 5%). Proses pembuatan meliputi pencampuran bahan, pencetakan adonan 

semi-basah pada batang aluminium, dan pengeringan dua tahap menggunakan 

oven. Dalam jangka waktu pengujian, sampel diambil pada hari penyimpanan ke-

0, ke-5, ke-10, dan ke-14 untuk dilakukan pengujian terhadap kadar air, daya serap 

air, daya tahan air pada suhu dingin, ruang, dan panas, serta uji organoleptik yang 

mencakup warna, bentuk, aroma, dan tekstur. Secara terpisah, dilakukan pula uji 

biodegradabilitas pada media tanah untuk mengetahui kemampuan terurai produk. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi CMC berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik sedotan, di mana formulasi dengan 3% CMC (perlakuan C3) 

menghasilkan daya tahan air tertinggi tanpa menyebabkan keretakan. Sebaliknya, 

perlakuan 5% CMC menyebabkan penurunan ketahanan fisik dan munculnya retak 

pada sedotan. Produk menunjukkan daya tahan terbaik dalam air dingin dan suhu 

ruang, tetapi kurang stabil dalam air panas. Selama 14 hari penyimpanan, kadar air 

menurun seiring peningkatan daya serap air, dengan performa terbaik tercatat pada 

hari ke-5 dan ke-10. Temuan penting dari penelitian ini adalah seluruh formulasi 

sedotan mampu terurai 100% dalam tanah dalam waktu 15 hari, menunjukkan 

potensi besar sebagai alternatif pengganti sedotan plastik yang ramah lingkungan 

sekaligus mendukung pemanfaatan komoditas pertanian lokal. 

 

Kata kunci: biodegradabilitas, carboxymethyl cellulose, ramah lingkungan, sedotan 

edible, sorgum 

 



 

 

SUMARRY 

 

 

Plastic pollution from single-use products, especially straws, has become a 

global environmental issue that drives the need for environmentally friendly 

alternatives. This study aims to develop an edible straw formulation based on local 

ingredients, namely sorghum flour, with the addition of bovine gelatin and 

variations in carboxymethyl cellulose (CMC) concentrations, to determine its effect 

on the physical, functional, and shelf life of products. The study was conducted 

experimentally in the laboratory using a Complete Random Design with four CMC 

concentration treatments (0%, 1%, 3%, and 5%). The manufacturing process 

includes mixing ingredients, printing semi-wet dough on aluminum rods, and two-

stage drying using an oven. Within the test period, samples were taken on the 0th, 

5th, 10th, and 14th storage days for testing for moisture content, water absorption, 

water resistance to cold, room, and heat temperatures, as well as organoleptic tests 

that included color, shape, aroma, and texture. Separately, biodegradability tests 

were also carried out on soil media to determine the decomposition ability of the 

product. The results showed that variations in CMC concentration had a significant 

effect on straw characteristics, where formulations with 3% CMC (C3 treatment) 

produced the highest water resistance without causing cracking. In contrast, the 5% 

CMC treatment causes a decrease in physical resistance and the appearance of 

cracks in the straw. The product exhibits the best durability in cold water and room 

temperature, but is less stable in hot water. During the 14 days of storage, the 

moisture content decreases as water absorption increases, with the best performance 

recorded on days 5 and 10. An important finding from this study is that all straw 

formulations are able to decompose 100% in the soil within 15 days, showing great 

potential as an environmentally friendly alternative to plastic straws while 

supporting the use of local agricultural commodities. 

 

Keywords: biodegradability, carboxymethyl cellulose, eco-friendly, edible straw, 

sorghum 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Polusi plastik telah menjadi masalah global. Penggunaan plastik yang 

berlebihan adalah penyebab timbulnya limbah plastik sebagai sumber masalah. 

Plastik memerlukan waktu ratusan tahun untuk terurai dan menyebabkan polusi 

yang merusak ekosistem laut dan darat. Diperkirakan bahwa sekitar 50% sampah 

plastik berasal dari produk sekali pakai seperti peralatan makanan, polybag dan 

bahan pengemasan, yang seringkali berakhir di tempat pembuangan sampah atau 

laut [1]. Penggunaan plastik sekali pakai memberikan dampak yang signifikan 

terhadap kesehatan dan ekosistem [2]. Plastik sekali pakai dibuat untuk digunakan 

hanya satu kali dan kemudian dibuang [3]. Penggunaan plastik sekali pakai yang 

semakin luas di seluruh dunia menjadi perhatian utama untuk mengurangi 

penggunaanya. Sebagai upaya untuk mengurangi limbah plastik, diperlukan solusi 

inovatif dan ramah lingkungan yang dapat menggantikan penggunaan plastik sekali 

pakai. 

