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ABSTRAK 

 

Alat makan berbahan plastik penggunaannya semakin meningkat tiap 

tahunnya. Masalah limbah plastik dapat dikurangi dengan dibuatnya edible 

cutlery untuk mengganti penggunaan alat makan berbahan plastik. Jenis 

edible cutlery yang dipilih untuk penelitian ini yaitu edible spoon. Edible 

spoon merupakan sendok yang berbahan dasar tepung sehingga dapat 

dikonsumsi dan ramah lingkungan. Karakteristik edible spoon yang 

diharapkan pada penelitian ini yaitu memiliki sifat rehidrasi yang rendah, 

tidak mudah larut dan tidak mudah patah. Bahan yang dipilih dalam 

pembuatan edible spoon adalah pati kentang. Dalam pembuatan edible spoon 

dibutuhkan bahan pengikat yang berfungsi untuk membantu membentuk 

adonan sehingga dapat dibentuk dan dicetak. Bahan pengikat yang dipilih 

dalam pembuatan edible spoon adalah maizena. Tujuan dari penelitian ini 

yaitu untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi maizena terhadap 

karakteristik fisikokimia edible spoon berbasis pati kentang. Penelitian 

dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 

(satu) faktor yaitu penambahan konsentrasi maizena dengan 6 taraf perlakuan 

yaitu 2%, 4%, 6%, 8%, 10%, 12% dengan pengulangan sebanyak empat kali.  

Hasil uji Analysis of Variance (ANOVA) pada α = 5% menunjukkan bahwa 

perbedaan konsentrasi maizena memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 

fisikokimia meliputi kadar air, daya rehidrasi, daya larut dan daya patah, 

sedangkan pada warna tidak memberikan pengaruh yang nyata. Peningkatan 

konsentrasi maizena menyebabkan terjadinya peningkatan kadar air (7,24%-

8,67%) dan daya patah (4,133-12,647 N) dan penurunan daya rehidrasi 

(21,86%-38,12%) dan daya larut pada suhu 5⁰C (211,50-302,00 menit), 27⁰C 

(87,50-174,00 menit) dan 60⁰C (17,50-25,50 menit). Warna edible spoon 

meliputi lightness (84,49-86,24), a* (0,07-0,18), b* (1,29-1,87), chroma 

(1,31-1,88) dan hue (84,99-87,90). Edible spoon dengan konsentrasi maizena 

12% merupakan perlakuan terbaik. 
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ABSTRACT 

 

The use of plastic cutlery is increasing every year. Plastic waste 

problem can be reduced by making edible cutlery to replace the use of plastic 

cutlery. The type of edible cutlery chosen for this study is edible spoon. 

Edible spoon is a spoon made from flour that can be consumed and is 

environmentally friendly. The characteristics of edible spoon that was 

expected in this study are low rehydration properties, not soluble and not 

easily broken. The material chosen in the manufacture of edible spoon was 

potato starch. In making edible spoon, a binding material was needed to help 

form the dough so that it can be formed and printed. The binder chosen in the 

manufacture of edible spoon was corn starch. The purpose of this study was 

to determine the effect of corn starch in different concentration to 

physicochemical characteristics of potato starch based edible spoon. This 

study used Randomized Block Design with one factor, which was the 

concentration of corn starch, which consisted of six levels, 2%, 4%, 6%, 8%, 

10%, 12% with four replications. Analysis of Variance (ANOVA) test results 

at α = 5% showed that differences in corn starch concentration had a 

significant effect on physicochemical properties including water content, 

rehydration power, solubility and texture, while the color did not have a 

significant effect. Increasing the concentration of corn starch caused an 

increase in water content (7.24%-8.67%) and texture (4.133-12.647 N) and 

decreased in rehydration power (21.86%-38.12%) and solubility at a 

temperature of 5⁰C (211.50-302.00 minutes), 27⁰C (87.50-174.00 minutes) 

and 60⁰C (17.50-25.50 minutes). The color of edible spoon includes lightness 

(84.49-86.24), a* (0.07-0.18), b* (1.29-1.87), chroma (1.31-1.88) and hue 

(84.99-87.90). Edible spoon with concentration of corn strach 12% was the 

best treatment. 
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