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RINGKASAN 

 

Lingkungan banyak dicemari oleh sampah-sampah gelas plastik sekali pakai. 

Kesadaran dari masyarakat yang masih kurang membuat terjadinya kerusakan 

lingkungan disekitar. Pentingnya meingkatkan kesadaran masyarakat tentang 

meminimalisir sampah plastik yaitu dengan menciptakan inovasi baru peralatan 

makanan yang aman dipakai dan mudah terurai. Alternatif dari masalah ini yaitu 

dengan membuat edible cutlery. Edible cutlery mencakup edible spoon, edible 

straw, dan edible cup. Pada penelitian ini berfokus pada pengurangan limbah gelas 

plastik yang dapat mencemari lingkungan. Penelitian ini dilakukan dengan 

membandingkan konsentrasi pati jagung 100%, 75%, 50%, dan 25% dengan 

tambahan konsentrasi alga hijau 25%, 50%, dan 75%. Pada penelitian ini diuji 

dengan beberapa pengujian diantaranya uji kadar air, daya serap, daya tahan, daya 

simpan, biodegradable, dan organoleptik. Metode pada penlitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Dengan 4 taraf perlakuan dan 3 kali 

pengulangan. Hasil analisis penelitian ini dilanjutkan dengan Analisis of Variance 

(ANOVA) dengan tingkat signifikansi α = 5%, dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat signifikansi yang sama.  

 

Kata kunci : Alga hijau, biodegradable cup, edible cutlery, pati jagung 
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SUMMARY 

 

The environment is polluted by the waste of disposable plastic cups. Awareness 

from the community that is still lacking makes environmental damage around. 

The importance of increasing public awareness about minimizing plastic waste 

is by creating new innovations in food equipment that are safe to use and easy 

to decompose. An alternative to this problem is to make edible cutlery. Edible 

cutlery includes edible spoon, edible straw, and edible cup. This research 

focuses on reducing plastic cup waste that can pollute the environment. This 

research was conducted by comparing corn starch concentrations of 100%, 

75%, 50%, and 25% with additional green algae concentrations of 25%, 50%, 

and 75%. This research was tested with several tests including water content, 

absorption, durability, shelf life, biodegradable, and organoleptic tests. The 

method in this research is a completely randomized design (CRD). With 4 levels 

of treatment and 3 repetitions. The results of this research analysis were 

continued with Analysis of Variance (ANOVA) with a significance level of α = 

5%, and continued with Duncan's Multiple Range Test (DMRT) at the same 

level of significance.  

 

Keywords: Green algae, biodegradable cup, edible cutlery, corn starch. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Sampah dibuat oleh aktivitas manusia, apabila tidak dikelola dengan baik 

meningkatkan pencemaran lingkungan [1]. Limbah plastik dapat bertahan hingga 

100 hingga 500 tahun sebelum terurai [2]. Plastik sintetik, atau tidak biodegradable, 

adalah jenis plastik yang paling banyak digunakan dalam kemasan. Plastik jenis ini 

merugikan lingkungan karena tidak dapat terurai dengan cepat di alam. Meskipun 

demikian, masalah ini dapat diselesaikan dengan menggunakan kemasan 

biodegradable. Saat ini, beberapa penelitian telah dilakukan untuk menghasilkan 

kemasan biodegradable, seperti film yang dapat dimakan, film nanokomposit, 

pelapis yang dapat dimakan, dan cangkir yang dapat terdegradasi [3]. 

Plastik menjadi masalah karena tidak dapat atau sulit terurai secara alami dan 

pengelolaan sampah yang buruk. Pencemaran sampah jangka panjang merusak 

kesehatan manusia, ekosistem, dan iklim. Selain itu, produksi plastik terus 

meningkat setiap tahunnya [4]. Menurut data yang dikumpulkan oleh lembaga 

keuangan internasional, jumlah sampah menupuk di seluruh dunia mencapai 2,01 

miliar ton pada tahun 2016, dan jumlah ini terus meningkat setiap tahunnya. 

