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RINGKASAN 

Penelitian ini bertujuan mengembangkan sendok sekali pakai yang dapat 

terdegradasi secara hayati (biodegradable spoon) menggunakan tepung biji alpukat 

dan penambahan karagenan, sebagai solusi untuk mengurangi limbah plastik. 

Perlakuan yang digunakan adalah variasi konsentrasi karagenan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan karagenan secara umum memperbaiki bentuk 

sendok dan mengurangi retakan. Seluruh formulasi menunjukkan ketahanan daya 

simpan yang baik selama 14 hari penyimpanan. Pada pengujian kadar air, formulasi 

AK6 (karagenan 60%) mencatat kadar air terendah secara keseluruhan. Dalam uji 

daya serap air, formulasi AK2 (karagenan 20%) memiliki rata-rata penyerapan 

terendah. Formulasi AK2 juga menunjukkan ketahanan air terbaik pada berbagai 

suhu (panas, normal, dingin). Pada pengujian biodegradasi, formulasi AK6 

menunjukkan daya biodegradasi paling tinggi, yang berarti paling cepat terdegradasi. 

Dari aspek organoleptik, formulasi AK4 (karagenan 40%) memiliki preferensi warna 

tertinggi. AK4 juga memiliki nilai bentuk tertinggi dan paling digemari panelis. 

Dalam hal aroma, AK2 (karagenan 20%) memiliki nilai tertinggi dan paling digemari 

panelis. Terakhir, formulasi AK2 menunjukkan tingkat preferensi tekstur tertinggi 

dan paling disukai oleh panelis. Secara keseluruhan, penelitian ini menegaskan 

potensi tepung biji alpukat dengan penambahan karagenan sebagai bahan alternatif 

yang layak untuk produksi sendok biodegradable. 

 

Kata kunci: biodegradable spoon, biji alpukat, karagenan, carboxymethyl cellulose, 

ramah lingkungan 
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SUMMARY 

This research aims to develop disposable, biodegradable spoons using 

avocado seed flour and carrageenan, as a solution to reduce plastic waste. The 

treatments applied involved variations in carrageenan concentration. The study 

results indicate that carrageenan addition generally improves spoon shape and 

reduces cracks. All formulations demonstrated good shelf life stability for 14 days of 

storage. For moisture content, the AK6 formulation (60% carrageenan) recorded the 

lowest overall moisture content. In the water absorption test, the AK2 formulation 

(20% carrageenan) exhibited the lowest average absorption. The AK2 formulation 

also showed the best water resistance across various temperatures (hot, normal, 

cold). For biodegradation, the AK6 formulation displayed the highest 

biodegradability, indicating the fastest degradation rate. From an organoleptic 

perspective, the AK4 formulation (40% carrageenan) had the highest color 

preference. AK4 also possessed the highest shape score and was most favored by 

panelists. In terms of aroma, AK2 (20% carrageenan) had the highest score and was 

most favored by panelists. Finally, the AK2 formulation showed the highest texture 

preference and was most liked by panelists. Overall, this research confirms the 

potential of avocado seed flour with carrageenan as a viable alternative material for 

biodegradable spoon production. 

 

Keywords: biodegradable spoon, avocado seed, carrageenan, carboxymethyl 

cellulose, environmentally friendly. 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Berdasarkan data dari Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN) pada 2024 

sampah di Indonesia yang tidak bisa dikelola mencapai telah mencapai 11,3 ton. Jenis 

sampah urutan pertama diduduki oleh sisa makanan dan disusul oleh plastik pada 

urutan kedua sebesar 18,7%. Plastik merupakan salah satu jenis sampah yang sangat 

sulit terurai dan mengandung bahan kimia yang dapat berbahaya jika tidak ditangani 

dengan benar [1]. Plastik terurai dalam waktu 1 millenium atau sekitar 1000 tahun 

[2]. Hal ini menyebabkan sampah plastik banyak tersebar dan tertimbun tanpa 

ditangani lebih lanjut. Seringkali sampah plastik dibuang ke sungai dan terbawa arus 

sampai lautan. Perairan laut menjadi tercemar oleh sampah plastik menyebabkan 

hewan laut memakan sampah plastik yang tersebar di lautan dan dapat merusak 

ekosistem. 

