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RINGKASAN 

Muhammad Nur Ikhsan Najati, Pengaruh Variasi Konsentrasi Karagenan dan 

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) dengan Penambahan Sorbitol Terhadap 

Karakteristik Biodegradable Straw Berbasis Kulit Pisang Kepok (Musa 

Paradisiaca L.). Susi dan Rini Hustiany. 

Biodegradable straw merupakan sedotan yang terbuat dari bahan yang 

secara alami mudah terurai dengan seiring berjalannya waktu. Berbeda dengan 

sedotan konvensional yang mudah ditemukan, biodegradable straw ini 

menawarkan alternatif ramah lingkungan. Kulit pisang kepok yang merupakan 

bahan buangan banyak ditemukan di sekitar kita. Kulit pisang kepok pada 

umumnya belum dimanfaatkan secara nyata, dan hanya dibuang sebagai limbah 

organik. Pemanfaatan kulit pisang kepok sebagai bahan baku pembuatan 

biodegradable straw dikarenakan kulit pisang kepok memiliki kandungan pati. 

Penambahan CMC-karagenan pada pembuatan biodegradable straw sebagai 

penstabil dan dapat meningkatkan kadar serat pangannya. Selain penambahan 

CMC-karagenan pada proses pembuatan biodegradable straw ini, juga 

ditambahkan sorbitol sebagai plasticizer. 

 Penelitian ini memiliki dua tujuan. Tujuan yang pertama adalah untuk 

mendapatkan produk biodegradable straw dengan variasi konsentrasi penambahan 

CMC-karagenan dan sorbitol. Tujuan kedua yaitu untuk menganalisis karakteristik 

berdasarkan fisik, kimia, dan sensori terbaik pada produk biodegradable straw kulit 

pisang kepok. 

 Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) 2 

faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi CMC dan karagenan yang terdiri dari 3 

level, 3% (b/b), 4% (b/b) dan 5% (b/b) terhadap 100 gram puree kulit pisang kepok. 

Faktor kedua adalah konsentrasi sorbitol yang terdiri dari 3 level, 1% (v/b), 2% 

(v/b) dan 3% (v/b) terhadap 100 gram puree kulit pisang kepok. Analisis data yang 

digunakan berupa uji ANOVA (Analysis of Variance) dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% untuk karakteristik kimia 

(kadar air, kadar abu, dan kadar serat kasar) dan fisik (ketebalan, warna, dan daya 

larut).  Uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan uji Tukey pada taraf 5% untuk 
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karakteristik organoleptik (skoring dan hedonik) terhadap warna, aroma, tekstur, 

kekerasan, dan kenampakan keseluruhan. 

 Hasil  penelitian menunjukkan bahwa biodegradable straw kulit pisang 

kepok dengan formulasi CMC-karagenan 5% dan sorbitol 1% menghasilkan 

karakteristik organoleptik yang memiliki warna cokelat tua (3,52) dengan tingkat 

kesukaan yaitu suka (4,48), beraroma lemah (2,62) dengan tingkat kesukaan yaitu 

suka (4,20), bertekstur cukup halus (3,80) dengan tingkat kesukaan yaitu agak suka 

(3,07), memiliki kekerasan cukup keras (3,48) dengan tingkat kesukaan yaitu suka 

(4,25), dan memiliki kenampakan keseluruhan cukup menarik (3,45) dengan 

tingkat kesukaan yaitu suka (4,45). Karakteristik kimia dari biodegradable straw 

tersebut yaitu memiliki kadar air 8,45%, kadar abu 13,53%, dan kadar serat kasar 

20,96% sedangkan karakteristik fisik dari biodegradable straw tersebut memiliki 

ketebalan 0,9767 mm, memiliki warna cokelat tua dengan RGB (36, 20, 14), dan 

daya larut dengan suhu awal 0°C dan 70°C saat membuka selama 30 menit dan larut 

selama 4 hari serta membuka selama 40 menit dan larut selama 4 hari dengan suhu 

20-25°C (ruang). 
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