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RINGKASAN 

 

Penggunaan alat makan plastik sekali pakai telah menjadi salah satu 

penyumbang utama masalah sampah plastik di Indonesia. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengembangkan alternatif ramah lingkungan berupa 

biodegradable spoon (sendok dapat terurai) dengan memanfaatkan limbah 

pertanian, yaitu tepung biji nangka sebagai bahan dasar dan xanthan gum sebagai 

bahan pengikat. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi konsentrasi xanthan gum 

sebanyak empat taraf (0%, 5%, 10%, dan 15%) dengan tiga kali pengulangan. 

Pengujian yang dilakukan meliputi uji daya tahan air, daya serap air, kadar air, 

biodegradabilitas, dan uji organoleptik (warna, aroma, bentuk, dan tekstur) oleh 

15 panelis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan xanthan gum 

berpengaruh signifikan terhadap karakteristik sendok. Formulasi dengan 

penambahan 5% xanthan gum (N1) merupakan perlakuan terbaik yang 

menghasilkan sendok dengan daya tahan air paling tinggi, serta skor penerimaan 

tertinggi pada uji organoleptik untuk parameter bentuk, warna, dan tekstur. 

Meskipun penambahan xanthan gum sedikit memperlambat laju dekomposisi, 

semua formulasi sendok terbukti dapat terurai sepenuhnya (100%) dalam waktu 

30 hari. Penelitian ini menyimpulkan bahwa biodegradable spoon dari tepung 

biji nangka berpotensi menjadi produk alternatif yang fungsional dan ramah 

lingkungan untuk mengurangi penggunaan plastik sekali pakai. 

 

Kata kunci: biodegradable spoon, biji nangka, xanthan gum, edible spoon, 

limbah plastik. 
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SUMMARY 

 

The use of single-use plastic cutlery has become a major contributor to the 

plastic waste problem in Indonesia. This research aimed to develop an 

environmentally friendly alternative, a biodegradable spoon, by utilizing 

agricultural waste, specifically jackfruit seed flour as the base material and 

xanthan gum as a binder. The research method used was a Completely 

Randomized Design (CRD) with one factor, which was the variation of xanthan 

gum concentration at four levels (0%, 5%, 10%, and 15%) with three 

replications. The tests conducted included water resistance, water absorption, 

moisture content, biodegradability, and organoleptic tests (color, aroma, shape, 

and texture) by 30 panelists. The results showed that the addition of xanthan gum 

had a significant effect on the spoon's characteristics. The formulation with the 

addition of 5% xanthan gum (N1) was the best treatment, producing a spoon 

with the highest water resistance and the highest acceptance scores in 

organoleptic tests for shape, color, and texture. Although the addition of xanthan 

gum slightly slowed down the decomposition rate, all spoon formulations were 

proven to be fully biodegradable (100%) within 30 days. This study concludes 

that the biodegradable spoon from jackfruit seed flour has the potential to be a 

functional and eco-friendly alternative product to reduce the use of single-use 

plastics. 

 

Keywords: biodegradable spoon, jackfruit seed, xanthan gum, edible spoon, 

plastic waste. 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan jumlah penduduknya terbanyak ke-4 

di dunia. Penduduk Indonesia di pertengahan tahun 2024 menurut data Badan 

Pusat Statistik mencapai 281.603,8 jiwa. Jumlah penduduk yang banyak ini 

membawa berbagai pengaruh, salah satunya adalah peningkatan penggunaan 

plastik sekali pakai khususnya penggunaan alat makan [1], sehingga produksi 

sampah plastik meningkat secara signifikan. Menurut data kementerian 

lingkungan hidup badan pengendalian lingkungan hidup, timbulan sampah di 

Indonesia mencapai 25,9 juta ton pada tahun 2024, dimana 19,79% diantaranya 

adalah sampah plastik.  

