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RINGKASAN 

Penggunaan kertas bekas atau daur ulang yang dijadikan sebagai kemasan 

memcu banyaknya permasalahan, salah satunya yaitu menyebabkan kerusakan pada 

organ manusia dan dapat meningkatkan resiko penyebaran kanker pada manusia. 

Selain itu berkurangnya hutan alam menjadi hutan industri semakin meningkat 

salah satunya menjadikan pohon menjadi kertas. Untuk mengurangi permasalahan 

tersebut harus adanya inovasi lanjutan dengan melakukan diversifikasi kertas 

menjadi kertas yang dapat dimakan atau Edible Paper yang berbahan dasar daun 

kelor. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan pegembangan melalui penambahan 

bahan pengikat dengan variasi konsentrasi yaitu glukomanan konjac (5%, 10% dan 

15%) dan bahan pemlastis yaitu gliserol (10ml dan 15ml) dengan menganalisis 

karakteristik melalui hasil pengujian Tensile Strength, Modulus young, Elongasi, 

Thickness, Solubility, Swelling, Kadar air, biodegradasi, dan organoleptik. 

Pengujian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga kali 

pengulangan dan menggunakan ANOVA tiga arah.  

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa konsentrasi konjac mempengaruhi 

sifat kekuatan dan fisik yang dihasilkan pada Edible Paper ini, serta penambahan 

gliserol mempengaruhi nilai elastisitas pada Edible Paper. Analisis pengaruh 

konsentrasi konjac dan gliserol menunjukkan dampak langsung terhadap kualitas 

edible paper. Sifat mekanik terbaik diperoleh K10%.G15% dengan kuat tarik 0,9 

MPa dan elongasi 90, sedangkan modulus young tertinggi K15%.G15 (0,85). 

Penambahan gliserol meningkatkan sifat mekanik secara signifikan.pengujian fisik 

yaitu Swelling terbaik K5.G10 (0,43), solubility optimal K10% tanpa gliserol. 

Kadar air terendah K5% (4%), ketebalan terbaik K15% dan K15.G15 (0,51). 

Transparansi tergelap K5.G15 (0,43). Biodegradasi tercepat konsentrasi 5% (hancur 

hari ke-10). Evaluasi organoleptik 15 responden tidak terlatih menghasilkan 

K10.G10 terbaik untuk tekstur (5) dan warna (4,33). Aroma terbaik K10% (3,31), 

sedangkan sensasi peraba optimal K15.G15. Hasil menunjukkan setiap konsentrasi 

memiliki keunggulan spesifik sesuai parameter yang diuji. 

 

Kata kunci: Daun Kelor, Edible Paper, Glukomanan Konjac, Gliserol 
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SUMMARY 

 

The use of used or recycled paper as packaging triggers many problems, one 

of which is causing damage to human organs and can increase the risk of cancer in 

humans. In addition, the reduction of natural forests into industrial forests is 

increasing, one of which is turning trees into paper. To reduce these problems, there 

must be further innovation by diversifying paper into edible paper or Edible Paper 

made from moringa leaves. This study aims to develop by adding bound materials 

with varying concentrations, namely konjac glucomannan (5%, 10% and 15%) and 

plasticizers, namely glycerol (10ml and 15ml) with characteristic analysis through 

the results of the Tensile Strength, Young's Modulus, Elongation, Thickness, 

Solubility, Swelling, Water content, biodegradation, and organoleptic tests. This 

test uses a completely randomized design (CRD) method with three repetitions and 

using three-way ANOVA.  

The results of this study indicate that the concentration of konjac affects the 

strength and physical properties produced in this Edible Paper, and the addition of 

glycerol affects the elasticity value of Edible Paper. Analysis of the effect of konjac 

and glycerol concentrations shows a direct impact on the quality of edible paper. 

The best mechanical properties were obtained by K10%.G15% with a tensile 

strength of 0.9 MPa and an elongation of 90, while the highest young modulus was 

K15%.G15 (0.85). The addition of glycerol significantly increased the mechanical 

properties. Physical testing, namely the best swelling K5.G10 (0.43), optimal 

solubility K10% without glycerol. The lowest water content K5% (4%), the best 

thickness K15% and K15.G15 (0.51). The darkest transparency K5.G15 (0.43). The 

fastest biodegradation concentration of 5% (destroyed on the 10th day). 

Organoleptic evaluation of 15 respondents did not produce the best K10.G10 for 

texture (5) and color (4.33). The best aroma is K10% (3.31), while the optimal 

tactile sensation is K15.G15. The results show that each concentration has specific 

advantages according to the parameters tested. 

 

Keywords: : Edible Paper, Glycerol, Konjac Glucomannan, Moringa Leaves.  
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Material kemasan yang banyak digunakan oleh masyarakat yaitu kemasan kertas, 

material ini banyak digunakan sebagai kemasan primer atau kemasan yang berkontak 

langsung dengan produk pangan [1]. Kelemahan yang dimiliki oleh kemasan kertas 

yaitu memiliki sifat fisik yang lemah atau rapuh terhadap cairan seperti minyak, atau 

cairan lainnya. Penggunaan kemasan kertas di Indonesia masih terbilang cukup 

banyak digunakan dan diantara jenis kertas yang ada masih terdapat beberapa pelaku 

usaha menggunakan kertas bekas untuk membungkus produk pangan seperti 

gorengan, kue basah, dan lain sebagainya [1]. Pemilihan kertas bekas menjadi 

kemasan pembungkus makanan tersebut memiliki alasan harga yang lebih murah dan 

lebih mudah mendapatkannnya dibandingkan dengan kertas yang bersih baru [1]. 

Kertas koran ataupun kertas bekas cetak yang digunakan mengandung tinta yang 

sangat berbahaya dan memiliki efek buruk terhadap kesehatan manusia. Efek buruk 

yang ditimbulkan tinta kertas cetak yang bermigrasi ke produk pangan dapat 

memiliki efek buruk terhadap tubuh manusia dan masalah keamanan [2]. Bahaya 

yang diakibatkan oleh tinta terdapat pada Gambar 1 

 

Gambar 1.1  Bahaya Kesehatan akibat Penggunaan Kertas Bekas Tercetak 

Sumber : [3] 

Pengembangan teknologi pengemasan terbaru berbasis kertas untuk mengemas 

kemasan pangan yang berinteraksi langsung dan kertas tersebut bersifat edible atau 

dapat dimakan. Konsep ini dikembangkan menjadi salah satu inovasi yang menarik 



15 

 

 

 

di bidang kemasan pangan [4]. Penggunaan pati, pektin, dan glukomanan menjadi 

sumber alam yang digunakan menjadi Edible Paper, dengan tambahan tepung yang 

memiliki kandungan kelengketan tinggi yang berfungsi mengikat bahan utama 

pembuatan Edible Paper. Bahan utama yang banyak digunakan dalam pembuatan 

Edible Paper adalah Pati, efek penggunaan pati beras sebanyak 3% mendapatkann 

hasil mekanik Edible Paper terbaik yaitu membentuk ketebalan Edible paper sebesar 

138±2 μm, dengan kelarutan sebesar 89%-92%, selain itu Edible Paper berbasis pati 

beras memiliki sifat amorf [5]. Tetapi Edible Paper berbasis pati memiliki 

kekurangan dalam kekuatan mekanik, perlu adanya bahan yang dapat digunakan  

untuk menambahkan sifat mekanik dalam pembuatan Edible  Paper, alternatif bahan 

penambah sifat mekanik adalah  adalah glukomanan. Bahan tersebut dapat dijadikan 

sebagai bahan utama penambah sifat mekanik pada produksi Edible Paper.  