Jumlah orang yang memilih untuk tinggal di kota terus meningkat setiap 

tahunnya [5]. Disebabkan oleh tingkat konsumsi dan aktivitas manusia yang 

meningkat, peningkatan jumlah penduduk menyebabkan peningkatan limbah atau 

sampah [6]. Dengan 56.333 ton sampah gelas plastik yang dibuang pada tahun 

2021, Indonesia menempati peringkat kelima, diikuti oleh Filipina dengan 356.371 

ton sampah plastik yang mencemari laut. Karena ringan, tidak mudah pecah, mudah 

dibentuk, dan murah, plastik sebagian besar digunakan untuk kemasan makanan 

dan minuman. Plastik memiliki banyak kelebihan, tetapi juga memiliki kelemahan. 

Itu mudah rusak dan tidak tahan panas. Perlu diketahui bahwa kemasan makanan 
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dan minuman plastik akan dibuang. Akibatnya, semakin banyak penggunaan 

kemasan makanan, semakin banyak limbah yang dihasilkan [7] 

Untuk mengatasi masalah penumpukan bahan plastik di lingkungan, orang 

harus mempertimbangkan kembali kebiasaan mereka, seperti tidak menggunakan 

gelas polimer sekali pakai untuk minuman panas. Terdapat beberapa cara untuk 

mengganti cangkir kopi dengan cangkir yang dapat digunakan kembali, cangkir 

yang dapat terurai secara hayati dan tidak dapat dimakan, atau cangkir yang dapat 

digunakan kembali. Gelas yang dapat digunakan kembali adalah cara yang paling 

optimal, namun paling tidak nyaman dalam praktiknya, karena dalam hal ini perlu 

membawa cangkir, secukupnya ruang untuk cangkir di tas, lindungi cangkir agar 

tidak pecah, dan patuhi aturan sanitasi [8]. Bahan kemasan yang dapat terurai secara 

hayati biasanya berasal dari lipid, polisakarida, protein, atau kombinasinya dan juga 

dapat bertindak sebagai penghalang kelembaban, gas, perasa, serta lipid. Bahan ini 

meningkatkan konsistensi makanan dengan mengurangi degradasi dan dengan 

demikian meningkatkan stabilitas rak. Kemasan biodegradable dapat terurai secara 

hayati, sedangkan kemasan plastik sintetis tidak dapat terurai dan sulit diberantas 

[9].  

Penggunaan alat makan dan kemasan plastik sekali pakai memang merupakan 

inovasi yang praktis dan efisien. Namun, plastik yang digunakan adalah bahan non-

organik yang sulit didaur ulang atau diurai, sehingga menimbulkan akumulasi 

limbah yang signifikan. Akibatnya, limbah plastik ini telah mencemari berbagai 

wilayah di dunia dan memberikan dampak negatif yang serius terhadap lingkungan. 

[10] 

Pada saat ini banyak dijumpai berbagai produk ramah lingkungan karena 

kesadaran manusia terhadap lingkungan mulai meningkat. Diperkirakan 500 miliar 

gelas plastik sekali pakai dikonsumsi setiap tahun dan kemudian hampir langsung 

dibuang di seluruh dunia. Asam polylactic, juga dikenal sebagai plastik jagung, 

adalah alternatif terbaik yang dapat terurai secara hayati untuk cangkir sekali pakai 

ini; cangkir kertas membutuhkan sekitar dua puluh tahun untuk terurai, sementara 

cangkir plastik membutuhkan sekitar empat puluh lima tahun dan cangkir 
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styrofoam membutuhkan lima puluh tahun [11]. Produk ini dapat digunakan di suhu 

dingin atau suhu ruang dan untuk produk yang bersuhu dingin [12].  

Edible cutlery atau peralatan makanan yang dapat dikonsumsi merupakan 

produk nabati yang dapat digunakan untuk menghidangkan makanan dan juga 

dikonsumsi. Edible cutlery umumnya dikenali sebagai EBO (eco-friendly, 

biodegradable, and organic) karena produk ini dibuat dengan campuran tepung. 

Tahun 2010 perusahaan India Bernama Bakey’s telah menjualkan peralatan makan 

yang aman dikonsumsi sebagai produk komersial. 

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini bertujuan untuk membuat 

biodegradable cup dari alga hijau (Chlorella vulgaris) dan pati jagung. Selain itu, 

penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan komposisi biodegradable cup terbaik 

berdasarkan karakteristik maupun mutu sensorinya dan mengurangi penggunaan 

kemasan plastik sintetik (non-biodegradable). 