Penggunaan plastik paling populer digunakan sebagai kemasan pangan 

[2]. Menurut Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 20 Tahun 

2019, Kemasan Pangan adalah bahan yang digunakan untuk mewadahi dan/atau 

membungkus pangan baik yang bersentuhan langsung dengan pangan maupun 

tidak. Kemasan pangan yang berbahan dasar plastik seolah-olah telah menjadi 

sebuah kebutuhan yang harus tersedia di masyarakat. Penggunaan kemasan 

berbahan plastik memiliki keunggulan dibanding bahan  pengemas  lain  karena 

bersifat ringan, transparan,  kuat, murah, serta mudah didapat [3]. Meskipun 

plastik memiliki banyak keunggulan akan tetapi jika plastik tidak digunakan 

dengan baik maka akan menimbulkan dampak yang negatif [4]. Salah satu 

dampak negatif dari limbah plastik berdampak pada kesehatan, seperti 

penggunaan tempat makan atau alat makan dari bahan plastik yang mengandung 

Bisphenol A (BPA), Di-(2-Etilheksil) ftalat (DEHP), poly halogenated 

chemicals, dan logam berat, yang semuanya berbahaya bagi kesehatan manusia 

[5]. Limbah Plastik selain memberikan dampak pada kesehatan berdampak juga 

pada lingkungan,  dikarenakan sifat plastik sangat susah untuk diuraikan oleh 

tanah meskipun sudah tertanam lama bahkan sampai bertahun-tahun, dapat 

menyebabkan pencemaran tanah, air dan udara [6]. 

Dalam beberapa tahun terakhir, konsep ramah lingkungan dan 

keberlanjutan telah menjadi fokus utama dalam industri makanan dan kemasan. 

https://drive.google.com/file/d/1_YD1H4ElHtAW-kvaxYWS5t8J_ro6ieqa/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1_YD1H4ElHtAW-kvaxYWS5t8J_ro6ieqa/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1_YD1H4ElHtAW-kvaxYWS5t8J_ro6ieqa/view?usp=drive_link
https://books.google.com/books?hl=id&lr=&id=Qnn8DwAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA3&dq=kemasan+ramah+lingkungan+merupakan&ots=fxlIEhjCnX&sig=xXxAP4Zsarx2TClQR6G2xIHkGkE
https://books.google.com/books?hl=id&lr=&id=Qnn8DwAAQBAJ&oi=fnd&pg=PA3&dq=kemasan+ramah+lingkungan+merupakan&ots=fxlIEhjCnX&sig=xXxAP4Zsarx2TClQR6G2xIHkGkE
https://drive.google.com/file/d/1U1aLuEOeyYw4FTakgQvm8jCJPiShuM78/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1U1aLuEOeyYw4FTakgQvm8jCJPiShuM78/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1U1aLuEOeyYw4FTakgQvm8jCJPiShuM78/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1_AK8r9RLNs_XeTPrWdvzm0IUWsjIvBnY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1_AK8r9RLNs_XeTPrWdvzm0IUWsjIvBnY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1_AK8r9RLNs_XeTPrWdvzm0IUWsjIvBnY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/u/5/folders/1_73NawiDU5klOyX2_T4d-eCYtEVdA2cJ
https://drive.google.com/drive/u/5/folders/1_73NawiDU5klOyX2_T4d-eCYtEVdA2cJ
https://drive.google.com/drive/u/5/folders/1_73NawiDU5klOyX2_T4d-eCYtEVdA2cJ
https://drive.google.com/drive/u/5/folders/1_73NawiDU5klOyX2_T4d-eCYtEVdA2cJ
https://drive.google.com/drive/u/5/folders/1_73NawiDU5klOyX2_T4d-eCYtEVdA2cJ
http://jurnal.unmuhjember.ac.id/index.php/manage/article/view/3293/2522
http://jurnal.unmuhjember.ac.id/index.php/manage/article/view/3293/2522
https://drive.google.com/drive/u/5/folders/1_73NawiDU5klOyX2_T4d-eCYtEVdA2cJ
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Keinginan masyarakat yang menjadikan gaya hidup serba instan membuat alat 

makan berbahan plastik sekali pakai yang tidak ramah lingkungan semakin 

banyak digunakan[7]. Kemasan ramah lingkungan adalah kemasan yang dapat 

mengurangi limbah dan penggunaan bahan berbahaya dan ketergantungan 

dengan plastik [8]. Salah satu upaya dalam konsep ramah lingkungan pada 

pangan yaitu menggunakan peralatan makan yang ramah lingkungan. Peralatan 

makan seperti sendok, garpu, piring, gelas, pisau, hingga sedotan merupakan 

benda-benda yang dapat dengan mudah ditemui dimana saja dan kapan saja [7]. 

