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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
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
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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 sergum; dengan penambahan gelatin bovin dan
variasi konsentrasi carboxymethyl cellulose (CMC), untuks, 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%, dan5%). 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 erganoleptik 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 menycbabkan 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
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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, funetional, and shelf life of products. The study was eonducted
experimentally in the laboratorymusing 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 Oth,
Sth, 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 S and 10. An important finding from this study is that all straw
formulations are able'te.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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KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT atas segala rahmat,
taufik, dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan penyusunan
proposal skripsi ini dengan baik dan tepat waktu. Adapun judul yang diangkat
dalam penelitian ini adalah “PENGEMBANGAN. SEDOTAN EDIBLE
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KONSENTRASI CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC)”.

Proposal skripsi ini disusun sebagai salah satu'syarat untuk menyelesaikan
studi pada Program Studi Sarjana Terapan Teknologi Industri Cetak Kemasan,
Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan, Politeknik Negeri Jakarta. Dalam proses
penyusunan proposal ini, penulis banyak menerima bantuan, arahan, dan dukungan
dari berbagai pihak yang sangat berperan dalam kelancaran penyelesaian skripsi ini.
Untuk itu, dengan segala hormat dan rasa terima kasih yang tulus, penulis
menyampaikan apresiasi kepada:

I. 'Dr. Syamsurizal, S.E., M.M., selaku Direktur Politeknik Negeri Jakarta.
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Penerbitan.
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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, pelybag 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 ketribusi: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. dipilth 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 rdasar 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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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)

2)

3)

4)

Fokus utama penelitian‘adalah pada pengaruh variasi _kensentrasi CMC
terhadap kualitas:sedotan edible yang dihasilkan. Formulasi tepung sorgum
dan bovinesgelatin akan dijaga pada rasio yang konstan atau ditentukan
berdasarkan studi pendahuluan.

Objek yang dikembangkan dan dianalisis adalah sedotan edible. Proses
pembuatan akan dilakukan pada skala laboratorium.

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.

Batasan Penelitian: Penelitian ini tidak .mencakup, analisis ekonomi
mendalam atau studi kelayakan bisnis untuk produksi skalaindustri. 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 CO dan C1.

Karakteristik fisik sedotan berubah selama masa penyimpanan. Kadar air
cenderung menurun secara signifikan-dalam 14 hariy 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
konmsisten, terutama pada aspek bentuk dan tekstur, yang tetap stabil hingga
akhir masa simpan.

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 dar1 tepung sergum 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.

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.

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.

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 bentukyang lebih
presisi, simetris, dan seragamy.sehingga meningkatkan-kualitas visual dan
fungsional produk secara konsisten, dan dapat dilakukan uji mekanis.

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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1. Rumus Utama

Kadar Air (% basis basah) =

2. Keterangan Variabel

W1 — Wy

Wy — W, 5
x 100%

* W = Berat cawan krusibel kosong yang telah dikeringkan (dalam satuan gram).

* W, = Berat cawan krusibel + sampel awal sebelum proses pengeringan (dalam satuan gram).

« W, = Berat cawan krusibel + sampel akhir setelah dikeringkan hingga mencapai berat

Dependent Variahle:

konstan (dalam satuan gram).

Descriptive Statistics

Treatment  Day

co

c1

c3

0
Hi
10
14

Total

10
14
Total

10
14
Total

10
14
Total

Total 0

10
14
Total

WaterContent
Mean Std. Deviation
97767 15822
9.2300 54028
10.4167 79034
8.6333 27502
95142 81210
B.6YET 13650
7.9567 5003
6.2733 39501
61400 22517
7.2667 1.19191
9.6233 A2194
81967 50954
9.3100 35157
7.7333 08145
8.7158 87231
91367 163826
7.6233 33531
7.7833 67855
7.4033 23861
7.9867 1.06466
9.3083 86918
8.2517 TEBES
8.4458 1.70822
7.4775 85190
8.3708 1.28192

-

— -
[P R R L R e R S " 7S N S 7S B 7S R 7S RS B S 7S T S T S Ty S ]

12
12
12
12
48
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Levene's Test of Equality of Error Variances™"

Levene

Statistic df1 df2 Sig.

WaterContent  Based on Mean 4821 15 32 =.001

Based on Median 612 15 32 843
Based on Median and 612 15 5095 789
with adjusted df
Based on trimmed rmean 4.203 15 32 =.001

Tests the null hypothesis that the errorvariance of the dependentvariable is equal across groups.

a. Dependent variable: WaterContent

h. Design: Intercept + Treatment + Day + Treatment ™ Day
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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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1. Rumus Utama

satuan gram).