Menurut Sistem Informasi Pengelolaan Sampah Nasioanl (SIPSN), rumah 

tangga menyumbang sebagian besar sampah. Masyarakat Indonesia sering 

menggunakan produk rumah tangga sekali pakai, seperti sendok plastik. Sendok 

plastik sekali pakai termasuk sampah rumah tangga [3]. Salah satu penyumbang 

paling besar dalam sampah plastik yaitu sendok plastik [4]. Sampah sendok plastik 

termasuk dalam sepuluh besar sampah plastik yang paling banyak ditemukan selama 

kegiatan International Coastal Cleanup [5]. Sendok menyumbang 56,6% dari total 

pasar alat makan plastik global pada 2024. Secara tidak langsung, hal ini 

berkontribusi dengan menumpuknya sampah plastik. Oleh karena itu, diperlukan 

alternatif bahan plastik yang berasal dari sumber daya alam yang melimpah, murah, 

dan mudah diperoleh, namun tetap mampu menghasilkan produk dengan kekuatan 

setara [6]. 

Salah satu inovasi untuk mengatasi permasalahan tersebut adalah pembuatan 

biodegradable spoon, yaitu sendok yang dapat terurai secara alami oleh 

mikroorganisme karena terbuat dari bahan organik, seperti pati dari tumbuhan. Biji 

alpukat memiliki kandungan pati yang tinggi dan berpotensi sebagai bahan dasar 

biodegradable spoon. Produksi buah alpukat di Indonesia meningkat setiap tahunnya 

dan pada tahun 2024 mencapai 1 juta ton [7], yang berarti limbah biji alpukat juga 
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mengalami peningkatan sejalan dengan produksi tersebut. Meskipun biji alpukat 

mengandung nutrisi yang baik bagi tubuh, namun hingga saat ini masyarakat hanya 

mengolah daging buah alpukat saja, dan membuang bijinya sebagai limbah karena 

dianggap tidak memiliki nilai ekonomis [8]. Pemanfaatan biji alpukat tidak hanya 

mengurangi limbah, tetapi juga memanfaatkan sumber daya alam secara maksimal. 

Biji alpukat memiliki kandungan pati yaitu polimer alami yang dapat terurai secara 

hayati dan memiliki potensi menggantikan polimer sintetis dalam aplikasi yang 

bersifat sementara, seperti biodegradable packaging dan biodegradable cutlery [9]. 

Penambahan gelling agent diperlukan sebagai bahan yang dapat meningkatkan 

kekuatan dan ketahanan biodegradable spoon. Gelling agent yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Carboxymethyl Cellulose atau biasa disebut CMC. CMC 

disebut gelling agent karena memiliki kemampuan untuk membentuk struktur gel 

yang stabil. Penambahan karagenan juga diperlukan untuk membantu memperkuat 

sifat mekanis dari biodegradable spoon. Karagenan memiliki kemampuan dalam 

membentuk struktur gel dan berfungsi sebagai agen penguat mekanis serta 

meningkatkan stabilitas lapisan pati. Karagenan dapat diperoleh dari rumput laut dan 

dapat dijadikan sebagai pengemulsi dalam bahan hidrofobik [10]. Karagenan 

merupakan salah satu tumbuhan laut yang banyak tumbuh di perairan tropis dan 

subtropis termasuk Indonesia sehingga harganya relatif murah. 

Penelitian mengenai pengembagan biodegradable cutlery dengan bahan organik 

telah dilakukan seperti pembuatan sendok, garpu, dan sumpit biodegradable dengan 

pencampuran millet yang dikeringkan, beras, dan sorghum [11], tempat makan yang 

terbuat dari ampas tebu dan jerami padi [12]. Terdapat juga penelitian berbahan 

utama biji alpukat mengenai biodegradable film [13] dan bioplastik dengan 

penambahan kitosan [14], namun belum ada penelitian pembuatan biodegradable 

spoon berbahan dasar tepung biji alpukat dan karagenan. 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengembangkan alternatif sendok plastik 

sekali pakai melalui pembuatan biodegradable spoon berbahan dasar tepung biji 

alpukat dengan penambahan karagenan yang merupakan sumber daya alam yang 

terbaharukan. Penelitian ini menganalisis daya serap air, kadar air, ketahanan 

terhadap air, daya simpan, biodegrabilitas, dan sifat organoleptiknya. Penelitian 

dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
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bahan utama tepung biji alpukat, yang dikombinasikan dengan karagenan pada 

konsentrasi 0%, 20%, 40%, dan 60% dengan masing-masing tiga kali faktor 

pengulangan. Data hasil pengujian yang akan dilakukan dianalisis menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA), dan dilanjutkan analsis dengan metode Post-Hoc 

untuk mengetahui perbedaan yang signifikan antar perlakuan. 

1.2 Perumusan Masalah 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat biodegradable spoon berbahan dasar 

tepung biji alpukat dengan penambahan karagenan. Pertanyaan yang ingin dijawab 

adalah : 

1. Bagaimana formulasi untuk pembuatan biodegradable spoon berbahan dasar 

tepung biji alpukat dan karagenan? 