Penggunaan peralatan makan berbahan plastik, salah satunya sendok, kini 

semakin sering digunakan. Sendok plastik dipilih sebagai pengganti sendok 

stainless karena sifatnya yang praktis, dapat langsung dibuang setelah 

digunakan, dan tidak memerlukan proses pencucian. Akibatnya, penggunaan 

sendok plastik terus meningkat, begitu pula dengan produksi sendok plastik. 

Sendok plastik yang digunakan untuk makanan kemasan umumnya bersifat 

disposable atau sekali pakai. Kondisi ini menyebabkan masalah sampah plastik 

terus bertambah, dengan jumlah sendok plastik yang semakin banyak dan terus 

menumpuk [9]. Hal ini mendorong pengembangan produk alternatif yang lebih 

ramah lingkungan yang dapat terurai dengan sendirinya dan dapat dimakan, 

seperti biodegradable spoon 

Biodegradable spoon yaitu peralatan makan dan sekali pakai yang terbuat 

dari bahan biodegradable yang dapat terurai secara alami dan dapat dimakan, 

dapat mengurangi penggunaan peralatan makan berbahan plastik yang tidak 

ramah lingkungan [10]. Biodegradable spoon tidak hanya mengurangi 

penggunaan plastik sekali pakai, tetapi juga memberikan nilai tambah dengan 

nutrisi yang terkandung di dalamnya. Biodegradable spoon memiliki 

karakteristik struktur yang keras dan kuat serta memenuhi fungsinya sebagai alat 

makan. Ciri lain yang diharapkan dari Biodegradable spoon adalah mempunyai 

kemampuan rehidrasi yang rendah, sehingga dapat digunakan untuk menikmati 

makanan seperti sup dan tidak mengubah rasa makanan dan minuman yang 

dikonsumsi [11]. 

Biodegradable spoon dapat dibuat dengan berbagai macam bahan, antara 

lain pati/tepung, selulosa, dan mikroorganisme lainnya [9], dengan 

https://drive.google.com/file/d/1pVzXlrjWDAaJr0JCEWH9HHkLh-E3VRro/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1pVzXlrjWDAaJr0JCEWH9HHkLh-E3VRro/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1pVzXlrjWDAaJr0JCEWH9HHkLh-E3VRro/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1aXL32GixS2zwtXg6zkV4OkMiHZgnf3W6/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1aXL32GixS2zwtXg6zkV4OkMiHZgnf3W6/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1aXL32GixS2zwtXg6zkV4OkMiHZgnf3W6/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/19ZIWgzLjnD23stQFuWNTxz65f0FGWHL3/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/19ZIWgzLjnD23stQFuWNTxz65f0FGWHL3/view?usp=drive_link
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menggunakan bahan dasar tepung sehingga dapat dikonsumsi dan ramah 

lingkungan [12]. Pada penelitian ini tepung yang digunakan yaitu tepung biji 

nangka. Nangka merupakan salah satu buah tropis yang banyak tumbuh di Asia, 

Nangka juga buah asli yang berasal dari India, Thailand, termasuk 

Indonesia[13]. Menurut data yang dilansir dari Badan Pusat Statistik Indonesia 

produksi buah nangka pada tahun 2023 mencapai 789.200 ton.  

Harga buah nangka dipasaran relatif tergolong murah, dan umumnya biji 

nangka merupakan limbah buangan konsumen buah Nangka [14]. Padahal biji 

buah memiliki potensi besar sebagai sumber nutrisi bagi manusia [15].  Pada 

buah Nangka sendiri biasanya memiliki banyak buangan limbah seperti bijinya, 

biji buah nangka mengandung sekitar 100–500 biji, yang menyumbang sekitar 

8–15% dari total berat buah [16]. Satu pohon nangka dapat menghasilkan 390 

kg biji setiap tahunnya [17]. Sehingga biji Nangka berpotensi untuk 

dimanfaatkan lebih lanjut dalam berbagai aplikasi pangan dan non-pangan. 