Daya Serap Air (%) =

2. Keterangan Variabel

(dalam satuan gram).

Descriptive Statistics

DependentVariable: WaterAbsorption

Makhir — Mawal

epeyer LabaN yiwjei|od yijiw eydid yeH S
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o
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o

3

Q

3

(]

3

Q

=

=

o

wn

(1]

o

3

-

o

3

o

g

< Treatment  Day Mean Stdl. Deviation

U

2 co 0 23.9433 2.65172 3

c 5 18.7700 1.31286 3

= 10 16.2567 2.23608 3

2 14 29.4767 3.96379 3

Z. Total 221117 5.78455 12

= c1 0 23.0533 2.98036 3

3 5 22.8100 65643 3

§ 10 16.5033 69060 3

o 14 39.6200 5.51290 3

3 Total  25.5217 9.33900 12

]

3 c3 0 21.2633 15044 3

5 5 27.1333 1.70345 3

-

§ 10 18.6900 64366 3

x 14 37.9400 2.59145 3

: Total  26.2542 7.85539 12

s cs 0 251933 2.97708 3

2 5 29.7467 3.15769 3

= 10 23.3933 2.21234 3

% 14 29.5333 3.22226 3

= Total  26.9667 3.80086 12

o

) Total 0 23.3608 2.59895 12

w

§ 5 24.6400 4.66406 12

3 10 18.7108 3.30342 12

2 14 34.1425 5.94459 12
Total  25.2135 7.04336 48

Megwal

x 100%

*  Thuwal = Massa awal sedotan edible yang telah dikeringkan sebelum proses perendaman

69

*  Tnuhir = Massa akhir sedotan edible setelah direndam dalam air selama 30 menit (dalam

Levene's Test of Equality of Error Variances®”

Levene

Statistic dfl df2 Sig.

WaterAbsorption  Based on Mean 2.241 15 32 027

Based on Median 720 15 32 747
Based on Median and 720 15 16.723 il
with adjusted df
Based on trimmed mean 2.100 15 32 038
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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

/ @

POLITEKNIK
NEGERI
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a. Lilliefors Significance Correction

. @
= o
x
N Between-Subjects
=T T Factors
9% 8 |
550 3
@3] = Treament  CO 36
- o x
g3 C1 36
R
e o c3 36
o c -
= -5 Cs 36
§§ § Day 0 36
22 ® 5 3
53 = 10 36
oo (1]
3 o Q 14 36
5c (1)
B2 = Temprature  Cold 48
-§ S 5 Hot 48
=
2 5 Marm 48
23 |
== .
5§ B Tests of Normality
-3
] = Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
%E Treatment  Statistic df Sig. Statistic df Sig.
o
3 § Time (1] 1348 36 083 G911 36 007
§.§ e AT 36 009 .8og 36 003
%g Cc3 A74 36 .00& 872 36 =0
;§ Ch 1345 36 .0as A1 36 .0o7
% § a. Lilliefors Significance Correction
=X
,3-,3 Test of Homogeneity of Variance
o
T g Levene
= 2 Statistic dfl df2 Sig.
82 Time Based on Mean 2.354 3 140 075
gg Based on Median 2178 3 140 083
o
g § Based on Median and 2179 3 121.4495 084
52 with adjusted df
m
2 3. Based on trimmed mean 2386 3 140 72
=0
o .
; Tests of Normality
% Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
g Day Statistic df Sig. Statistic df Sig.
.g: Time 0 1358 36 043 425 36 m7
§ 5 65 36 0145 418 36 011
§ 10 83 36 004 883 36 00z
; 14 1358 36 083 827 36 020
o
S
&
2
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Test of Homogeneity of Variance

72

Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Time Based on Mean 2.405 3 140 0vo
Based on Median 1616 3 140 184
Based on Median and 1.616 3 121.911 1849
with adjusted df
Based on trimmed mean 2 466 3 140 065
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirmov? Shapiro-Wilk
Ten]prature Statistic df S|g Statistic df S|g
Time  Caold 122 4B 072 A63 48 130
Hiot 123 48 066 H63 48 136
Marm 122 48 070 H68 48 23
a. Lilliefors Significance Correction
Levene's Test of Equality of Error Variances™”
Levene
Statistic df1 df2 Sig.
Time  Based on Mean 3.606 47 96 <.001
Based on Median 543 47 96 .989
Based on Median and 543 47 17.464 951
with adjusted df
Based on trimmed mean 3.193 47 96 <.001
Tests the null hypothesis thatthe error variance of the dependent variable is equal
across groups.
Test of Homogeneity of Variance
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Time Based on Mean 28.452 2 141 =001
Based on Median 22180 2 141 =001
Based on Median and 22180 2 498.612 =.001
with adjusted df
Based on trimmed mean 28.608 2 141 =001
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Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: Time