Produksi Edible Paper yang banyak dijumpai seperti Nam Neung atau Rice Paper 

pembungkus makanan khas Filipina, atau nori yaitu lembaran kertas kering berbahan 

rumput laut dari Jepang yang dapat dimakan. Nori hampir dikenal di banyak negara 

Asia seperti Jepang, Korea, dan Tiongkok [6]. Nori biasa digunakan sebagai bahan 

pembungkus atau Wrapping makanan seperti Sushi khas Jepang, atau Kimbab khas 

Korea Selatan. Nori banyak digunakan sebab memiliki kandungan nutrisi yang 

tinggi, selain itu memiliki tekstur yang unik, sangat dimungkinkan pengembangan 

teknologi Edible Paper berbasis nori dengan menggunakan bahan non rumput laut 

sebagai bahan utama, dan memanfaatkan tumbuhan lainnya [7]. 

Edible Paper berbasis sayuran berdaun hijau memiliki kandungan rendah lemak, 

dan kalori selain itu memiliki kandungan berbagai vitamin, mineral, dan serat [6]. 

penelitian ini fokus pada pemanfaatan sayuran hijau menjadi Edible Paper, selain itu 

sayuran berdaun hijau dapat menjadi sumber pangan terbarukan dengan Teknik 

pengolahan menjadi Edible Paper, hal ini disebabkan keterlimpahan bahan yang 

dapat ditemukan secara mudah dan memiliki kandungan nutrisi yang baik [8].  

Kelor dianggap sebagai tanaman yang sangat berharga karena semua bagiannya 

dapat dimanfaatkan untuk makanan, obat-obatan, dan keperluan industri dan rumah 

tangga lainnya. pemanfaatan daun kelor dapat dikonsumsi sebagai salad, dipanggang, 

atau disimpan sebagai bubuk kering untuk jangka waktu lama tanpa kehilangan 
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kandungan nutrisinya [9]. Serat yang terkandung dalam daun kelor dapat 

dimanfaatkan untuk bahan utama pembuatan Edible Paper. makanan dan pakan, 

daun kelor mengandung fitokimia bawaan seperti asam fenolik, flavonoid, 

karotenoid, dan glukosinolat, daunnya juga berpotensi sebagai makanan fungsional 

dan nutrasetika [10].  

Bahan tambahan yang dapat digunakan sebagai penambah karakteristik Edible 

Paper seperti Hidrokoloid seperti protein dan polisakarida [11]. Salah satu 

polisakarida yang digunakan yaitu Konjac (Amorphallus Konjac). Komponen utama 

yang terkandung dalam Konjac adalah glukomanan, dimana kandungan ini memiliki 

kandungan serat makanan yang larut dan dapat digunakan sebagai bahan pembuatan 

Edible Paper. Penambahan Konjac terhadap pembuatan Edible Paper dapat 

meningkatkan kekuatan mekanik pada material dengan ketebalan 0,0326±0,002 mm, 

dengan kekuatan Tarik sebesar 6,76±0,17 N dengan perpanjangan 69,33±8,94% [11]. 

Bahan lain yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan Edible 

Paper adalah pati jagung, penambahan pati jagung sebanyak 15% dapat 

meningkatkan kekuatan 40 MPa, tetapi nilai ini didapatkan karena banyaknya bahan 

tambahan lain seperti CMC, Gliserol, dan Xanthan Gum [12]. Oleh karena itu pada 

penelitian ini memiliki fokus utama dalam pembuatan Edible Paper dengan tiga 

variasi persentase glukomanan dari Konjac dan menjadikan pembaharuan dalam 

penelitian sebelumnya  yang hanya menggunakan satu variasi penggunaan tepung 

sebagai bahan pengental dan bahan tambahan [6], dan belum adanya penelitian 

mengenai variasi penggunaan bahan pemlastis sebagai nilai tambah mekanik pada 

Edible Paper.  

Bahan tambahan lain yang menjadi faktor terbentuk nya pasta Edible Paper 

adalah Gliserol sebagai bahan plasticizer  yang digunakan untuk meningkatkan 

elastisitas Edible Paper dengan mengurangi derajat ikatan hidrogennya serta 

meningkatkan jarak antara molekul molekul polimernya. Penambahan gliserol 

berpotensi sebagai penggunaan Edible Paper tanpa proses rehidrasi atau pembahan 

terlebih dahulu sebelum diaplikasikan kepada produk pangan, dan menurunkan sifat 

kelengketan setelah rehidrasi. Penggunaan Gliserol sebagai plasticizer yang bersifat 

hidrofilik juga dapat meningkatkan kelarutan Edible Paper dalam air [13]. 
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Penambahan bahan aditif  alami dapat mengatasi kerapuhan dan meningkatkan sifat 

mekanik akibat sifat hidrofilik selulosa [14].  

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan Edible Paper berbahan dasar daun kelor 

dengan bahan tambahan variasi tepung Konjac sebagai pengikat dan memberikan 

sifat mekanik yang baik dalam pembuatan Edible Paper, selain itu penambahan 

konsentrasi Gliserol sebagai bahan pemlastis. Perlakuan variasi tepung Konjac 

dilakukan untuk melihat jangkauan pemakaian optimal dalam pembuatan Edible 

Paper yang memiliki sifat mekanik terbaik, selain itu dapat dijadikan acuan dalam 

pengembangan Edible Paper menggunakan tepung Konjac pada penelitian 

selanjutnya. Penambahan variasi konsentrasi Gliserol dilakukan untuk melihat sifat 

elastisitas yang dihasilkan dari Edible Paper serta pengaruh yang dihasilkan terhadap 

sifat fisikokimia Edible Paper. 

 

1.2 Perumusan Masalah 

1. Bagaimana hasil optimal edible paper berbahan (daun kelor, gliserol, dan tepung 

konjac) untuk menghasilkan edible paper dengan sifat mekanik yang terbaik? 

2. apakah penambahan variasi konsentrasi tepung Konjac berpengaruh terhadap 

karakteristik pengujian Edible Paper ?  

