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ABSTRAK

Sumpit plastik merupakan salah satu peralatan makan yang sering
digunakan. Penggunaan plastik sebagai bahan baku pembuatan peralatan
makan sekali pakai dapat membawa masalah baru bagi lingkungan yaitu
terjadinya peningkatan jumlah sampah plastik. Oleh karena itu, diperlukan
upaya untuk mengurangi peningkatan sampah plastik yang berasal dari
peralatan makan salah satunya dengan membuat edible chopsticks. Bahan
yang digunakan untuk membuat edible chopsticks pada penelitian ini yaitu
tepung kentang dan terigu. Selain tepung kentang dan terigu, diperlukan
bahan pengikat agar produk yang dihasilkan tidak mudah patah, kuat, dan
memiliki daya rehidrasi yang rendah. Tujuan penelitian ini yaitu untuk
mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi tapioka terhadap karakteristik
fisikokimia edible chopsticks kentang-terigu. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal
yaitu perbedaan konsentrasi tapioka yang terdiri atas enam taraf perlakuan
antara lain 25, 30, 35, 40, 45, dan 50% (°/,), dengan pengulangan sebanyak
empat kali untuk parameter pengujian kadar air, aktivitas air (a,), daya
patah, warna, daya rehidrasi, dan organoleptik perubahan rasa (data
pendukung). Hasil pengujian dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of
Variance) pada o= 5%. Ketika hasil uji ANOVA menunjukkan perbedaan
yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range
Test) pada o= 5% untuk mengetahui perlakuan yang memberikan hasil
berbeda nyata. Perbedaan konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap kadar
air, aktivitas air (a,), daya patah, daya rehidrasi, dan warna. Peningkatan
konsentrasi tapioka menyebabkan peningkatan kadar air (6,42+0,2225-
11,59+0,1991%), aktivitas air (a,,) (0,422+0,0198-0,483+0,0093) serta daya
patah (56,211+1,6271-103,283+1,3507 N) dan penurunan daya rehidrasi
(2,20+0,0327-4,83+0,3093%). Warna edible chopsticks meliputi lightness
(59,0+0,8185-78,5+0,8327), redness (9,3+0,2082-13,1+0,2380), yellowness
(25,7+1,5588-32,2+0,9678), chroma (28,9+1,4119-33,6+0,9678), dan °hue
(62,9+1,5916-74,0+0,6850).

Kata kunci: Edibe chopsticks, kentang, terigu, konsentrasi tapioka
i



Sheena Mae, NRP 6103017054, Effect of Tapioca in Different
Concentrations on Physicochemical Characteristics of Potato-Wheat
Flour Edible Chopsticks

Advisory Committee:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

2. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP.

ABSTRACT

Plastic chopsticks are one of the cutleries that are often used. The
use of plastic as a raw material for making disposable cutleries brings new
problems to the environment, an increase in the amount of plastic waste.
Therefore, efforts are needed to reduce the increase in plastic waste from
cutleries, one of which is by making edible chopsticks. The materials used
to make edible chopsticks in this study were potato flour and wheat flour.
Besides potatoes and wheat flour, binders are needed so the products
produced are not easily broken, strong, and have low rehydration power.
The purpose of this study was to determine the effect of tapioca in different
concentrations on physicochemical characteristics of potato-wheat flour
edible chopsticks. The research design used was Randomized Block Design
(RBD) with a single factor, differences in tapioca concentrations consisting
of six levels, which are 25, 30, 35, 40, 45, and 50% (“/,), with four
repetitions for parameters moisture content, water activity (aw),
fracturability, color, rehydration power, and organoleptic for differences in
taste (supporting data). The results were analyzed by the ANOVA (Analysis
of Variance) test at a = 5%. When the ANOVA test shows a significant
difference, then the test was continued with the DMRT (Duncan Multiple
Range Test) at a = 5% to determine which treatment gives significantly
different results. The difference in tapioca concentration affected moisture
content, water activity (a,), fracturability, rehydration power, and color.
Increasing concentration of tapioca caused an increase in moisture content
(6,42+0,2225-11,59+0,1991%), water activity (a,) (0,422+0,0198-
0,483+0,0093) and fracturability (56,211+1,6271-103,283+1,3507 N),
however, caused a decrease in rehydration power (2,20+0,0327-
4,83+0,3093%). Colors of edible chopsticks include lightness (59,0+0,8185-
78,5+0,8327), redness (25,7+1,5588-32,2+0,9678), yellowness
(25,7+1,5588-32,2+0,9678), chroma (28,9+1,4119-33,6+0,9678), and °hue
(62,9+1,5916-74,0+0,6850).

Keywords: Edible chopsticks, potato, wheat flour, tapioca concentrations
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