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 35483.326° 47 754 964 53.528 =.001
Intercept 123493674 1 123493674 8755828 =.001
Treatment 2766.743 3 922248 65.388 =001
Day 2717.188 3 4905724 64217 =001
Temprature 25358.681 2 12679.340 898.978 =.001
Treatment * Day 4588.062 9 55.340 3.924 =.001
Treatment * Temprature 1039486 i} 173.248 12.283 =001
Day* Temprature 1713.042 G 285507 20.243 =001
Treatment* Day * 1390.125 18 77.229 5.476 =.001
Temprature
Error 1354.000 96 14104
Total 160331.000 144
Corrected Total 36837.326 143
a. R Squared =963 (Adjusted R Squared = .945)
Descriptive Statistics Descriptive Statistics
Dependent Variable:  Time Dependent Variable: Time
Trealment  Day Temprature Mean Std. C..Jlgatment | Pav Temorature Mean Std. Deviation
E T el T AT ] 0 Cold 55.00 5.000
= o ooy 5 Hot 16.00 1732
Norm 21.33 4163 3 o 5 2807
Total 18.67 9.760 9 el M 17.261
5 Cold 40.00 000 3 g (Sl 5167 2887
Hot 9.67 1.528 3 I 16.33 1528
Horm 39.00 3.606 3 Morm 47.67 2817
Total 2856 15.051 B Total 38.56 16.883
10 Cold 3667 2887 3 10 Cold 5333 2.887
Hot 10.00 2.000 3 Hot 15.00 000
Narm 26.67 2887 3 MNorm 5167 2.887
Total 24.44 11.886 ] Total 40,00 18.875
14 Cold 26.67 11.547 3 14 Cold 2833 2.887
Hot 5.67 2309 3 Hot 1233 2817
MNorm 20.00 5.000 3 MNaorm 40.00 5.000
Total 17.78 10.885 ] Total 26.89 12.434
Total  Cold 32.83 7.826 12 Total  Cold 4708 11.766
Hot 8.25 2.301 12 Hot 1492 2193
Norm 26.75 8.540 12 Norm 4275 8.519
Total 22.61 12.500 6 Total 3402 16.636
c1 0 Cold 5333 2.887 3 C5 0 Cold 38.33 2887
Hot 11.67 1.528 3 Hot 533 1155
Norm 2433 4.041 3 Norm 2333 2.887
Total 29.78 18.680 9 Total 2367 12.738
5 Cold 43.33 2.887 3 5 Cold 6167 5774
Hot 13.33 1.528 3 Hot 13.00 3.000
Norm 37.67 2517 3 Norm 3367 3.215
Total 31.44 13.956 9 Total 36.11 21.462
10 Cold 46.67 2887 3 10 Cold 56.67 2887
Hot 11.33 577 3 Hot 1033 2517
Norm 43.33 2.887 3 Narm 35.00 000
Total 33.78 17.020 9 Total 34.00 20168
14 Cold 31.67 7.638 3 14 Cold 36.67 2887
Hot 9.67 1.528 3 Hot 10.00 2.000
Norm 3333 2.887 3 Marm 2767 10.786
Total 2489 12170 9 Total 2478 13.046
Total  Cold 43.75 9.077 12 Tolal  Cold 18.33 11.934
Hot 11.50 1.784 12 Hot 10,67 2425
Norm 34.67 7.726 12 Norm 29.92 6.973
Total 29.97 15.339 36 Total 29.64 17469

W w e W ww e e w e e w e w

12
12

wwlw e ww weww e e w W w

12
12
12
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Kurang Sedap

Kurang Seragam Netral / Tidak Ada Aroma
Tidak Seragam Harum

wn Sangat Tidak Seragam Sangat Harum dan Menarik

- Sang:

-

% Bantuk Edible Straw (Kretakan/struktur) €O * Tekstur Permukaan Edible Straw CO

— Bagaimana Bentuk struktur fisik sedotan Bagaimana tekstur permukzan sedotan seat disentun