Salah satu contoh konkret dari masalah sampah plastik adalah sedotan plastik. 

Sedotan plastik berada di urutan kelima dalam daftar sepuluh jenis sampah 

terbanyak yang ditemukan di lautan [4]. Rata-rata, setiap individu menggunakan 

sedotan sekali pakai 1-2 kali sehari, dengan total penggunaan sedotan di Indonesia 

diperkirakan mencapai 93.244.847 batang per hari. Angka ini berasal dari restoran, 

minuman kemasan, dan berbagai sumber lainnya [4]. Saat ini terdapat berbagai 

alternatif untuk sedotan plastik, seperti sedotan bambu, stainless, kaca kertas, dan 

edible [5]. Namun, masing-masing alternatif ini memiliki kekurangan tersendiri. 

Sedotan bambu memiliki diameter yang tidak seragam sehingga sulit dibersihkan 

dan rawan mengumpulkan bakteri dan jamur, sedotan stainless menghasilkan 

limbah yang sulit didaur ulang dan permasalahan keberlanjutan penambangan nikel 

[6], sedotan kaca rentan pecah, sedotan kertas mudah melembek, cepat hancur, 

mentransfer rasa tidak enak karena buruknya kekuatan menahan basah [7]. Sedotan 

edible masih sedikit di pasaran dan mungkin harga terlalu tinggi untuk sekali 

penggunaan, sehingga diperlukan pengembangan dan peningkatan produksi guna 

mendorong penggunaan sedotan edible. 

https://link.springer.com/article/10.1007/s42768-019-00010-2#citeas
https://www.researchgate.net/publication/356690474_The_Menace_of_Single_Use_Plastics_Management_and_Challenges_in_the_African_Context
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0048969720353018
https://eudl.eu/doi/10.4108/eai.9-10-2019.2297231
https://eudl.eu/pdf/10.4108/eai.9-10-2019.2297231
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2213343721005042
https://www.researchgate.net/publication/368588637_Ultrastrong_Hydrostable_and_Degradable_Straws_Derived_from_Microplastic-Free_Thermoset_Films_for_Sustainable_Development
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Pengembangan sedotan edible adalah alternatif yang menarik. Sedotan ini 

dapat dimakan setelah digunakan, atau terurai secara hayati dalam waktu yang 

relatif singkat, sehingga tidak meninggalkan residu yang berbahaya. 

Pengembangan sedotan edible berbasis tepung sorgum merupakan pilihan yang 

potensial karena tepung sorgum adalah bahan alami dan terbarukan. Sorgum dapat 

tumbuh di berbagai kondisi tanah dan iklim, termasuk daerah kering dan kurang 

subur, sehingga ketersediaannya melimpah [8]. Produksi sorgum juga relatif murah 

dibandingkan dengan tanaman pangan lainnya, membuatnya menjadi pilihan yang 

ekonomis. Pemanfaatan sorgum sebagai bahan utama dalam pembuatan sedotan 

edible akan meningkatkan kotribusi dalam program pemerintah Indonesia untuk 

memanfaatkan lahan kering. melalui budidaya tanaman yang tahan terhadap 

kondisi kekeringan, seperti sorgum [9]. Tepung sorgum memiliki sifat-sifat fisik 

dan kimia yang sesuai untuk pembuatan produk edible seperti daya tahan, 

fleksibilitas, dan kemampuan untuk dibentuk menjadi berbagai bentuk. Tepung ini 

juga memiliki sifat gelatinisasi yang baik [10]. Upaya optimalisasi formula dan 

proses pembuatan, diharapkan sedotan edible yang dihasilkan dapat memiliki sifat 

yang sesuai untuk penggunaan sehari-hari serta mampu bertahan dalam berbagai 

kondisi. 

