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ABSTRAK 

 

Penggunaan sendok berbahan plastik dan bersifat sekali pakai 

dapat meningkatkan terjadinya pencemaran lingkungan. Solusi yang 

dapat dilakukan untuk mengurangi masalah limbah plastik adalah 

dengan penggunaan edible spoon karena dapat dikonsumsi dan 

terbuat dari bahan-bahan yang dapat terdegradasi. Bahan yang 

dipilih untuk pembuatan edible spoon adalah tepung bekatul. Bahan 

pengikat yang digunakan dalam pembuatan edible spoon adalah 

maizena. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi maizena terhadap karakteristik fisikokimia 

edible spoon berbasis tepung bekatul. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor 

tunggal. Faktor yang diteliti adalah perbedaan konsentrasi maizena 

dengan 6 taraf perlakuan, yaitu 5, 10, 15, 20, 25, dan 30 (b/b) dengan 

pengulangan sebanyak empat kali. Karakteristik fisikokimia yang 

dianalisis adalah kadar air, aktivitas air (Aw), daya rehidrasi, 

kekeruhan, dan tekstur (daya patah). Hasil pengujian dianalisis 

dengan Analysis of Variance (ANOVA) pada α = 5% dan dilanjutkan 

dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α = 5%. 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi maizena 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik fisikokimia 

edible spoon berbasis tepung bekatul. Peningkatan konsentrasi 
maizena menyebabkan peningkatan kadar air (4,21-7,52%) dan 

tekstur (2,641-7,865 N), serta penurunan aktivitas air (0,453-0,804), 

daya rehidrasi selama 5 menit (12,79-27,79%), 10 menit (20,79-

34,04%), 15 menit (22,66-42,41%), 20 menit (25,19-51,28%), 25 

menit (29,93-65,34%), dan kekeruhan pada suhu 5-10ºC (4,50-11,21 

NTU), suhu 25-30ºC (10,35-21,71 NTU), suhu 60-65ºC (14,05-25,97 

NTU). 

 

Kata kunci: edible spoon, tepung bekatul, maizena  
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ABSTRACT 

 

The use of disposable plastic spoons can increase 

environmental pollution. The solution that can be done to reduce the 

problem of plastic waste is to use edible spoons because it can be 

consumed and it made from biodegradable materials. The material 

chosen for the manufacture of edible spoons was rice bran flour. The 

binder used in the manufacture of edible spoons was cornstarch. 

Objective of this study was to determine the effect of cornstarch 

concentration on the physicochemical characteristics of bran flour-

based edible spoons. The research design used was a Randomized 
Block Design (RBD) with a single factor. The factors studied were 

differences in cornstarch concentrations with 6 levels of treatment, 

namely 5, 10, 15, 20, 25, and 30% (w/w) with four repetitions. The 

physicochemical characteristics analyzed were moisture content, 

water activity (Aw), rehydration power, turbidity, and texture 

(breakability). The test results were analyzed by Analysis of 

Variance (ANOVA) at α = 5% and continued with Duncan's 

Multiple Range Test (DMRT) at α = 5%. The test results showed that 

differences in cornstarch concentrations had a significant effect on 

the physicochemical characteristics of rice bran flour-based edible 

spoons. Increasing the concentration of cornstarch caused an 
increase in moisture content (4.21-7.52%) and texture (2.641-7.865 

N), and decrease in water activity (0.453-0.804), rehydration power 

for 5 minutes (12.79-27.79%), 10 minutes (20.79-34.04%), 15 

minutes (22.66-42.41%), 20 minutes (25.19-51.28%), 25 minutes 

(29.93-65.34%), and turbidity at 5-10ºC (4.50-11.21 NTU), 25-30ºC 

(10.35-21.71 NTU), 60-65ºC (14.05-25.97 NTU). 

 

Keywords: edible spoon, rice bran flour, cornstarch 
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