Pada penelitian ini, mikroalga Chlorella vulgaris dipilih karena mengandung 

senyawa-senyawa penting seperti antimikroba, antiviral, antijamur, dan antialgae. 

Senyawa makro penting seperti protein tinggi, lemak, dan karbohidrat, serta mikro 

seperti vitamin, pigmen, mineral, senyawa bioaktif, antimikroba, dan lainnya [13]. 

Salah satu senyawa antimikroba chlorella vulgaris adalah autoinhibitor algisidal 

allelopatik dan chlorellin. Senyawa antimikroba ini dapat diterapkan pada film 

pelindung makanan, meningkatkan umur simpan dan keawetan bahan makanan. 

Bahan pati jagung, yang memiliki kadar amilosa sekitar 25%, juga digunakan untuk 

membuat film edible karena memiliki kekuatan yang lebih besar daripada jenis pati 

lainnya. 

Penelitian mengenai biodegradable cup belum banyak dilakukan penelitian. 

Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik, 

sifat fisik dari gelas yang dapat terurai yang terbuat dari alga hijau dan pati jagung. 

Dengan hasil penelitian ini, peneliti berharap dapat meningkatkan pengetahuan 

mereka tentang sifat-sifat dari bahan-bahan ini dan membantu mengurangi jumlah 

gelas plastik yang dibuang sekali pakai. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas dapat diidentifikasi masalah pada 

penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana formulasi dari biodegradable cup dengan bahan dasar pati 

jagung dan alga hijau? 

2. Bagaimana karakteristik dari biodegradable cup dengan bahan dasar pati 

jagung dan alga hijau? 

1.3   Tujuan Penelitian 

  Penelitian ini memilliki tujuan berdasarkan rumusan masalah diatas yaitu: 

1. Menganalisis formulasi optimal dari biodegradable cup yang berbahan 

dasar pati jagung dan alga hijau. 

2. Memperoleh karakteristik dari biodegradable cup dengan bahan dasar 

pati jagung dan alga hijau. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memiliki manfaat yang diharapkan sebagai berikut: 

1. Mengembangkan biodegradable cup yang ramah lingkungan untuk 

minum kopi. 

2. Menambah informasi mengenai pengaruh penambahan alga hijau terhadap 

sifat fisik, organoleptik, biodegradasi biodegradable cup untuk minum 

kopi. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang penelitian ini terdapat beberapa hal yaitu sebagai berikut: 

1. Penelitian ini berfokus pada pengembangan biodegradable cup untuk 

minum kopi dengan bahan dasar alga hijau dan pati jagung. 

2. Penelitian ini dilakukan dengan melalui beberapa pengujian seperti kadar 

air, daya serap, kadar air, biodegradable, dan organoleptik. 

3. Pengujian biodegradable dilaksanakan di laboratorium 
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1.6 Sistematika Penulisan 

Sistematika penulisan dibuat untuk mempermudah pembaca dalam memahami 

materi yang ada didalam skripsi ini. Berikut merupakan sistematika penulisan yang 

dibagi menjadi lima bab: 

BAB I PENDAHULUAN 

Bab ini membahas latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, manfaat 

penelitian, ruang lingkup penelitian dan sistematika penulisan.  

 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA 

Bab ini menguraikan landasan teori serta konsep yang mendasari penelitian, 

mengacu pada jurnal, skripsi serta buku. 

BAB III METODE PENELITIAN 

Bab ini menguraikan alat, bahan serta metode yang akan digunakan pada penelitian 

ini. 

 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bab ini membahas analisis hasil dari penelitian yang dilakukan. Pembahasan 

analisis disajikan dalam bentuk teks, grafik dan gambar. 

 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 

Bab ini berisi rangkuman dari keseluruhan penelitian yang dilakukan. Saran juga 

dijabarkan berdasarkan pengalaman penulis untuk memberikan masukan pada 

penelitian selanjutnya. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Berdasarkan empat konsentrasi biodegradable cup yang diperoleh, kontrol 

memberikan tekstur putih kekuningan, keras dan padat. Konsentrasi JA1 (Pati 

Jagung 75%, Alga hijau 25%) memberikan warna hijau lumut, beraroma kopi, 

tekstur agak keras dan kokoh. Konsentrasi JA2 (Pati jagung 50%, Alga Hijau 

50%) memberikan warna hijau kehitaman, bertekstur padat, keras, dan kokoh. 