Optimalisasi formula dan proses pembuatan menjadi penting, oleh karena itu, 

penelitian ini berfokus pada pengembangan sedotan edible berbahan dasar tepung 

sorgum sebagai alternatif berkelanjutan, untuk menggantikan sedotan plastik sekali 

pakai. Karakteristik sorgum yang unggul, seperti ketersediaan tinggi, ketahanan 

terhadap kekeringan, serta kandungan pati yang mendukung pembentukan struktur 

produk, sorgum dipilih sebagai bahan utama. Penambahan Carboxymethyl 

Cellulose (CMC) dan gelatin sapi (bovine gelatin) diharapkan dapat meningkatkan 

kekuatan mekanik, fleksibilitas, dan ketahanan sedotan edible terhadap berbagai 

kondisi penggunaan. Penelitian ini juga bertujuan untuk mendukung pengurangan 

limbah plastik sekaligus memberikan nilai tambah pada pemanfaatan hasil 

pertanian lokal. Melalui formulasi dan optimasi bahan yang tepat, sedotan edible 

yang dihasilkan diharapkan memiliki performa yang baik, aman digunakan, ramah 

lingkungan, dan dapat berkontribusi pada upaya pelestarian lingkungan serta 

pengembangan inovasi produk berbasis bahan alami. 

https://www.mdpi.com/2073-4395/13/10/2559
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1.2 Rumusan Masalah 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan formulasi sedotan edible 

berbasis tepung sorgum dengan penambahan CMC dan bovine gelatin. Rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah: 

1) Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi CMC terhadap kualitas fisik dan 

fungsional sedotan edible berbasis tepung sorgum yang dihasilkan? 

2) Bagaimana karakteristik dan sensorik sedotan edible yang diformulasikan 

dengan kombinasi tepung sorgum, CMC, dan gelatin selama masa 

penyimpanan? 

3) Apakah sedotan edible berbasis tepung sorgum, dengan penambahan CMC 

dan gelatin, memiliki potensi sebagai alternatif yang layak dan ramah 

lingkungan untuk menggantikan sedotan plastik konvensional? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan formulasi sedotan edible 

berbasis bahan alami yang ramah lingkungan dan memiliki kualitas fungsional 

yang baik. Secara khusus, tujuan penelitian ini meliputi: 

1) Menganalisis pengaruh variasi konsentrasi CMC terhadap karakteristik fisik 

dan fungsional sedotan edible berbasis tepung sorgum. 

2) Mengevaluasi perubahan karakteristik fisik, sensorik, dan ketahanan 

penyimpanan sedotan edible berbahan dasar tepung sorgum, dengan 

penambahan CMC dan gelatin. 

3) Mengevaluasi kelayakan penggunaan sedotan edible sebagai alternatif 

pengganti sedotan plastik sekali pakai yang dapat terurai secara hayati dan 

mendukung keberlanjutan lingkungan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1) Menyediakan alternatif produk ramah lingkungan berupa sedotan edible 

berbasis bahan alami sebagai solusi pengganti sedotan plastik sekali pakai. 

2) Menambah referensi ilmiah mengenai pengaruh variasi konsentrasi CMC 

terhadap sedotan edible berbahan dasar tepung sorgum.  
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3) Memberikan kontribusi terhadap pengembangan produk pangan 

berkelanjutan serta pemanfaatan hasil pertanian lokal, khususnya sorgum. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Untuk menjaga agar penelitian ini tetap terfokus dan sesuai dengan tujuan yang 

telah ditetapkan, maka ruang lingkup penelitian ini dibatasi sebagai berikut: 

1) Fokus utama penelitian adalah pada pengaruh variasi konsentrasi CMC 

terhadap kualitas sedotan edible yang dihasilkan. Formulasi tepung sorgum 

dan bovine gelatin akan dijaga pada rasio yang konstan atau ditentukan 

berdasarkan studi pendahuluan. 

2) Objek yang dikembangkan dan dianalisis adalah sedotan edible. Proses 

pembuatan akan dilakukan pada skala laboratorium. 

3) Penelitian mencakup pengujian karakteristik sedotan meliputi kadar air, 

organoleptik (warna, bentuk, tekstur, aroma), daya biodegradasi, daya serap 

air, daya tahan air dan daya tahan simpan. 