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian adalah :  

1. Mendapatkan hasil optimal dalam pembuatan Edible Paper berbahan daun kelor 

dengan penambahan glukomanan konjac dan gliserol 

2. Menganalisis penambahan konsentrasi tepung Konjac dan Gliserol terhadap 

karakteristik Edible Paper yang dihasilkan. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Berdasarkan uraian diatas, manfaat yang didapatkan pada penelitian ini yaitu : 

1. Memberikan referensi pengembangan di bidang kemasan pangan yaitu Edible 

Paper berbahan dasar alami yang banyak ditemukan. 
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2. Memberikan referensi terkait pemanfaatan daun kelor dan tepung Konjac 

sebagai bahan utama Edible Paper serta karakteristik mekanik yang dimiliki. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini memiliki beberapa batasan sebagai pedoman dalam penelitian ini, 

yaitu : 

1. Penelitian ini memiliki batasan penggunaan dan kelor sebagai bahan utama 

sebanyak 50 gram, 

2.  Variasi tepung Konjac yang digunakan yaitu 5%, 10%, dan 15% penambahan 

ini dilakukan pada pengaruh tepung Konjac terhadap sifat mekanik Edible 

Paper, 

3. Penambahan variasi penambahan Gliserol sebanyak 10ml dan 15ml, 

4. Pengujian Edible Paper yang dilakukan yaitu pengujian Thickness, Modulus 

Young, Tensile Strength, Elongation, Kadar air, Transparansi, Swelling, 

Solubility, dan Organoleptik 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1    Simpulan 

1. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan Konsentrasi terbaik terhadap kuat Tarik  

dan elongasi adalah K10%.G15% dengan nilai kuat Tarik 0,9 Mpa, serta memiliki 

nilai elongasi sebesar  90, sementara itu untuk modulus young terbaik adalah 

K15%.G15 dengan nilai modulus young 0,85 hal ini disebabkan adanya 

penambahan gliserol yang mengakibatkan tingginya sifat mekanik Edible Paper. 

Sifat fisik Edible Paper memiliki keberagaman konsentrasi yang dapat digunakan. 

Pada pengujian Swelling konsentrasi terbaik adalah K5.G10 dengan nilai Swell 

0,43, lalu nilai Solubility terbaik adalah K10% atau konsentrasi konjac tanpa 

penambahan gliserol. Nilai kadar air terbaik adalah konsentrasi K5% yang hanya 

menggunakan konjac sebagai bahan tambahan sebesar 4%, serta ketebalan terbaik 

sebesar 0,51 yaitu konsentrasi K15% dan K15.G15. nilai visual transparansi 

dengan nilai paling gelap yaitu K5.G15 dengan nilai 0,43. Hasil biodegradasi 

terbaik dengan rata rata kehancuran di hari ke-10 adalah konsentrasi 5%. 

Pengujian organoleptic terhadap 15 responden tak terlatih untuk organoleptic 

tekstur dan warna terbaik adalah konsentrasi K10.G10 dengan nilai rata rata 5 dan 

4,33. Nilai organoleptic aroma dengan skala pengujian 1 sampai 5 dengan nilai 

rata rata 3,311 yaitu konsentrasi penambahan konjac sebanyak 10%. Sedangkan 

untuk nilai organoleptic yang menggunakan indera peraba manusia terbaik adalah 

konsentrasi K15.G15. 

2.  Hasil analisis pengaruh penambahan konsentrasi konjac (5%, 10% dan 15%) serta 

penambahan gliserol sebanyak (10ml dan 15ml) berdampak langsung terhadap 

kualitas dan hasil pengujian Hasil analisis penambahan glukomanan konjac tanpa 

campuran gliserol menghasilkan nilai fisik yang baik dengan nilai kekerasan yang 

tinggi dan nilai elastisitas yang tinggi, slain itu nilai daya serap, ketebalan, dan 

kadar air rendah yang disebabkan penambahan konjac yang memiliki struktur 

polisakaraida yang membentuk gel. Hasil analisis penambahan gliserol memiliki 

peran aktif sebagai bahan pemlastis dengan niali modulus young terendah seiring 

bertambahnya gliserol. Selain itu nilai elongasi dan kekuatan Tarik tertinggi. 
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Interaksi antara konjac dan gliserol memiliki ikatan yang kompleks terhadap 

Edible paper yang dihasilkan. Pemlastis gliserol berhasil dalam menjadi pemlastis 

adaptif dalam pembuatan Edible Paper. Sehingga Edible Paper ini memungkinkan  

dapat dijadikan Kemasan pangan Fungsional 

5.2    Saran  

1. Variasi Konsentrasi Bahan Tambahan – Perlu dilakukan uji lebih lanjut terhadap 

kapasitas maksimum penambahan glukomanan konjac atau gliserol untuk 

memperbaiki karakteristik Edible Paper. Serta variasi penggunaan bahan 

penambah sifat mekanik lainnya seperti CMC, Kitosan, dan lain lain 

2. Peningkatan Kualitas & Aplikasi – Penelitian lanjutan diperlukan Pengujian 

lanjutan terkait, kualitas Antimikroba, kandungan nutrisi, dan potensi aplikasi 

Edible Paper. 

3. Perlu adanya uji statistic antar perilaku pengujian satu dengan pengujian lainnya, 

untuk melihat pengaruh pengujian tersebut 

4. Penambahan Expert panelis dalam pengujian organoleptik , sehingga pengujian 

tersebut dapat dikatakan valid
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1 Dokumentasi Pembuatan 

 

(1)  
 

(2) 

 

(3) 

 

(4) 
 

(5) 

 

(6) 

 

(7) 

 

(8) 
 

(9) 

Keterangan : 

1. Memisahkan daun kelor dari batang daun 

2. Proses pencucian daun kelor sampai bersih 

3. Perebusan daun kelor selama ± 5menit dengan suhu ±1000C 

4. Pesiapan bahan tambahan (glisero, dan konjac) 

5. Penghalusan daun kelor dengan blender 

6. Proses pembuatan pasta daun kelor dengan suhu ±1000C 

7. Pasta daun kelor 
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8. Pelapisan pasta daun kelor diatas cetakan saring 50 mesh 

9. Peoses pengeringan menggunakan oven selama ± 120 menit dengan suhu 

±1100C 

 Lampiran 2 Dokumentasi Pengujian 

 
Uji Organoleptik 

 
Uji Mekanik 

 
Uji Transparansi 

 
Uji Biodegradasi 

 
Uji Solubility 

 
Uji Kadar Air 

 

 
Uji Ketebalan 

 
Uji Swelling 

 

 

Lampiran 3 Pengujian Tensile Strength 

TENSILE STRENGTH 

KONSENT
RASI 

PENGUN
GAN 

KETEBALAN 
(mm) 

Lebar 
(mm)  F (N)  Luas 

Penampang 
 

N/mm2  
 RATA 
RATA  

CONTROL 

1 0,3726 15 
          

0,500  
5,589 

            
0,09  

            
0,15  

2 0,3726 15 
          

1,333  
5,589 

            
0,24  

3 0,3726 15           
0,760  

5,589             
0,14  

K.5% 1 0,4246 15 
          

1,267  6,369 
            

0,20  
            

0,46  
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TENSILE STRENGTH 

KONSENT
RASI 

PENGUN
GAN 

KETEBALAN 
(mm) 