3 ‘Sangat Banyak Retakan / Tidak Terbentuk ‘Sangat Kasar

ol Banyak Retak / Tidak Rapi Kasar

= Cukup Retak / Kurang Rapl Agak Kasar

-~

c Sedikit Retak / Masih Rapi Halus

o Tidak Retak / Rapi sangat Halus

Walue Lakel [+l

Treatment CO CMC 0% 60
] CMC 1% &0
C3 CMC 3% &0
EX CMC 5% &0
Day 0 Hari 0 60
K Hari & &0
10 Hari 10 &0
14 Hari 14 &0
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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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Levene's Test of Equality of Error Variances®”
Levene
Statistic df1 df2 Sig.
Color Score Based on Mean 1.889 15 224 024

Based on Median 1.139 15 224 323
Based on Median and 1.1349 15 191,975 324
with adjusted df
Based on trimmed mean 1.828 15 224 032

Tests the null hypothesis that the error variance ofthe dependentvariable is equal across
groups.

a. Dependentvariable: Color Score

h. Design: Intercept + Treatment + Day + Treatment™ Day

Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: Color Score

Type ll Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Madel 76.650% 15 5110 7.154 =001 324
Intercept 3067.350 1 3067.350 4284.290 =001 850
Treatment 20.550 3 6.850 9.590 =001 14
Day 28.083 2] 9.361 13.106 =.001 149
Treatment * Day 28.017 g9 3113 4.358 =001 149
Errar 160.000 224 714
Total 3304.000 240
Corrected Total 236.650 239
a. R Squared =324 (Adjusted R Squared = .279)
Estimates

DependentVariable: Color Score
895% Confidence Interval
Treatment Mean Std. Error Lower Bound  UpperBound

co 3.700 A08 3.485 3815
C1 3117 A08 2.802 3.332
c3 3917 08 3702 4132
Ch 3.567 08 3.352 a.vaez2
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Pairwise Comparisons

DependentVariakle: Color Score

95% Confidence Interval for
Mean Difference®

Difference (-
(yDay  (J)Day J) Std. Error Sig_IJ Lower Bound Upper Bound
Day0 Day s -700° 154 =.0M -1.11 -.289
Day10 817 154 =.0M -1.227 - 406
Day14 -183 154 1.000 -.504 227
Day 5 Day0 700 154 =.0M 289 1.111
Day10 =117 154 1.000 -527 294
Day14 BT 154 006 06 827
Day10 DayO 817 154 =.0M 406 1.227
Day 5 17 154 1.000 -.294 527
Day14 633 154 =.0M 223 1.044
Day14 DayO 183 154 1.000 =227 5094
Day s 517 154 006 -827 -106
Day10 -633 154 =00 -1.044 -.223

Pairwise Comparisons

DependentVariable: Color Score

95% Confidence Interval for

Mean Difference®
Difference (|-
{l) Treatment  (J) Treatment J) Stel. Error Sig_h Lower Bound Upper Bound
co C1 s83 154 .001 173 .a94
2] -7 154 870 -627 194
c5 S5 154 1.000 -277 H44
il co -583 154 .001 -.994 -173
Cc3 -800" 164 =.001 -1.211 -.389
c5 -450° 154 023 -.861 -.039
c3 co 217 154 870 -194 627
C1 800" 164 =.001 389 1.211
c5 350 154 146 -.061 761
B co -133 154 1.000 -.544 277
C1 450 154 023 .03g 861
53] -.350 154 146 - T61 061
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Sppefl > & 95% Confidence Interval
S ve¥N 3
gé §.§ % Treatment  Day Mean Std. Error  Lower Bound  Upper Bound
S 553% & co Day 0 3.400 218 2.970 3.830
T%a :
§ s 33 ? Day 5 4.000 218 3.570 4.430
[= —
5838 7 Day10 4400 218 3.970 4830
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:_é ‘g. ; oy Day 0 2.400 218 1.970 2.830
o = =
; -7 ; Ig Day 5 3.933 218 3.503 4363
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Descriptive Statistics