Konsentrasi JA3 (Pati Jagung 25%, Alga Hijau 75%) memberikan warna hitam, 

bertekstur sangat padat, keras, dan kokoh. 

2. Hasil dari penelitian menunjukkan nilai optimal dari pengujian kadar air yaitu 

pada JA2 3,44%. Pengujian daya tahan air diperoleh data biodegradable cup 

dengan waktu terlama menahan air adalah konsentrasi JA2 dengan 246,67 menit 

dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yang hanya bertahan 10 menit. 

Pada pengujian daya simpan dengan disimpan di dalam zip lock pada suhu ruang 

diperoleh data bahwa hari ke 7 hingga 14 pada kontrol sudah terdapat jamur 

disekitar permukaan biodegradable cup, sedangkan pada konsentrasi JA1, JA2, 

dan JA3 tidak ditemukan adanya jamur dibagian permukaan biodegradable cup. 

Pertumbuhan jamur disebabkan karena penggunaan telur yang menimbulkan 

tumbuhnya mikroba. Pada pengujian biodegradasi terdapat perbedaan signifikan 

pada hari ke 14 hingga 40 konsentrasi JA1 sudah hancur dan terurai dengan 

tanah, kontrol telah terkikis setengah, konsentrasi JA2 masih tetap bagus, tetapi 

konsentrasi JA3 sudah terkikis pada bagian bawah biodegradable cup. Pada 

pengujian organoleptik diujikan kepada 10 panelis tidak terlatih untuk data 

organoleptik tekstur diperoleh konsentrasi JA2 dan JA3 dengan nilai 4,80% 

dengan skala mutu hedonik bernilai 5 (sangat keras dan padat), uji organoleptik 

warna diperoleh konsentrasi JA3 dengan nilai 4,87% dengan skala mutu hedonik 

bernilai 5 (hitam), uji organoleptik aroma diperoleh konsentrasi JA1 dengan nilai 

4,40% dengan skala mutu hedonik bernilai 4 (wangi), dan uji organoleptik 
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penampilan diperoleh konsentrasi JA3 dengan nilai sebesar 3,97% dengan skala 

hedonik 4 (sedikit retak dan tidak berlubang). 

5.2 Saran 

Penelitian tentang biodegradable cup tergolong masih sedikit dan perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut. Bahan tambahan dari penelitian ini dapat 

menggunakan gelatin atau pektin sebagai pengganti dari telur yang dapat memicu 

pertumbuhan mikroba dan mengurangi daya simpan dari biodegradable cup. 

Penelitian seperti daya patah juga penting untuk dilakukan terhadap biodegradable 

cup. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Trial dan Pembuatan Biodegradale Cup 
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Lampiran 2 Pengujian Kadar air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Perlakuan W0 (a) 

Berat 

Edible 

Cup (a) 

W1 (a) W2 (a) 
kadar 

air 

1 40.78 3 43.62 43.43 6.33 

1 40.37 3 43.37 43.07 10.00 

1 40.54 3 43.54 43.23 10.33 

2 41.03 3 44.03 43.89 4.67 

2 40.54 3 43.54 43.39 5.00 

2 41.03 3 44.03 43.81 7.33 

3 40.78 3 43.78 43.69 3.00 

3 39.49 3 42.49 42.42 2.33 

3 39.39 3 42.39 42.24 5.00 

4 40.62 3 43.62 43.42 6.67 

4 40.37 3 43.37 43.15 7.33 

4 40.62 3 43.62 43.49 4.33 
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Lampiran 3 Pengujian Daya Serap Air 

Pengulangan 1 

Formulasi Berat Kering Berat Basah Daya Serap 

Aor 

Kontrol 73.72 80.86 9.685296 

JA1 66.10 70.73 7.004539 

JA2 65.34 71.10 8.815427 

JA3 67.09 70.11 4.501416 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengulangan 2 