Lebar 
(mm)  F (N)  Luas 

Penampang 
 

N/mm2  
 RATA 
RATA  

2 0,3816 15           
1,433  

5,724             
0,25  

3 0,4232 15 
          

6,000  6,348 
            

0,95  

K.10% 

1 0,413 15 
          

1,883  
6,195 

            
0,30  

            
0,48  

2 0,4568 15 
          

1,150  
6,852 

            
0,17  

3 0,499 15           
7,333  

7,485             
0,98  

K.15% 

1 0,4966 15 
          

8,166  7,449 
            

1,10  

            
0,68  2 0,5 15 

          
5,166  7,5 

            
0,69  

3 0,53 15 
          

2,033  
7,95 

            
0,26  

G10.K5 

1 0,432 15           
3,500  

6,48             
0,54  

            
0,40  

2 0,328 15           
2,333  

4,92             
0,47  

3 0,452 15 
          

1,333  6,78 
            

0,20  

G10.K10 

1 0,4306 15 
          

4,500  
6,459 

            
0,70  

            
0,67  

2 0,446 15 
          

3,500  
6,69 

            
0,52  

3 0,52 15           
6,166  

7,8             
0,79  

G10.K15 

1 0,376 15 
          

6,666  5,64 
            

1,18  

            
0,90  2 0,496 15 

          
4,833  7,44 

            
0,65  

3 0,492 15 
          

6,333  
7,38 

            
0,86  

G15.K5 

1 0,3294 15 
          

1,333  
4,941 

            
0,27              

0,32  
2 0,33 15           

2,166  
4,95             

0,44  
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TENSILE STRENGTH 

KONSENT
RASI 

PENGUN
GAN 

KETEBALAN 
(mm) 

Lebar 
(mm)  F (N)  Luas 

Penampang 
 

N/mm2  
 RATA 
RATA  

3 0,3222 15           
1,166  

4,833             
0,24  

G15.K10 

1 0,463 15 
          

4,166  6,945 
            

0,60  

            
0,86  

2 0,4742 15 
          

4,666  
7,113 

            
0,66  

3 0,326 15 
          

6,500  
4,89 

            
1,33  

G.15.K.15 

1 0,5264 15           
9,666  

7,896             
1,22  

            
0,64  2 0,5254 15 

          
4,000  7,881 

            
0,51  

3 0,4998 15 
          

1,500  7,497 
            

0,20  

  

Lampiran 4 Uji ANOVA Tensile Strength 
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Lampiran 5 Pengujian Elongasi 

ELONGASI 

KONSENTRASI PENGULANGAN L1 (mm) L2 (mm) Penambahan %elongasi Rata rata 

CONTROL 

1 100 151,76 0,5176 52% 

31% 2 100 129,51 0,2951 30% 

3 100 112,78 0,1278 13% 

K.5% 

1 100 107,613 0,07613 8% 

6% 2 100 102,48 0,0248 2% 

3 100 107,613 0,07613 8% 

K.10% 

1 100 102,179 0,02179 2% 

3% 2 100 102,972 0,02972 3% 

3 100 103,934 0,03934 4% 

K.15% 

1 100 104,45 0,0445 4% 

4% 2 100 104,67 0,0467 5% 

3 100 102,67 0,0267 3% 

G10.K5 1 100 109,6 0,096 10% 9% 
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ELONGASI 

KONSENTRASI PENGULANGAN L1 (mm) L2 (mm) Penambahan %elongasi Rata rata 

2 100 110,03 0,1003 10% 

3 100 106,82 0,0682 7% 

G10.K10 

1 100 158,59 0,5859 59% 

65% 2 100 165,91 0,6591 66% 

3 100 170,93 0,7093 71% 

G10.K15 

1 100 204,95 1,0495 105% 

90% 2 100 168,33 0,6833 68% 

3 100 197,67 0,9767 98% 

G15.K5 

1 100 167,91 0,6791 68% 

51% 2 100 175,51 0,7551 76% 

3 100 109,8 0,098 10% 

G15.K10 

1 100 158,6 0,586 59% 

84% 2 100 256,07 1,5607 156% 

3 100 137,35 0,3735 37% 

G.15.K.15 

1 100 194,074 0,94074 94% 

75% 2 100 150,03 0,5003 50% 

3 100 180,81 0,8081 81% 
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Lampiran 6 Uji ANOVA Elongasi 
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Lampiran 7 pangujian Modulus Young 

MODULUS YOUNG 

KONSENTRASI PENGULANGAN  KUAT TARIK  ELONGASI  MODULUS YOUNG   RATA RATA  

CONTROL 

1                 0,089  52%                        0,173  

                 0,682  2                 0,239  30%                        0,808  

3                 0,136  13%                        1,064  

K.5% 

1                 0,199  8%                        2,612  

                 8,375  2                 0,250  2%                      10,097  

3                 0,945  8%                      12,415  

K.10% 

1                 0,304  2%                      13,952  

               14,834  2                 0,168  3%                        5,647  

3                 0,980  4%                      24,903  

K.15% 

1                 1,096  4%                      24,635  

               16,321  2                 0,689  5%                      14,749  

3                 0,256  3%                        9,579  
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MODULUS YOUNG 

KONSENTRASI PENGULANGAN  KUAT TARIK  ELONGASI  MODULUS YOUNG   RATA RATA  

G10.K5 

1                 0,540  10%                        5,626  

                 4,412  2                 0,474  10%                        4,728  

3                 0,197  7%                        2,883  

G10.K10 

1                 0,697  59%                        1,189  

                 1,032  2                 0,523  66%                        0,794  

3                 0,791  71%                        1,114  

G10.K15 

1                 1,182  105%                        1,126  

                 0,985  2                 0,650  68%                        0,951  

3                 0,858  98%                        0,879  

G15.K5 

1                 0,270  68%                        0,397  

                 1,146  2                 0,438  76%                        0,579  

3                 0,241  10%                        2,462  

G15.K10 

1                 0,600  59%                        1,024  

                 1,668  2                 0,656  156%                        0,420  

3                 1,329  37%                        3,559  

G.15.K.15 

1                 1,224  94%                        1,301  

                 0,854  2                 0,508  50%                        1,014  

3                 0,200  81%                        0,248  

 

Lampiran 8 Uji ANOVA Modulus Young 
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Lampiran 9 Pengujian Swelling  

HASIL UJI SWELLING 

 

KONSENTRASI PENGULANGAN BERAT SEBELUM 
BERAT 

SETELAH 
MENGEMBANG 

SWELLING 
RATA 
RATA 

SWELLING 
PERSENTASE  

CONTROL 

1 0,0582 0,2087 0,721 

0,720 72% 

 

2 0,056 0,2014 0,722  

3 0,0758 0,2677 0,717  

K.5% 

1 0,073 0,272 0,733 

0,742 74% 

 

2 0,074 0,272 0,728  

3 0,058 0,248 0,767  

K.10% 

1 0,083 0,292 0,716 

0,742 74% 

 

2 0,092 0,405 0,772  

3 0,074 0,281 0,738  

K.15% 

1 0,059 0,323 0,816 

0,813 81% 

 

2 0,055 0,291 0,812  

3 0,059 0,313 0,810  

G15.K15 

1 0,238 0,373 0,362 

0,564 56% 

 