DependentVariable: Form Score
Treatment Day Mean Std. Deviation M
co Day 0 413 .640 15
Day & 387 B16 15
Day10 387 E16 15
Day 14 4.00 926 15
Total 3.97 663 60
C1 Day 3.33 800 15
Day & 3.20 G676 15
Day10 347 540 15
Day 14 367 876 15
Taotal 342 .B09 60
[z | Day 0 4.40 632 15
Day 5 493 .258 15
Day10 4.07 704 15
Day14 4.60 632 15
Total 450 651 60
Ch5 Day 0 4.07 7949 15
Day & 4.80 414 15
Day10 3.60 632 15
Day14 4.20 J75 15
Total 417 785 60
Total Day 0 3.98 B33 60
Day & 4.20 BEO 60
Day10 378 654 60
Day 14 412 BBS 60
Total 4.01 B26 240
Levene's Test of Equality of Error Variances™”
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
Form Score  Based on Mean 2180 15 224 .oov
Based on Median 1.496 15 224 108
Based on Median and 1.4496 15 183.161 10
with adjusted df
Based on trimmed mean 2,325 15 224 .004
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Form Score
Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 56.563° 15 3T T.939 =.001 347
Intercept 3B864.037 1 3864.037 8134816 =.001 973
Treatmeant 37113 3 12.371 26.044 =001 .259
Day 6.946 3 2315 4.874 003 061
Treatment™ Day 12.604 9 1.389 2925 003 1045
Errar 106.400 224 AT7E
Total 4027.000 240
Corrected Total 162.963 239

a. R Squared = 347 (Adjusted R Squared = .303)
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Pairwise Comparisons

80

DependentVariable: Form Score
95% Confidence Interval for
Mean Difference
Difference (-
() Treatment () Treatment J) Std. Error Sig,b Lower Bound Upper Bound
Cco Cc1 550 126 =.00 2145 885
C3 -533 126 =.001 - B68 -.198
EE -.200 126 680 -535 135
] co -550° 126 =001 -.BB5 -215
C3 -1.083" A28 =001 -1.418 -748
Chs -750° 126 =00 -1.085 -415
C3 co 533 126 =.00 198 868
L) 1.083" 126 =.001 T48 1.418
EE 333 126 052 -.002 668
| co .200 A28 .Ga0 -135 535
= 750" A28 =001 415 1.085
Cc3 -.333 126 0582 - 668 .ooz2

Pairwise Comparisons

DependentVariable: Form Score

95% Confidence Interval for
Mean Difference®

Difference (-
(hDay  (J)Day Jy Std. Error Sig.” Lower Bound  Upper Bound
Day0 Day 5 =217 126 519 -.552 18
Day10 233 26 390 -102 568
Day 14 -133 126 1.000 - 468 .202
Day 5 Day 0 217 26 519 -118 552
Day 10 450 126 003 115 785
Day 14 083 26 1.000 -.252 418
Day10 Day0 -.233 126 340 -.568 102
Day 5 - 450 126 003 -.785 -115
Day 14 367 126 024 -.7oz2 -.032
Day14 Day0 133 26 1.000 -.202 468
Day & -.083 126 1.000 -8 252
Day10 367 26 024 032 02
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4. Treatment * Day
DependentVariable: Form Score

95% Confidence Interval

Treatment  Day Mean Std. Error  LowerBound  UpperBound
co Day 0 4133 78 3783 4484
Day & 3.867 78 3.516 4217
Day10 3.867 78 3.516 4217
Day 14 4.000 178 3.649 4351
C1 Day 0 3.333 78 2.983 3684
Day 5 3.200 78 28485 3.551
Day10 3467 78 3116 38T
Day 14 3.667 78 3316 4017
Cc3 Day 0 4.400 78 4048 4751
Day & 4933 78 4.583 5284
Day10 4.067 78 3716 4417
Day 14 4600 178 4249 4.951
Cc5 Day 0 4.067 78 3716 4417
Day 5 4800 78 4445 5151
Day10 3.600 78 3.249 3.951
Day 14 4.200 78 3.848 4.551

Descriptive Statistics

DependentVariable: Aroma Score

Treatment  Day Mean Std. Deviation M
co Day0 4.20 676 15
Day & 4.87 352 15
Day 10 413 640 15
Day 14 433 724 15
Total 438 666 60
c1 Day0 413 640 15
Day 5 473 458 15
Day 10 4.00 378 15
Day 14 433 488 15
Total 4.30 A61 60
Cc3 Day0 3.80 414 15
Day 5 467 488 15
Day 10 3.60 07 15
Day 14 373 704 15
Total 3.95 675 60
Cc5 Day0 3.80 A61 15
Day & 453 516 15
Day 10 3.60 4507 15
Day 14 327 458 15
Total 3.80 684 60
Total Day0 3.98 596 60
Day 5 470 462 60
Day 10 383 4557 60
Day 14 392 743 60