Formulasi Berat 

Kering 

Berat 

Basah 

Daya 

Serap Air 

Kontrol 74.13 79.53 7.2845 

JA1 63.91 70.31 10.01408 

JA2 70.39 73.85 4.915471 

JA3 64.03 68.27 6.621896 

Pengulangan 3 

Formulasi Berat 

Kering 

Berat 

Basah 

Daya Serap 

Air 

Kontrol 73.16 78.72 7.599781301 

JA1 61.76 66.98 8.452072539 

JA2 65.09 69.06 6.099247196 

JA3 64.69 69.89 8.038336683 
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Test of Homogeneity of Variances 

DayaSerapAir   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.241 3 8 .865 

 

 

ANOVA 

DayaSerapAir   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 10.347 3 3.449 1.237 .358 

Within Groups 22.306 8 2.788   

Total 32.653 11    

 

Descriptives 

DayaSerapAir   

 N Mean 

Std. 

Deviatio

n 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxi

mum 

Between

- 

Compon

ent 

Variance 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Kontrol 
3 

8.190

0 
1.30885 

.7556

7 
4.9386 11.4414 7.28 9.69  

JA1 
3 

8.486

7 
1.50533 

.8691

1 
4.7472 12.2261 7.00 10.01  

JA2 
3 

6.613

3 
2.00003 

1.154

72 
1.6450 11.5817 4.92 8.82  

JA3 
3 

6.386

7 
1.78150 

1.028

55 
1.9612 10.8122 4.50 8.04  

Total 
12 

7.419

2 
1.72293 

.4973

7 
6.3245 8.5139 4.50 10.01  

Mo

del 

Fixed 

Effects 
  1.66981 

.4820

3 
6.3076 8.5307    

Random 

Effects 
   

.5361

3 
5.7130 9.1254   .22030 
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DayaSerapAir 

Duncana   

Konsentasi Edible Cup N 

Subset for alpha 

= 0.05 

1 

JA3 3 6.3867 

JA2 3 6.6133 

Kontrol 3 8.1900 

JA1 3 8.4867 

Sig.  .185 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 4 Pengujian Daya Tahan Air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

DayaTahanAir Based on Mean 4.663 3 8 .036 

Based on Median 2.734 3 8 .114 

Based on Median and with 

adjusted df 

2.734 3 2.455 .245 

Based on trimmed mean 4.530 3 8 .039 

 

Descriptives 

DayaTahanAir   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Between- 

Component 

Variance Lower Bound Upper Bound 

Kontrol 3 58.5000 2.59808 1.50000 52.0460 64.9540 55.50 60.00  

JA1 3 .0000 .00000 .00000 .0000 .0000 .00 .00  

JA2 3 246.6667 50.33223 29.05933 121.6345 371.6989 200.00 300.00  

JA3 3 116.6667 15.27525 8.81917 78.7208 154.6125 100.00 130.00  

Total 12 105.4583 98.03651 28.30070 43.1689 167.7478 .00 300.00  

Model Fixed Effects   26.33162 7.60128 87.9297 122.9869    

Random Effects    52.75096 -62.4188 273.3354   10899.53704 
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Lampiran 5 Pengujian Daya Simpan 
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Lampiran 6 Pengujian Biodegradasi 

 

Melakukan pengamatan selama 40 hari dengan sample biodegradable cup dikubur 

dalam tanah. 
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Lampiran 7 Pengujian Organoleptik 
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Descriptives 

OrganoleptikTekstur   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Between- 

Component 

Variance Lower Bound Upper Bound 

Kontrol 30 3.70 .952 .174 3.34 4.06 2 5  

JA1 30 4.60 .932 .170 4.25 4.95 2 5  

JA2 30 4.80 .407 .074 4.65 4.95 4 5  

JA3 30 4.80 .551 .101 4.59 5.01 3 5  

Total 120 4.47 .869 .079 4.32 4.63 2 5  

Model Fixed Effects   .749 .068 4.34 4.61    

Random Effects    .263 3.64 5.31   .257 
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Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

OrganoleptikTekstur Based on Mean 7.250 3 116 .000 

Based on Median 4.952 3 116 .003 

Based on Median and with 

adjusted df 

4.952 3 84.402 .003 

Based on trimmed mean 6.718 3 116 .000 

 