2 0,109 0,337 0,677  

3 0,149 0,431 0,654  

G15.K10 

1 0,154 0,375 0,589 

0,596 60% 

 

2 0,114 0,298 0,616  

3 0,112 0,267 0,581  

G15.K5 

1 0,247 0,393 0,371 

0,461 46% 

 

2 0,138 0,267 0,481  

3 0,143 0,304 0,530  

G10.K15 

1 0,147 0,356 0,587 

0,586 59% 

 

2 0,102 0,316 0,677  

3 0,189 0,373 0,494  

G10.K10 
1 0,108 0,358 0,697 

0,627 63% 
 

2 0,152 0,753 0,799  
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HASIL UJI SWELLING 

 

KONSENTRASI PENGULANGAN BERAT SEBELUM 
BERAT 

SETELAH 
MENGEMBANG 

SWELLING 
RATA 
RATA 

SWELLING 
PERSENTASE  

3 0,157 0,255 0,384  

G10.K5 

1 0,157 0,320 0,509 

0,428 43% 

 

2 0,205 0,334 0,386  

3 0,250 0,409 0,389  

 

Lampiran 10 Uji ANOVA Swelling 
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Lampiran 11 Pengujian Solubility (Kelarutan) 

HASIL UJI KELARUTAN 

 
KONSENTRASI PENGULANGAN BERAT 

SEBELUM 
BERAT 

SETELAH  
KELARUTAN RATA RATA 

KELARUTAN 
PERSENTASE 

 

C 

1 0,062 0,0588 0,051612903 

0,087568202 9% 

 

2 0,0543 0,0519 0,044198895  

3 0,0737 0,0614 0,166892809  

K.5% 1 0,069 0,0594 0,139130435 0,191588486 19%  
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HASIL UJI KELARUTAN 

 
KONSENTRASI PENGULANGAN BERAT 

SEBELUM 
BERAT 

SETELAH  
KELARUTAN RATA RATA 

KELARUTAN 
PERSENTASE 

 

2 0,0668 0,0448 0,329341317  

3 0,0715 0,0639 0,106293706  

K.10% 

1 0,1239 0,0832 0,328490718 

0,133904087 13% 

 

2 0,0987 0,0948 0,039513678  

3 0,1157 0,1118 0,033707865  

K.15% 

1 0,0758 0,0595 0,215039578 

0,230621065 23% 

 

2 0,0746 0,0466 0,375335121  

3 0,0739 0,0664 0,101488498  

G15.K15 

1 0,981 0,0573 0,941590214 

0,65228622 65% 

 

2 0,1162 0,0582 0,499139415  

3 0,0744 0,036 0,516129032  

G15.K10 

1 0,0882 0,0382 0,566893424 

0,5563841 56% 

 

2 0,142 0,0707 0,502112676  

3 0,1368 0,0547 0,600146199  

G15.K5 

1 0,1658 0,0995 0,399879373 

0,471640573 47% 

 

2 0,0902 0,038 0,578713969  

3 0,1547 0,0872 0,436328378  

G10.K15 

1 0,1031 0,00604 0,941416101 

0,472675995 47% 

 

2 0,0791 0,064 0,190897598  

3 0,2394 0,171 0,285714286  

G10.K10 

1 0,1087 0,0644 0,407543698 

0,322226978 32% 

 

2 0,1615 0,12 0,256965944  

3 0,1658 0,1157 0,302171291  

G10.K5 

1 0,2567 0,1273 0,504090378 

0,384941636 38% 

 

2 0,2019 0,1571 0,221892026  

3 0,1054 0,0602 0,428842505  
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Lampiran 12 Uji ANOVA Solubility 
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Lampiran 13 Pengujian Ketebalan 

KETEBALAN 

 
KONSENTRASI PENGULANGAN T1 T2 T3 T4 T5 JUMLAH RATA RATA RATA RATA 3X  

CONTROL 

1 0,39 0,38 0,35 0,37 0,36 1,863 0,3726 

0,346 

 
2 0,39 0,37 0,42 0,30 0,29 1,746 0,3492  

3 0,30 0,29 0,31 0,27 0,42 1,588 0,3176  

K.5% 

1 0,44 0,44 0,43 0,38 0,43 2,123 0,4246 

0,4098 

 
2 0,40 0,30 0,42 0,37 0,33 1,908 0,3816  

3 0,39 0,45 0,35 0,56 0,36 2,116 0,4232  

K.10% 

1 0,39 0,36 0,44 0,42 0,45 2,065 0,413 

0,456 

 

2 0,42 0,49 0,44 0,50 0,44 2,284 0,4568  
3 0,45 0,48 0,50 0,51 0,55 2,495 0,499  

K.15% 

1 0,43 0,50 0,48 0,55 0,52 2,483 0,4966 

0,509 

 
2 0,47 0,5 0,55 0,5 0,48 2,5 0,5  
3 0,49 0,48 0,51 0,61 0,56 2,65 0,53  

G15.K15 

1 0,60 0,47 0,58 0,47 0,52 2,632 0,5264 

0,517 

 
2 0,50 0,53 0,60 0,56 0,44 2,627 0,5254  

3 0,40 0,511 0,479 0,522 0,6 2,499 0,4998  

G15.K10 

1 0,41 0,438 0,53 0,488 0,449 2,315 0,463 

0,421 

 
2 0,48 0,471 0,468 0,474 0,478 2,371 0,4742  

3 0,29 0,35 0,27 0,34 0,38 1,63 0,326  

G15.K5 
1 0,32 0,387 0,29 0,34 0,31 1,647 0,3294 

0,3272 
 

2 0,28 0,41 0,36 0,25 0,35 1,65 0,33  
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KETEBALAN 

 
KONSENTRASI PENGULANGAN T1 T2 T3 T4 T5 JUMLAH RATA RATA RATA RATA 3X  

3 0,35 0,33 0,32 0,30 0,29 1,611 0,3222  

G10.K15 

1 0,35 0,36 0,36 0,37 0,44 1,88 0,376 

0,455 

 

2 0,65 0,42 0,47 0,51 0,43 2,48 0,496  
3 0,52 0,52 0,49 0,47 0,46 2,46 0,492  

G10.K10 

1 0,42 0,42 0,46 0,45 0,4 2,153 0,4306 

0,466 

 
2 0,49 0,45 0,39 0,46 0,44 2,23 0,446  
3 0,51 0,53 0,55 0,51 0,5 2,6 0,52  

G10.K5 

1 0,43 0,46 0,41 0,42 0,44 2,16 0,432 

0,404 

 

2 0,31 0,3 0,31 0,31 0,41 1,64 0,328  

3 0,45 0,43 0,39 0,5 0,49 2,26 0,452  

 

Lampiran 14 Uji ANOVA Ketebalan 

 



87 

 

 

 

 

 

 

 



88 

 

 

 

Lampiran 15 Pengujian Kadar Air 

HASIL UJI KADAR AIR 

 

KONSENTRASI PENGULANGAN 
(A) 