Total 41 688 240
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Levene's Test of Equality of Error Variances®"
Levene
Statistic clf af2 Sig.
Aroma Scaore  Based on Mean 2822 15 224 =.001
Based on Median 1.162 15 224 303
Based on Median and 1.162 15 215.001 304
with adjusted df
Based on trimmed mean 3.055 15 224 =.001
Tests of Between-Subjects Effects
DependentWariable: Aroma Score
Type Il Surm Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F 3ig. Squared
Corrected Model 47.050% 15 3137 10.624 =.001 416
Intercept 4050817 1 4050817 13720508 =00 984
Treatment 13.950 3 4.650 15750 =.001 74
Day 28.683 3 9.561 32384 =.0M 303
Treatment* Day 4417 9 491 1.662 089 063
Error G6.133 224 2495
Total 4164.000 240
Corrected Total 113183 239
a. R Sguared = 416 (Adjusted R Squared = .377)
Pairwise Comparisons
DependentVariable: Aroma Score
95% Confidence Interval for
Mean Difference
Difference (I-
(I Treatment () Treatment J) Std. Error Sig_b Lower Bound pper Bound
co c1 083 099 1.000 =181 347
c3 433 099 =.00 169 B97
ch 583 099 =00 319 847
C1 B -.083 099 1.000 =347 81
c3 3507 099 003 086 614
Ch 5007 099 =00 236 764
c3 I -433 099 =00 - 697 - 1649
1 -350 099 003 -614 -.086
ch 50 099 7492 -114 414
Ch co -583 .099 =.00 -.847 -.319
1 -500 099 =.00 - 764 -.236
c3 -150 099 742 -414 14

Based on estimated marginal means
* The mean difference is significant at the .05 level.

h. Adjustment for multiple comparisons: Bonferroni.
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8555 .
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£ ;; 8 2 95% Confidence Interval
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€ o 39
& g 5_;_ Day s 4,867 140 4.5490 5143
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>
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w
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T
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o
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g Day 14 3.267 140 2.990 3.543
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Descriptive Statistics

Dependent Variable: Texture Score

Treatment Day Mean Std. Deviation

o Day0 453 G40 15
Day &5 453 A16 15
Day 10 413 16 15
Day 14 3.80 778 14
Total 425 680 60

C1 Day 0 2.67 B17 15
Day & 4.07 704 15
Day 10 3.80 A1 14
Day14 2.67 724 15
Tatal 3.30 808 60

Cc3 Day 0 373 7949 15
Day 5 4.20 862 14
Day10 4.00 G55 15
Day14 467 488 15
Tatal 415 JT7 60

i Day 0 313 1.060 14
Day 5 2.93 704 15
Day10 367 B17 15
Day 14 4.07 704 15
Tatal 3.45 891 ]

Total Day0 3.52 1.049 60
Day &5 3.83 818 60
Day 10 3.80 G02 60
Day 14 3.80 488 ]
Total 374 915 240

Levene's Test of Equality of Error Variances™”

Levene

Statistic df df2 Sig.

Texture Score Based on Mean 1.328 15 224 187

Based on Median BTE 15 224 G481
Based on Median and BTR 15 209.045 G481
with adjusted df
Based on trimmed mean 1.287 14 224 212

Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups.

a. Dependentvariable: Texture Score
b Design: Intercept + Treatment + Day + Treatment * Day
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variahle:

Texture Score

Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Madel a0 9627 15 6.064 12,438 =001 454
Intercept 3442837 1 3442837  T062.23 =.001 969
Treatment 41.813 3 13.938 28.580 =001 277
Day 6.446 3 2149 4.407 .05 056
Treatment * Day 42,704 9 4745 8733 =001 281
Error 109.200 224 488
Total 3643.000 240
Caorrected Total 200163 239

Dependent Variable:

Texture Score

Pairwise Comparisons

95% Confidence Interval for

Mean Difference”
Difference (-
() Treatment  (J) Treatment J) Stdl. Error Sig.” Lower Bound  Upper Bound
co Cc1 850" 27 =001 611 1.289
Cc3 100 27 1.000 -.238 438
Cs 8007 A27 <.001 461 1.139
C1 co -850 127 =00 -1.288 -.611
Cc3 -850 127 =00 -1.188 =811
Cs -150 A27 1.000 -.489 189
Cc3 co -100 27 1.000 -.439 .239
Cc1 850 27 =001 A1 1.189
Cs 700" 27 =001 361 1.039
C§ Co -800° 27 =001 -1.139 -.461
C1 150 A27 1.000 -.188 489
C3 -700° A27 <.001 -1.039 -.361