Kandungan pati pada biji nangka sangat tinggi, memiliki daya serap air yang 

tinggi, kemampuan gelatinisasi yang baik, serta stabilitas termal yang unggul. 

Hal ini menjadikannya bahan ideal untuk membuat biodegradable spoon yang 

kokoh dan tidak mudah rusak selama penggunaan [18]. Selain ramah 

lingkungan, penggunaan biji nangka juga mendukung upaya pengurangan 

limbah pertanian serta memberikan nilai tambah bagi bahan baku lokal yang 

melimpah tetapi belum banyak diolah secara optimal. Oleh karena itu, konsep 

peralatan makan yang dapat dimakan dapat menjadi solusi efektif dalam 

mengurangi limbah pertanian [19]. 

Penambahan   bahan pengikat   pada   pembuatan Biodegradable spoon 

bertujuan untuk membentuk adonan yang kompak, serta memudahkan adonan 

untuk dibentuk dan dicetak [20]. Pada penelitian ini digunakan bahan pengikat 

yaitu xanthan gum, xanthan gum memiliki viskositas tinggi pada konsentrasi 

rendah, yang membantu membentuk struktur adonan yang kokoh tanpa 

memengaruhi rasa. Kemampuannya larut dalam air panas maupun dingin 

menjamin tekstur biodegradable spoon tetap stabil selama produksi. Sifat 

viskoelastis dan ketahanannya terhadap degradasi enzimatik membuat 

biodegradable spoon tahan lama dan tidak mudah hancur saat digunakan. 

http://repository.ukwms.ac.id/id/eprint/18295/
http://repository.ukwms.ac.id/id/eprint/18295/
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Stabilitas xanthan gum dalam berbagai pH, suhu, dan larutan garam 

meningkatkan daya tahan biodegradable spoon selama penyimpanan dan 

penggunaan dengan berbagai jenis makanan [21]. 

Xanthan gum tidak berwarna, tidak berasa, tidak berbau, dan bertekstur 

halus, sehingga tidak mengubah karakteristik bahan lain. Interaksinya dengan 

polimer lain, seperti pati biji nangka, dapat meningkatkan sifat mekanis dan 

fungsional biodegradable spoon [22]. Kombinasi xanthan gum dengan bahan 

alami lainnya menghasilkan biodegradable spoon yang kokoh, tahan lama, dan 

biodegradable, menjadikannya alternatif ramah lingkungan dibandingkan 

sendok plastik sekali pakai. Dengan demikian, xanthan gum berperan penting 

dalam pengembangan biodegradable spoon sebagai solusi inovatif dan 

berkelanjutan untuk mengurangi limbah plastik. 

Selama ini banyak penelitian yang telah dilakukan terutama pada 

pembuatan biodegradable spoon sebagai peralatan makan organik, seperti 

penelitian yang dilakukan oleh [10] yang terbuat dari tepung beras putih dan pati 

sagu sebagai bahan dasar, tetapi belum ada dilakukan penelitian biodegradable 

spoon terbuat dari pati biji nangka sebagai bahan dasar, sehingga hal tersebut 

menjadi pembaharuan dari penelitian ini. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengembangkan sendok makan yang 

dapat terurai (Biodegradable spoon) terbuat dari pati biji Nangka dengan 

penambahan Xanthan gum. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang memiliki 1 faktor dengan 4 level, yaitu N0 adalah 

xanthan gum 0% yang digunakan sebagai kontrol, N1 adalah xanthan gum 5%, 

N2 adalah xanthan gum 10%, dan N3 adalah xanthan gum 15%, dengan 

percobaan dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan untuk menjamin 

keakuratan dan konsistensi hasil. Uji yang akan dilakukan meliputi uji 

biodegradable, uji daya simpan, uji organoleptik, uji kadar air, uji daya serap 

dan uji tahan air. Hasil pengujian akan dianalisis menggunakan ANOVA 

(Analysis of Variance) dan post hoc. 
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1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 

mengembangkan Biodegradable spoon yang terbuat dari tepung biji nangka 

dengan penambahan xanthan gum. Pertanyaan penelitian yang ingin dijawab 

yaitu: 

1. Bagaimana formulasi dari biodegradable spoon dengan bahan dasar tepung 

biji Nangka dan xanthan gum? 