BERAT 
CAWAN 

(B) 
SAMPEL 

SEBELUM 

(C ) 
SAMPEL 

SESUDAH 

KADAR 
AIR 

RATA 
RATA PERSENTASE  

CONTROL 

1 39,681 3,238 42,567 0,109 

0,091 9% 

 

2 38,159 2,756 40,715 0,073  

3 38,170 3,206 41,085 0,091  

K.5% 

1 35,245 3,081 38,195 0,042 

0,040 4% 

 

2 40,287 3,069 43,234 0,040  

3 34,366 3,052 37,300 0,039  

K.10% 

1 38,819 3,071 41,668 0,073 

0,070 7% 

 

2 32,385 3,040 35,211 0,071  

3 38,807 3,030 41,638 0,066  

K.15% 

1 41,049 3,027 43,923 0,051 

0,052 5% 

 

2 38,511 3,084 41,432 0,053  

3 38,163 3,061 41,067 0,051  

G15.K15 

1 38,506 3,044 40,223 0,436 

0,333 33% 

 

2 36,194 3,163 38,340 0,322  

3 47,278 3,772 50,135 0,243  

G15.K10 

1 40,615 3,186 42,890 0,286 

0,341 34% 

 

2 40,820 2,860 42,994 0,240  

3 35,851 3,069 37,394 0,498  

G15.K5 

1 38,163 3,183 40,641 0,221 

0,235 24% 

 

2 34,579 3,045 37,123 0,164  

3 34,352 3,051 36,425 0,320  

G10.K15 

1 34,355 3,261 37,011 0,185 

0,225 22% 

 

2 39,799 2,647 41,775 0,254  

3 35,263 2,837 37,435 0,235  
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HASIL UJI KADAR AIR 

 

KONSENTRASI PENGULANGAN 
(A) 

BERAT 
CAWAN 

(B) 
SAMPEL 

SEBELUM 

(C ) 
SAMPEL 

SESUDAH 

KADAR 
AIR 

RATA 
RATA PERSENTASE  

G10.K10 

1 39,923 3,005 41,556 0,456 

0,421 42% 

 

2 36,570 3,175 38,268 0,465  

3 38,370 3,603 40,739 0,342  

G10.K5 

1 37,181 2,955 39,197 0,318 

0,335 34% 

 

2 35,246 3,436 37,610 0,312  

3 37,391 3,081 39,314 0,376  

 

Lampiran 16 Ujj ANOVA Kadar Air 
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Lampiran 17 Uji Transparansi  

TRANSPARANSI 

KONSENTRASI PENGULANGAN  TRANSPARANSI  RATA RATA 

CONTROL 

1                  1,200  

          4,867  2                  5,500  

3                  7,900  

K.5% 

1                  2,500  

          4,067  2                  6,600  

3                  3,100  

K.10% 

1                  1,200  

          3,400  2                  3,200  

3                  5,800  
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TRANSPARANSI 

KONSENTRASI PENGULANGAN  TRANSPARANSI  RATA RATA 

K.15% 

1                  1,000  

          0,433  2                  0,300  

3                          0 

G10.K5 

1                10,200  

          6,367  2                  3,500  

3                  5,400  

G10.K10 

1                  3,700  

          2,633  2                  2,300  

3                  1,900  

G10.K15 

1                  8,000  

          7,933  2                10,800  

3                  5,000  

G15.K5 

1                  7,100  

        10,700  2                10,500  

3                14,500  

G15.K10 

1                  6,600  

          9,200  2                  9,000  

3                12,000  

G.15.K.15 

1                  5,000  

          7,767  2                  7,600  

3                10,700  
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Lampiran 18 Uji ANOVA Transparansi 
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Lampiran 19 Pengujian Biodegradasi Hari ke 5 

PENURUNAN BERAT BIODEG 5 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

CONTROL 

1 0,144 0,074 0,487 49% 

47% 

 

2 0,159 0,071 0,556 56%  

3 0,106 0,068 0,364 36%  

K.5% 

1 0,049 0,029 0,404 40% 

35% 

 

2 0,047 0,033 0,299 30%  

3 0,074 0,049 0,333 33%  

K.10% 

1 0,219 0,080 0,636 64% 

70% 

 

2 0,123 0,056 0,543 54%  

3 0,300 0,025 0,916 92%  

K.15% 

1 0,231 0,130 0,434 43% 

46% 

 

2 0,231 0,140 0,392 39%  

3 0,265 0,118 0,553 55%  
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PENURUNAN BERAT BIODEG 5 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

G10.K5 

1 0,138 0,111 0,195 19% 

24% 

 

2 0,223 0,129 0,424 42%  

3 0,137 0,123 0,105 11%  

G10.K10 

1 0,108 0,091 0,157 16% 

8% 

 

2 0,200 0,191 0,048 5%  

3 0,150 0,145 0,035 3%  

G10.K15 

1 0,158 0,132 0,167 17% 

15% 

 

2 0,143 0,119 0,169 17%  

3 0,149 0,130 0,128 13%  

G15.K5 

1 0,118 0,098 0,177 18% 

18% 

 

2 0,179 0,130 0,276 28%  

3 0,144 0,131 0,092 9%  

G15.K10 

1 0,171 0,086 0,499 50% 

21% 

 

2 0,128 0,123 0,034 3%  

3 0,190 0,170 0,104 10%  

G.15.K.15 

1 0,206 0,180 0,129 13% 

9% 

 

2 0,136 0,122 0,099 10%  

3 0,121 0,116 0,042 4%  
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Lampiran 20 Uji ANOVA Diodegradasi Hari ke-5 

 

 

 

 

Lampiran 21 Uji Biodegradasi Hari ke-11 

PENURUNAN BERAT BIODEG 11 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

CONTROL 

1 0,1442 0,073 0,494 49% 50%  

2 0,1593 0,066 0,586 59% 67%  

3 0,1061 0,061 0,425 43% 81%  

K.5% 
1 0,0493 0 1 100% 100%  

2 0,0465 0 1 100% 98%  
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PENURUNAN BERAT BIODEG 11 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

3 0,0741 0 1 100% 79%  

K.10% 

1 0,2188 0,012 0,944 94% 79%  

2 0,1225 0,072 0,412 41% 51%  

3 0,3 0,000 1,000 100% 50%  

K.15% 

1 0,2305 0,202 0,124 12% 31%  

2 0,2308 0,146 0,367 37% 53%  

3 0,2649 0,150 0,434 43% 72%  

G10.K5 

1 0,1383 0,030 0,783 78% 79%  

2 0,2234 0,012 0,945 95% 65%  

3 0,137 0,050 0,635 64% 65%  

G10.K10 

1 0,1083 0,067 0,381 38% 49%  

2 0,2002 0,015 0,926 93% 59%  

3 0,1497 0,125 0,165 16% 29%  

G10.K15 

1 0,1578 0,050 0,683 68% 57%  

2 0,1432 0,138 0,036 4% 42%  

3 0,1487 0,000 1,000 100% 59%  

G15.K5 

1 0,1184 0,093 0,215 21% 37%  

2 0,1794 0,082 0,543 54% 56%  

3 0,1439 0,095 0,340 34% 72%  

G15.K10 

1 0,1706 0,033 0,807 81% 72%  

2 0,1277 0,000 1,000 100% 50%  

3 0,1896 0,122 0,357 36% 35%  

G.15.K.15 

1 0,2062 0,175 0,151 15% 41%  

2 0,1359 0,063 0,536 54% 53%  

3 0,1212 0,057 0,530 53% 53%  
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Lampiran 22 Uji Anova Biodegradasi Hari ke-11 