Dependent Variable:

Pairwise Comparisons

Texture Score

95% Confidence Interval for

Mean Difference”
Difference (-
Iy Day  (J) Day J) Std. Error Sig.b Lower Bound Upper Bound
Day0 Day & 417 A27 .0o8 -.756 -.077
Day 10 -383 A27 018 -723 -.044
Day 14 -.283 27 163 -623 056
Day 5 Day 0 47 27 oos o7y 756
Day 10 .033 A27 1.000 -.306 373
Day 14 133 A27 1.000 -.206 AT3
Day10 Day0 383 A27 018 044 723
Day &5 -.033 A27 1.000 -.373 306
Day 14 100 A27 1.000 -.238 A38
Day14 Day0 .2B3 A27 163 -.056 623
Day & -133 A27 1.000 -473 206
Day 10 -100 A27 1.000 -.438 238

85



eyieyer uabap yiuysljod uizi eduey

VLNVIVF
BEGEL]
HINMILNOd
‘(e

2 g
o
=
0
©
~*
8

ar
m
x
0
©
-+
8
z.
;
1
2
=.
o
x
E.
x
P4
®
Q
o
=.
G
o
x
S
q
-+
Y

g
b
(1]
=]
Q
c
7
T
o
=
—
- R
o
=
=
[}
-
<
Q
=
o
=
=
[}
T
[}
=
=
=
Q
o
=
<
-
=
Q
s
L
[
-
v
S
=
(1)
=
=.
~
-
[
Q
[}
—
e
o
=
o
-
-
-

N
= - Y
o )
s 8
g%
= =
35S
) =
=
3 a3
c (Y
3 c
=3 3
Ay e
5 =
Sa 7
5 =%
3 3
m 2’
5
3388
T eSS
= o
-
533
S8 g
A< b
) 2
o
s @3
Q 5
99
3 =
8 o
g 73
< °
w m
® D >
£ 3 <
c 2
— &l
3873
= <
i o
- —3
£53
=
s
2. °
o
s 2
Q —
3 £
g I
z 8
o
~ 3
5 T
S B
L] =
c £
= @
i)
5
~
=
S
~
i)
led
o
o
o
3.
o
c
(Y
5
w
=
Y
Cad
o
3
o
w
=
()
7

-
=
o
-
o
=
Q
3
(]
=
Q
c
=,
T
w
()
o
o
b=
o
=
Qo
-
o
c
1'd
o
c
-
c
-
~
Q
-
<
o
~
<
=
3,
-
o
=
T
o
3
(]
=
n
o
=
-
c
3
=~
Q
=
o
o
=
3
(]
=
<
o
T
c
~
=
o
=
(%)
c
3
o
o
-

4. Treatment * Day

Dependent Variable: Texture Score

95% Confidence Interval

Treatment  Day Mean Sto. Error Lower Bound  Upper Bound
z0 Day0 4 533 80 4178 4,889
Day & 4 533 80 4178 4 389
Day10 4133 80 3778 4.489
Day 14 3.800 A8l 3445 4155
C1 Day0 2667 80 2.311 3.022
Day & 4 067 80 3TN 4422
Day10 3.800 80 3445 4155
Day 14 2.667 A8l 231 J.022
c3 Day0 3733 80 3.378 4.089
Day & 4.200 80 3845 4 555
Day10 4.000 80 3645 4 355
Day 14 4667 A8l 4311 5022
E5 Day0 3133 80 2778 3.489
Day & 2.833 80 2678 3.289
Day10 3667 80 3311 4022
Day 14 4067 A8l 37N 4422
Color Score Form Score
Duncan®® Duncan®®
Subset Subset
Treatment N 1 2 3 Treatment M 1 2 3
c1 80 3.12 cl &0 3.42
cs 60 357 co 60 3.97
co 60 3.70 370 C5 60 417
c3 60 3.92 c3 &0 4.50
Sig. 1.000 388 162 Sig. 1.000 113 1.000
Aroma Score Texture Score
Duncan™® Duncan®"
Subset Subset
Treatment M 1 2 Treatment I 1 2
L] g0 3.80 c1 &0 3.30
C3 60 385 ] 60 345
c1 g0 430 23 60 415
z0 60 4.38 co 60 4.25
Sig. 132 402 Sig. 24 434
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Descriptives