2.  Bagaimana karakteristik biodegradable spoon berbahan dasar tepung biji 

alpukat dan karagenan? 

3.  Apakah biodegradable spoon berbahan dasar tepung biji alpukat dan 

karagenan memiliki potensi menggantikan sendok plastik konvensional? 

1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan di atas, maka tujuan 

penelitian ini meliputi : 

1. Mengembangkan formulasi biodegradable spoon dengan menggunakan 

tepung biji alpukat sebagai bahan utama dan karagenan. 

2. Menguji karakteristik dari biodegradable spoon yang menggunakan tepung biji 

alpukat dan karagenan sebagai bahan utamanya. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut : 

1. Mengembangkan biodegradable spoon yang ramah lingkungan untuk 

mengurangi sampah plastik sekali pakai dan membutuhkan waktu yang cukup 

lama untuk terurai.  

2. Menambah wawasan informasi pemanfaatan limbah biji alpukat dan karagenan 

yang dapat dikembangkan menjadi biodegradable spoon. 
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup penelitian mancakup beberapa hal sebagai berikut : 

1. Penelitian ini berfokus pada pengembangan biodegradable spoon dengan 

memanfaatkan biji alpukat dan karagenan. 

2. Penelitian ini melakukan beberapa pengujian seperti uji daya serap air, kadar 

air, daya tahan air, daya simpan, organoleptik, serta biodegradabilitas. 

3. Batasan masalah : Pemilihan formulasi terbaik didasarkan pada kekuatan 

mekanik, yaitu daya serap dan daya tahan air, serta nilai rata-rata tertinggi dari 

seluruh hasil pengujian. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1    Simpulan 

Berdasarkan penelitian pengembangan biodegradable spoon berbahan 

dasar tepung biji alpukan dan karagenan diperoleh kesimpulan sebagai berikut :  

1. Pengembangan Formulasi biodegradable spoon menggunakan tepung biji 

alpukat, karagenan, dan CMC dengan variasi konsentrasi karagenan (0%, 

20%, 40%, 60%) melalui pencetakan dan pemanggangan. Bentuk dan 

Retakan: Penambahan karagenan secara umum memperbaiki bentuk sendok 

dan mengurangi retakan. Formulasi kontrol (tanpa karagenan) cenderung 

lebih rapuh. Didapatkan bahwa formulasi AK2 memiliki data tahan mekanik 

terbaik. 

2. Pengujian karakteristik biodegradable spoon menunjukkan bahwa semua 

formulasi memiliki daya simpan yang baik selama 14 hari tanpa pertumbuhan 

jamur. Peningkatan konsentrasi karagenan cenderung menurunkan kadar air, 

dengan AK6 mencatat kadar air terendah secara keseluruhan, meskipun kadar 

air berfluktuasi selama penyimpanan. Formulasi AK2 menunjukkan daya 

serap air dan ketahanan air terbaik pada berbagai suhu, sementara AK6 

memiliki daya serap air tertinggi. Dalam hal biodegradasi, AK6 menunjukkan 

tingkat degradasi tercepat dengan susut bobot tertinggi pada hari ke-30, 

meskipun terjadi swelling awal pada hari ke-10 di semua formulasi yang 

mengandung karagenan. Secara organoleptik, AK4 memiliki preferensi 

tertinggi untuk warna dan bentuk, sedangkan AK2 unggul dalam aroma dan 

tekstur. 

 

5.2    Saran  

 Saran untuk penelitian selanjutnya adalah agar pengembangan 

biodegradable spoon dapat dilakukan menggunakan metode compression 

molding. Penggunaan metode ini diharapkan dapat menghasilkan sendok 

dengan kualitas yang lebih baik, baik dari segi kekuatan, ketahanan, maupun 

tampilan fisiknya. Selain itu, teknik pencetakan dengan compression molding 

juga berpotensi meningkatkan efisiensi proses produksi serta menghasilkan 

bentuk produk yang lebih presisi dan seragam. Dengan demikian, penerapan 
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metode ini dapat menjadi langkah lanjutan yang mendukung optimalisasi 

produksi biodegradable spoon secara lebih efektif.
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LAMPIRAN 

Lampiran  1 Trial dan pembuatan biodegradable spoon. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran  2 Pengujian kadar air 
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Lampiran  3 Pengujian daya serap air 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



56 
 

 

 

 
 

 

 

 



57 
 

 

 

 

 

Lampiran  4 Pengujian daya tahan air 
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Lampiran  5 Pengujian organoleptik 

Pengujian organoleptik  
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Lampiran  6 Pengujian Biodegradable  
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Lampiran 7 Logbook bimbingan materi 
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Lampiran 8 Logbook bimbingan teknis 
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