2. Bagaimana karakteristik dari biodegradable spoon dengan bahan dasar 

tepung biji nangka dan xanthan gum? 

3. Apakah biodegradable spoon yang berbahan tepung biji nangka dan xanthan 

gum memiliki potensi untuk menggantikan sendok konvensional berbahan 

plastik? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan pada penelitian ini 

yaitu: 

1. Mengidentifikasi dan mengembangkan formulasi dari biodegradable spoon 

yang berbahan dasar tepung biji nangka dan xanthan gum. 

2. Menguji karakteristik dari biodegradable spoon dengan bahan dasar tepung 

biji nangka dan xanthan gum. 

3. Menilai potensi biodegradable spoon berbahan tepung biji nangka dan 

xanthan gum sebagai alternatif pengganti sendok plastik konvensional. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan tidak hanya untuk mengembangkan produk 

alternatif yang ramah lingkungan, tetapi juga untuk memberikan kontribusi 

nyata dalam berbagai aspek kehidupan, salah satunya aspek ekonomi dan sosial. 

Berikut adalah manfaat yang diharapkan dari penelitian ini dari aspek sosial dan 

ekonomi: 

Bagi sosial: 

1. Menyediakan alternatif alat makan sekali pakai yang ramah lingkungan dan 

dapat terurai secara alami. 
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2. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap plastik, sehingga 

membantu menurunkan pencemaran lingkungan 

3. Produksi biodegradable spoon dari bahan lokal dapat menciptakan lapangan 

kerja dan memberdayakan petani atau pelaku usaha kecil di sekitar daerah 

penghasil nangka. 

 

Bagi Ekonomi: 

1. Penelitian ini mendorong pemanfaatan limbah biji nangka sebagai bahan 

dasar sendok biodegradable, sehingga menciptakan nilai tambah dari bahan 

yang sebelumnya tidak termanfaatkan. 

2. Penggunaan bahan lokal sebagai alternatif plastik sekali pakai dapat 

mengurangi ketergantungan pada produk plastik impor, sehingga 

mendukung kemandirian industri dalam negeri. 

3. Dengan berkurangnya penggunaan sendok plastik, beban biaya pengelolaan 

limbah plastik oleh pemerintah maupun sektor swasta dapat ditekan. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkung penelitian meliputi: 

1. Penelitian ini fokus pada pengembangan biodegradable spoon menggunakan 

tepung biji nangka sebagai bahan utama dan xanthan gum sebagai bahan 

pengikat. 

2. Penelitian mencakup pengujian karakteristik seperti daya simpan, kadar air, 

daya serap, daya tahan air, organoleptik (warna, bentuk, aroma dan teksture) 

dan biodegradable 

3. Pengujian dilaksanakan di laboratorium Politeknik Negeri Jakarta, Teknik 

Grafika dan Penerbitan. 

 

 

 



59 
 

 

BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis data yang telah dilakukan 

mengenai pengembangan biodegradable spoon berbasis tepung biji nangka dan 

xanthan gum, maka diperoleh beberapa simpulan sebagai berikut: 

1. Penelitian berhasil mengidentifikasi dan mengembangkan formulasi sendok 

biodegradable dari tepung biji nangka dan xanthan gum. Terdapat empat 

formulasi dengan variasi xanthan gum (0%, 5%, 10%, dan 15%), di mana 

formulasi dengan penambahan 5% xanthan gum (N1) menghasilkan 

karakteristik terbaik secara keseluruhan. 

2. Berdasarkan hasil uji karakteristik fisik dan organoleptik, penambahan 

xanthan gum terbukti memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air, 

daya serap air, daya tahan air, biodegradasi, serta skor warna, aroma, 

bentuk, dan tekstur. Formulasi N1 menunjukkan hasil terbaik dengan daya 

tahan air tertinggi, tekstur dan bentuk paling disukai panelis, serta tetap 

mampu terurai sempurna dalam waktu 30 hari. 