 

 

Lampiran 23 Uji Biodegradasi Hari ke-16 

PENURUNAN BERAT BIODEG 16 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

CONTROL 

1 0,1442 0,042 0,708 71% 

68% 

 

2 0,1593 0,057 0,642 64%  

3 0,1061 0,033 0,688 69%  

K.5% 

1 0,0493 0 1 100% 

100% 

 

2 0,0465 0 1 100%  

3 0,0741 0 1 100%  

K.10% 

1 0,2188 0,082 0,625 63% 

70% 

 

2 0,1225 0,063 0,485 49%  

3 0,3 0 1 100%  

K.15% 

1 0,2305 0,118 0,488 49% 

51% 

 

2 0,2308 0,121 0,475 48%  

3 0,2649 0,112 0,577 58%  

G10.K5 

1 0,1383 0 1 100% 

91% 

 

2 0,2234 0 1 100%  

3 0,137 0,039 0,715 72%  
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PENURUNAN BERAT BIODEG 16 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

G10.K10 

1 0,1083 0,05 0,538 54% 

61% 

 

2 0,2002 0 1 100%  

3 0,1497 0,108 0,279 28%  

G10.K15 

1 0,1578 0 1 100% 

100% 

 

2 0,1432 0 1 100%  

3 0,1487 0 1 100%  

G15.K5 

1 0,1184 0,057 0,518 52% 

67% 

 

2 0,1794 0 1 100%  

3 0,1439 0,075 0,478 48%  

G15.K10 

1 0,1706 0 1 100% 

85% 

 

2 0,1277 0 1 100%  

3 0,1896 0,085 0,551 55%  

G.15.K.15 

1 0,2062 0 1 100% 

91% 

 

2 0,1359 0,035 0,742 74%  

3 0,1212 0 1 100%  

 

Lampiran 24 Uji ANOVA Biodegradasi hari ke-11 
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Lampiran 25 Pengujian Biodegradasi Hari ke-16 

PENURUNAN BERAT BIODEG 16 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

CONTROL 

1 0,1442 0,042 0,70873786 71% 

68% 

 

2 0,1593 0,057 0,64218456 64%  

3 0,1061 0,033 0,68897267 69%  

K.5% 

1 0,0493 0 1 100% 

100% 

 

2 0,0465 0 1 100%  

3 0,0741 0 1 100%  

K.10% 

1 0,2188 0,082 0,62522852 63% 

70% 

 

2 0,1225 0,063 0,48571429 49%  

3 0,3 0 1 100%  

K.15% 

1 0,2305 0,118 0,48806941 49% 

51% 

 

2 0,2308 0,121 0,47573657 48%  

3 0,2649 0,112 0,57719894 58%  

G10.K5 

1 0,1383 0 1 100% 

91% 

 

2 0,2234 0 1 100%  

3 0,137 0,039 0,71532847 72%  

G10.K10 

1 0,1083 0,05 0,53831948 54% 

61% 

 

2 0,2002 0 1 100%  

3 0,1497 0,108 0,27855711 28%  

G10.K15 

1 0,1578 0 1 100% 

100% 

 

2 0,1432 0 1 100%  

3 0,1487 0 1 100%  

G15.K5 

1 0,1184 0,057 0,51858108 52% 

67% 

 

2 0,1794 0 1 100%  

3 0,1439 0,075 0,47880473 48%  

G15.K10 1 0,1706 0 1 100% 85%  
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PENURUNAN BERAT BIODEG 16 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

2 0,1277 0 1 100%  

3 0,1896 0,085 0,55168776 55%  

G.15.K.15 

1 0,2062 0 1 100% 

91% 

 

2 0,1359 0,035 0,74245769 74%  

3 0,1212 0 1 100%  

 

Lampiran 26 Uji ANOVA Biodegradasi Hari ke-16 

 

 

 

Lampiran 27 Pengujian Biodegradasi Haei ke-20 

PENURUNAN BERAT BIODEG 20 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

CONTROL 

1 0,1442 0,018 0,87517337 88% 

80% 

 

2 0,1593 0,0304 0,8091651 81%  

3 0,1061 0,0299 0,71819039 72%  

K.5% 1 0,0493 0 1 100% 100%  
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PENURUNAN BERAT BIODEG 20 HARI 

 
KONSENTRASI ULANGAN B.AWAL B.AKHIR TOTAL % TOTAL RATA RATA  

2 0,0465 0 1 100%  

3 0,0741 0 1 100%  

K.10% 

1 0,2188 0,0656 0,70018282 70% 

77% 

 

2 0,1225 0,0495 0,59591837 60%  

3 0,3 0 1 100%  

K.15% 

1 0,2305 0 1 100% 

86% 

 

2 0,2308 0,0961 0,58362218 58%  

3 0,2649 0 1 100%  

G10.K5 

1 0,1383 0 1 100% 

95% 

 

2 0,2234 0 1 100%  

3 0,137 0,0202 0,85255474 85%  

G10.K10 

1 0,1083 0,0919 0,15143121 15% 

72% 

 

2 0,2002 0 1 100%  

3 0,1497 0 1 100%  

G10.K15 

1 0,1578 0 1 100% 

100% 

 

2 0,1432 0 1 100%  

3 0,1487 0 1 100%  

G15.K5 

1 0,1184 0,0464 0,60810811 61% 

87% 

 

2 0,1794 0 1 100%  

3 0,1439 0 1 100%  

G15.K10 

1 0,1706 0 1 100% 

88% 

 

2 0,1277 0 1 100%  

3 0,1896 0,0685 0,63871308 64%  

G.15.K.15 

1 0,2062 0 1 100% 

100% 

 

2 0,1359 0 1 100%  

3 0,1212 0 1 100%  
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Lampiran 28 Uji Anova Biodegradasi Hari ke-20 

 

Lampiran 29 Pengujian Organoleptik Tekstur 

ORGANOLEPTIK TEKSTUR 

KONSENTRAS
I 

ULANGA
N 

RESPONDEN RATA 
RATA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 
1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

CONTROL 

1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,13 

2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,00 

3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,00 

K.5% 

1 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,07 

2 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 3 3,27 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3,07 

K.10% 

1 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,20 

2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3,33 

3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4 3,13 

K.15% 

1 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2,93 

2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 2,73 

3 3 3 3 3 2 2 3 3   3 3 3 3 3 3 2,86 

G10.K5 

1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

2 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 5 4,87 

3 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,93 

G10.K10 1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 
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ORGANOLEPTIK TEKSTUR 

KONSENTRAS
I 

ULANGA
N 

RESPONDEN RATA 
RATA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 
1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

G10.K15 

1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4,93 

3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 4,87 

G15.K5 

1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 4,93 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