95% Confidence Interval for

87

Mean Betwean-
Component
N Mean Std. Deviation  Std. Error Lower Bound UpperBound  Minimum  Maximum Wariance
BiodegradabilityRate_Da 1.00 3 51.4408 12.31328 7.10907 20.8618 82.0377 42.08 65.40
iz 200 3 79.6241 1561156 9.01334 408428 118.4054 61.60 88.90
3.00 3 78.9385 20.36198  11.75509 28.3568 1295205 55.65 9338
4.00 3 BO.3774 6.94247 4.00824 721314 106.6235 83.51 a7.04
Total 12 74.8475 10.33124 5.58045 62.5650 87.1289 42.08 a7.04
Model  Fixed Effects 14.64706 4.22824 65.0971 8450978
Random Effects 8.15539 48.8934 1008016 19452948
BiodegradabilityRate_Da 1.00 3 38.4989 14.41820 B.32435 26831 743167 2186 47.23
il 2.00 3 344629 9.68028 5.58891 10.4158 58.5101 2417 4338
3.00 3 256853 11.00826 6.35562 -1.6607 53.0313 1457 36.58
4.00 3 1.8007 28.95150  17.29251 -72.6028 76.2044 -30.21 2815
Total 12 251122 21.47090 6.19811 11.4703 38.7542 -30.21 47.23
Model  Fixed Effects 18.16499 5.24378 13.0201 37.2044
Random Effects 8.21787 -1.0410 51 2655 16015123
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Tests of Homogeneity of Variances

88

Levene
Statistic df1 df2 Sig.
BiodegradahilityRate_Da  Based on Mean 2.092 3 8 180
-
v12 Based on Median 207 3 8 889
Based on Median and 207 3 5485 888
with adjusted df
Based on trimmed mean 1.763 3 8 232
BiodegradahilityRate_Da  Based on Mean 1.808 3 8 224
(il Based on Median TB5 3 8 545
Based on Median and 65 3 4748 563
with adjusted df
Based on trimmed mean 1.724 3 8 239
ANOVA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
BiodegradabilityRate_Da Between Groups 2394375 3 798125 3720 061
y12 Within Groups 1716.282 8 214536
Total 4110.666 11
BiodegradahilityRate_Da Between Groups 2431.261 3 810.420 2.456 138
y1o Within Groups 26389.733 8 328 967
Total 5070.9495 11
BiodegradabilityRate_Day10 BiodegradabilityRate_Day12
Subset foralpha=0.05 Subsetfor alpha=0.05
Perlakuan i 1 2 Perlakuan I 1 2
Tukey HSD®  4.00 3 1.8007 Tukey HSD*  1.00 3 51.4498
3.00 3 25,6853 3.00 3 78.9385
2.00 3 34.4629 2.00 3 79.6241
1.00 3 38.4999 4.00 3 89.3774
5ig. 139 Sig. 052
Tukey B? 4.00 3 1.8007 Tukey B® 1.00 3 51.4498
3.00 3 25,6853 3.00 3 78.9385
2.00 3 34.4629 2.00 3 79.6241
1.00 3 38.4999 4.00 3 89.3774
Duncan?® 4.00 3 1.8007 Duncan?® 1.00 3 51.4498
3.00 3 25,6853 256853 3.00 3 78.9385 78.9385
2.00 3 34.4629 34.4629 2.00 3 79.6241 79.6241
1.00 3 38.4999 4.00 3 89.3774
Sig. 068 431 Sig. 054 427

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmoanic Mean Sample Size = 3.000.

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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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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2002, Penulis merupakan anak tunggal dari Bapak Adi
Wasito dan Ibu-Fitriseni: Penulis bersekolah di SDN 05
Serdang, SMPN 59 Jakarta, dan SMKN-l Jakarta, Penulis
melanjutkan pendidikan di Politeknik Negeri Jakarta
pada Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan, Program
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Studi Teknologi Industri Cetak Kemasan. Selama masa

studi, penulis aktif dalam organisasi GEMA, PNJ periode
2021-2023 sebagai anggota Divisi Artistik. Dalam organisasi tersebut, penulis
pernah dipercaya sebagai ketua koordinator Seminar GEMA dan terlibat sebagai
panitia bidang desain. Penulis juga pernah meraih Juara Il dalam lomba pembuatan
video perkenalan diri pada acara Mapping TGP: Selain itu, penulis memiliki
pengalaman magang di Balai Besar Standardisasi_dan Pelayanan Jasa Industri
Kimia, Farmasi, dan Kemasan sebagai analis laboratorium, dengan tanggung jawab

utama melakukan pengujian dan analisis terkait bahan kimia dan kemasan.
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