4) Batasan Penelitian: Penelitian ini tidak mencakup, analisis ekonomi 

mendalam atau studi kelayakan bisnis untuk produksi skala industri. analisis 

kandungan gizi secara rinci dan mikrobiologi (kapang,khamir,dan 

salmonela) untuk layak pangan dan uji organoleptik terhadap rasa. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN  

 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis data yang telah dilakukan mengenai 

pengembangan sedotan edible berbasis tepung sorgum dengan variasi konsentrasi 

Carboxymethyl Cellulose (CMC), dapat ditarik beberapa simpulan sebagai berikut: 

1. Penambahan CMC hingga konsentrasi 3% (C3) memberikan hasil paling 

optimal dalam meningkatkan daya tahan air, menjaga kestabilan bentuk, 

warna, dan tekstur sedotan edible. Namun, penggunaan CMC pada 

konsentrasi yang lebih tinggi (5%) justru menurunkan kualitas karena 

menyebabkan adonan lebih kaku, sulit dicetak, dan memicu munculnya 

retakan halus. Secara organoleptik, C3 dinilai memiliki performa fisik 

terbaik, walaupun dari segi aroma masih kalah dibanding perlakuan dengan 

CMC yang lebih rendah seperti C0 dan C1. 

2. Karakteristik fisik sedotan berubah selama masa penyimpanan. Kadar air 

cenderung menurun secara signifikan dalam 14 hari, yang sejalan dengan 

meningkatnya daya serap air terutama pada hari ke-14. Daya tahan air 

tertinggi dicapai pada hari ke-5 dan ke-10 penyimpanan. Secara 

keseluruhan, perlakuan C3 menunjukkan mutu organoleptik yang paling 

konsisten, terutama pada aspek bentuk dan tekstur, yang tetap stabil hingga 

akhir masa simpan. 

3. Semua sampel sedotan edible yang diuji berhasil mengalami degradasi 

sempurna (100%) dalam waktu 15 hari di lingkungan tanah, menunjukkan 

bahwa produk ini bersifat biodegradable. Hasil ini menunjukkan bahwa 

sedotan edible dari tepung sorgum berpotensi menggantikan sedotan plastik 

sekali pakai. Selain mampu terurai alami, sedotan ini cukup andal untuk 

penggunaan harian dalam kondisi suhu normal maupun dingin. Penggunaan 

tepung sorgum sebagai bahan utama juga mendukung pemanfaatan sumber 

daya lokal dan pengembangan produk ramah lingkungan, sejalan dengan 

upaya mengurangi limbah plastik serta mendorong industri kemasan 

berkelanjutan. 
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5.2 Saran 

Berdasarkan simpulan yang diperoleh, beberapa saran dapat diajukan untuk 

penelitian lanjutan dan potensi penerapan di masa depan: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menganalisis kandungan gizi, 

uji mikrobiologi (kapang, khamir, salmonela), serta uji organoleptik 

terhadap rasa. Hal ini penting untuk memastikan produk tidak hanya aman 

untuk dikonsumsi (food grade), tetapi juga dapat diterima dengan baik oleh 

konsumen. 

2. Untuk mengatasi kelemahan produk seperti daya tahan yang rendah 

terhadap air panas dan daya serap air yang tinggi, disarankan adanya 

penelitian lanjutan.  Penelitian ini dapat berfokus pada peningkatan 

stabilitas termal dan sifat hidrofobik melalui penambahan hidrokolid lain 

atau aplikasi pelapis alami (edible coating) seperti beeswax, tanpa 

mengurangi keunggulan utama produk, yaitu kemampuannya untuk terurai 

secara hayati dengan cepat. 

3. Studi mengenai umur simpan produk perlu diperpanjang lebih dari 14 hari, 

dengan fokus pada analisis pengaruh jenis kemasan terhadap stabilitas kadar 

air dan karakteristik fisik sedotan untuk menentukan metode penyimpanan 

terbaik. 

4. Mengingat formulasi optimal (C3) telah diidentifikasi, direkomendasikan 

untuk melakukan studi kelayakan bisnis dan analisis ekonomi untuk 

produksi skala industri. Selain itu, perlu dieksplorasi metode produksi yang 

lebih canggih untuk mengatasi tantangan dalam proses pencetakan manual. 

Penggunaan teknologi seperti 3D food printing atau precision moulding 

dapat diinvestigasi untuk menghasilkan sedotan dengan bentuk yang lebih 

presisi, simetris, dan seragam, sehingga meningkatkan kualitas visual dan 

fungsional produk secara konsisten, dan dapat dilakukan uji mekanis. 

5. Hasil penelitian ini dapat disosialisasikan kepada para pemangku 

kepentingan, termasuk pelaku industri pangan dan pemerintah, untuk 

mendorong pemanfaatan sorgum sebagai komoditas lokal yang bernilai 

tambah, sejalan dengan program diversifikasi pangan dan pengembangan 

ekonomi hijau. 
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