3 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,93 

G15.K10 

1 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,93 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

G.15.K.15 

1 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,93 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,00 

3 5 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 4,87 

 

Lampiran 30 Uji ANOVA Organoleptik Tekstur 
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Lampiran 31 Pengujian Organoleptik Warna 

ORGANOLEPTIK WARNA 

KONSENTR
ASI 

PENGULANG
AN 

RESPONDEN RATA 
RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

CONTROL 

1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,067 

2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1,067 

3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,000 

K.5% 

1 2 2 3 3 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2,200 

2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2,133 

3 3 2 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2,333 

K.10% 

1 3 4 2 3 4 3 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2,600 

2 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,267 

3 4 4 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 3 4 4 3,533 

K.15% 

1 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2,867 

2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 2,733 

3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 3 2,733 

G10.K5 

1 4 4 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3,000 

2 3 4 3 3 4 3 3 4 2 2 3 3 3 3 3 3,067 

3 3 3 3 3 3 4 3 2 2 3 2 2 3 3 3 2,800 

G10.K10 
1 5 4 4 4 3 5 5 5 4 4 4 4 4 5 5 4,333 

2 4 5 5 4 3 5 5 5 3 4 5 4 4 5 5 4,400 



105 

 

 

 

ORGANOLEPTIK WARNA 

KONSENTR
ASI 

PENGULANG
AN 

RESPONDEN RATA 
RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

3 5 4 4 4 5 5 3 5 4 4 4 4 4 3 5 4,200 

G10.K15 

1 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2,933 

2 3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 3 3 3 2,800 

3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 2,800 

G15.K5 

1 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,267 

2 3 3 4 3 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3,200 

3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,133 

G15.K10 

1 3 3 3 3 3 2 4 4 5 4 5 4 5 5 5 3,867 

2 3 3 3 5 5 5 4 4 4 5 4 4 5 5 5 4,267 

3 3 3 3 4 4 4 4 4 5 4 5 4 5 5 5 4,133 

G.15.K.15 

1 4 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,267 

2 3 4 3 3 4 3 4 3 3 4 3 4 3 3 4 3,400 

3 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,133 

 

Lampiran 32 Uji ANOVA Organoleptik Warna 
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Lampiran 33 Pengujian Organoleptik Aroma 

ORGANOLEPTIK AROMA 

KONSENTRASI ULANGAN RESPONDEN RATA RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

CONTROL 

1 4 4 2 5 3 4 3 4 4 3 3 4 5 5 5 3,867 

2 4 4 4 5 3 3 3 3 3 3 3 4 5 3 5 3,667 

3 4 2 2 2 3 4 3 4 3 3 3 3 5 5 5 3,400 

K.5% 

1 3 2 3 2 2 2 3 2 3 2 2 3 2 3 3 2,467 

2 2 3 2 3 3 2 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2,667 

3 3 2 3 2 2 2 3 3 2 3 2 3 3 3 2 2,533 

K.10% 

1 4 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3,200 

2 4 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3,467 

3 4 3 4 3 3 3 4 4 4 4 3 3 2 2 3 3,267 

K.15% 

1 3 3 4 3 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2,467 

2 3 2 3 2 2 3 2 2 2 4 4 2 3 3 2 2,600 

3 3 3 2 3 2 2 3 2 2 2 2 2 3 2 2 2,333 

G10.K5 

1 5 3 3 4 3 2 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3,267 

2 3 4 3 2 3 2 2 3 4 2 3 3 3 4 3 2,933 

3 5 3 3 4 3 2 3 3 4 3 3 3 3 4 4 3,333 

G10.K10 

1 3 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 4 3 3 3 3,267 

2 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3,200 

3 3 4 4 3 3 3 3 4 3 4 4 2 2 4 4 3,333 

G10.K15 

1 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2,800 

2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,000 

3 3 2 2 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 2,600 

G15.K5 

1 3 4 2 2 4 3 3 3 3 2 2 3 3 3 4 2,933 

2 4 4 4 4 4 3 3 3 2 2 3 3 3 3 4 3,267 

3 3 4 2 2 4 4 4 3 2 2 2 3 2 2 4 2,867 

G15.K10 

1 4 4 1 1 3 4 4 4 4 4 3 3 4 2 2 3,133 

2 4 4 1 4 3 4 4 4 3 3 3 2 4 4 3 3,333 

3 4 4 1 4 3 4 4 4 4 4 3 3 2 4 3 3,400 

G.15.K.15 1 4 2 3 1 2 2 3 4 3 3 3 2 4 4 3 2,867 
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ORGANOLEPTIK AROMA 

KONSENTRASI ULANGAN RESPONDEN RATA RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

2 4 2 3 2 3 3 2 3 3 3 4 4 3 3 3 3,000 

3 4 2 3 1 2 2 3 4 3 3 3 2 4 4 3 2,867 

 

Lampiran 34 Uji ANOVA Organoleptik Aroma 
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Lampiran 35 Pengujian Organoleptik Ketebalan 

ORGANOLEPTIK KETEBALAN 

KONSENTR
ASI 

PENGULANG
AN 

RESPONDEN RATA 
RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

CONTROL 

1 2 1   1 1 1 1 3 2 1 1 1 1 1 1 1,286 

2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,000 

3 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1,067 

K.5% 

1 5 2 3 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3,933 

2 3 3 3 3 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 3,333 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3,467 

K.10% 

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4,000 

2 5 5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3,933 

4 4 4 4 5 5 5 5 5 3 4 4 4 4 4 4 4,267 

K.15% 

1 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 3 3 3 3 3 3,733 

2 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3,800 

3 4 4 4 4 4 3 3 5 5 4 4 4 4 4 4 4,000 

G10.K5 

1 2 3 2 5 2 3 2 3 3 2 2 2 2 2 2 2,467 

2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2,867 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 3 3 5 5 3,533 

G10.K10 

1 3 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,800 

2 4 4 5 5 5 5 5 3 3 5 3 3 5 5 5 4,333 

3 5 5 5 4 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 4,800 

G10.K15 

1 2 2 5 2 3 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,067 

2 5 5 3 3 2 2 2 5 5 5 5 3 3 3 3 3,600 

3 3 3 3 3 5 5 5 2 2 3 3 3 3 5 5 3,533 

G15.K5 

1 3 3 5 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,067 

2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 5 5 5 3 3 3,133 

3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2,533 

G15.K10 

1 2 2 5 2 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,267 

2 3 2 2 2 3 3 3 5 5 5 5 3 3 3 3 3,333 

3 5 5 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 5 4,200 

G.15.K.15 1 3 5 5 5 5 5 5 3 3 3 5 5 5 5 5 4,467 
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ORGANOLEPTIK KETEBALAN 

KONSENTR
ASI 

PENGULANG
AN 

RESPONDEN RATA 
RATA 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1
0 

1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

2 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,933 

3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4,867 

 

Lampiran 36 Uji ANOVA Organoleptik Ketebalan 
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Lampiran 37 Logbook Kegiatan Bimbingan Materi 
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Lampiran 38 Logbook Kegiatan Bimbingan Teknis 
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