OrganoleptikTekstur 

Duncana   

Formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Kontrol 30 3.70  

JA1 30  4.60 

JA2 30  4.80 

JA3 30  4.80 

Sig.  1.000 .334 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 

ANOVA 

OrganoleptikTekstur   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 24.825 3 8.275 14.745 .000 

Within Groups 65.100 116 .561   

Total 89.925 119    
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Descriptives 

OrganoleptikWarna   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Between- 

Component 

Variance Lower Bound Upper Bound 

Kontrol 30 1.63 .890 .162 1.30 1.97 1 4  

JA1 30 3.47 .507 .093 3.28 3.66 3 4  

JA2 30 4.37 .615 .112 4.14 4.60 3 5  

JA3 30 4.87 .434 .079 4.70 5.03 3 5  

Total 120 3.58 1.388 .127 3.33 3.83 1 5  

Model Fixed Effects   .636 .058 3.47 3.70    

Random Effects    .712 1.32 5.85   2.012 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

OrganoleptikWarna Based on Mean 10.310 3 116 .000 

Based on Median 3.623 3 116 .015 

Based on Median and with 

adjusted df 

3.623 3 81.606 .016 

Based on trimmed mean 11.518 3 116 .000 

 

ANOVA 

OrganoleptikWarna   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 182.300 3 60.767 150.404 .000 

Within Groups 46.867 116 .404   

Total 229.167 119    

 

OrganoleptikWarna 

Duncana   

Formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

Kontrol 30 1.63    

JA1 30  3.47   

JA2 30   4.37  

JA3 30    4.87 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 



57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptives 

OrganoleptikAroma   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Between- 

Component 

Variance Lower Bound Upper Bound 

Kontrol 30 3.03 .669 .122 2.78 3.28 2 4  

JA1 30 4.40 .770 .141 4.11 4.69 3 5  

JA2 30 4.33 .758 .138 4.05 4.62 3 5  

JA3 30 3.70 .837 .153 3.39 4.01 2 5  

Total 120 3.87 .934 .085 3.70 4.04 2 5  

Model Fixed Effects   .761 .069 3.73 4.00    

Random Effects    .319 2.85 4.88   .389 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

OrganoleptikAroma Based on Mean 2.062 3 116 .109 

Based on Median .796 3 116 .499 

Based on Median and with 

adjusted df 

.796 3 94.115 .499 

Based on trimmed mean 1.888 3 116 .135 

 

ANOVA 

OrganoleptikAroma   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 36.733 3 12.244 21.157 .000 

Within Groups 67.133 116 .579   

Total 103.867 119    
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OrganoleptikAroma 

Duncana   

Formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Kontrol 30 3.03   

JA3 30  3.70  

JA2 30   4.33 

JA1 30   4.40 

Sig.  1.000 1.000 .735 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 

Descriptives 

OrganoleptikPenampilan   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum 

Between- 

Component 

Variance Lower Bound Upper Bound 

Kontrol 30 2.33 1.155 .211 1.90 2.76 1 4  

JA1 30 3.80 .847 .155 3.48 4.12 2 5  

JA2 30 3.83 .913 .167 3.49 4.17 2 5  

JA3 30 3.97 .850 .155 3.65 4.28 3 5  

Total 120 3.48 1.152 .105 3.28 3.69 1 5  

Model Fixed Effects   .950 .087 3.31 3.66    

Random Effects    .385 2.26 4.71   .563 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

OrganoleptikPenampilan Based on Mean 2.326 3 116 .078 

Based on Median 1.207 3 116 .310 

Based on Median and with 

adjusted df 

1.207 3 101.798 .311 

Based on trimmed mean 2.321 3 116 .079 
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ANOVA 

OrganoleptikPenampilan   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 53.367 3 17.789 19.728 .000 

Within Groups 104.600 116 .902   

Total 157.967 119    

 

OrganoleptikPenampilan 

Duncana   

Formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Kontrol 30 2.33  

JA1 30  3.80 

JA2 30  3.83 

JA3 30  3.97 

Sig.  1.000 .526 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 8 Logbook Kegiatan Bimbingan Materi 
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Logbook Kegiatan Bimbingan Teknis 
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