3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa biodegradable spoon berbahan dasar 

tepung biji nangka dan xanthan gum memiliki potensi besar sebagai 

alternatif pengganti sendok plastik konvensional. Potensi ini didukung oleh 

kemampuan sendok untuk terurai secara alami sepenuhnya (100%) dalam 

waktu 30 hari. serta dapat mendukung upaya pengurangan limbah plastik 

dan pemanfaatan limbah pertanian. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, disarankan agar 

penelitian selanjutnya memperpanjang waktu penyimpanan lebih lama guna 

memperoleh data yang lebih komprehensif mengenai stabilitas fisik dan kualitas 

produk biodegradable spoon dalam jangka waktu yang lebih panjang. Selain itu, 

perlu dilakukan pengujian tambahan terhadap sifat mekanik seperti kekuatan 

tekan dan kekuatan patah untuk mengetahui sejauh mana daya tahan sendok saat 

digunakan. Pengembangan formulasi juga dapat dilanjutkan dengan 
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penambahan bahan alami lain, seperti serat pangan atau bahan penguat, yang 

bertujuan untuk meningkatkan kekuatan struktur dan ketahanan terhadap suhu 

tinggi maupun kelembapan. Pengujian aspek edibility juga penting dilakukan 

apabila produk akan dikembangkan sebagai sendok yang dapat dikonsumsi, 

sehingga diperlukan uji mikrobiologi untuk memastikan bahwa produk aman 

dari kontaminasi mikroorganisme patogen. Selanjutnya, dibutuhkan uji 

proksimat seperti kadar air, protein, lemak, abu, dan karbohidrat juga dapat 

dilakukan untuk mengetahui nilai gizi produk apabila akan digunakan sebagai 

alat makan yang dapat dimakan. Di samping itu, analisis kelayakan ekonomi 

menjadi hal yang sangat penting untuk ditambahkan dalam penelitian lanjutan, 

guna mengkaji potensi produksi biodegradable spoon dalam skala industri, 

termasuk efisiensi biaya, ketersediaan bahan baku lokal, serta peluang 

pemasaran sebagai alternatif pengganti sendok plastik sekali pakai. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran  1 Trial dan Eror 
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Lampiran  2 Proses Pembuatan 
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Lampiran  3 Pengujian Kadar Air 
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Treatment N 
Subset 

1 2 3 

N0 12 6.4832882   

N1 12  9.0734459  

N2 12  9.5705623 9.5705623 

N3 12   10.6145454 

Sig.  1.000 .433 .106 

 

Hari N 
Subset 

1 2 3 

0 12 7.0871669   

5 12 7.9195456 7.9195456  

14 12  9.0577733  

10 12   11.6773561 

Sig.  .194 .079 1.000 
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Lampiran  4 Pengujian Daya Serap 
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Treatment N 
Subset  

1 2 3 4 

N1 12 37.0755    

N2 12  51.3291   

N3 12   55.6665  

N0 12    61.2530 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Hari N 
Subset  

1 2 3 4 

0 12 31.7922    

5 12  50.8128   

10 12   55.6079  

14 12    67.1112 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran  5 Uji Tahan Air 
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Treatment N 
Subset 

1 2 3 

N0 36 7.00   

N2 36  31.67  

N3 36  31.67  

N1 36   46.67 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Temperature N 
Subset 

1 2 3 

Hot 48 11.50   

Normal 48  28.13  

Cold 48   48.13 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Hari N 
Subset  

1 2 3 4 

0 36 25.92    

10 36  27.58   

14 36   30.08  

5 36    33.42 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran  6 Pengujian Organoleptik 
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Treatment N 
Subset 

1 2 

N0 60 1.83  

N3 60  3.90 

N1 60  3.93 

N2 60  3.95 

Sig.  1.000 .624 
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Treatment N 
Subset 

1 2 3 

N0 60 1.65   

N3 60  3.95  

N2 60  4.10  

N1 60   4.85 

Sig.  1.000 .188 1.000 
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Hari N 
Subset  

1 2 3 4 

14 60 3.92    

5 60  4.08   

0 60   4.27  

10 60    4.43 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Treatment N 
Subset  

1 2 3 4 

N0 60 2.07    

N3 60  3.12   

N2 60   3.65  

N1 60    4.15 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Lampiran  7 Pengujian Biodegradable 
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Lampiran  8  Kegiatan Bimbingan Materi 
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Lampiran  9 Kegiatan Bimbingan Teknis 
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