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RINGKASAN

Permasalahan limbah plastik menjadi salah satu isu lingkungan yang semakin
krusial di negara Indonesia. Umumnya, limbah ini berasal dari penggunaan produk
plastik sekali pakai, seperti peralatan makan. Sebagian besar alat makan yang
berbahan plastik dipilih karena bahannya yang ringan dan cukup kuat, namun akan
memberikan pengaruh negatif bagi lingkungan yaitu menumpuknya sampah,
karena plastik memiliki sifat yang sulit terurai. Permasalahan tersebut menjadi
suatu dasar bagi penelitian ini untuk mengembangkan terobosan terbaru berupa alat
makan yang ramah lingkungan dan bisa dimakan yaitu edible spoon. Edible spoon
adalah inovasi suatu produk dalam bentuk sendok makan yang terbuat dari bahan-
bahan yang mudah terurai, seperti serealia atau berbagai jenis tepung, sehingga
dapat dimakan setelah digunakan atau terurai secara alami tanpa mencemari
lingkungan. Penelitian ini menggunakan tepung ubi ungu sebagai bahan utama,
dengan tepung beras dan maizena dipilih sebagai bahan pengikat untuk mendukung
pembentukan struktur sendok yang kuat dan kokoh. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh proporsi tepung beras, tepung ubi ungu dan maizena terhadap
karakteristik fisikokimia edible spoon. Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan yaitu P1
(60:20:20); P2 (50:20:30); P3 (40:20:40); P4 (30:20:50); P5 (20:20:60); P6
(10:20:70), masing-masing diulang sebanyak empat kali. Parameter yang diuji yaitu
kadar air, kadar karbohidrat, daya rehidrasi dan tekstur daya patah. Hasil uji
Analysis of Variance (ANOVA) pada a = 5% menunjukkan bahwa proporsi tepung
ubi ungu, tepung beras dan maizena berpengaruh signifikan terhadap parameter
kadar air, kadar karbohidrat dan daya rehidrasi, Sedangkan parameter daya patah
tidak berpengaruh signifikan. Formulasi perlakuan terbaik pada variabel kadar air
ditemukan di formulasi P3 yang menghasilkan 6,34%. Pada variabel kadar
karbohidrat ditemukan di formulasi P4 yang menghasilkan 36,22%. Pada variabel
daya rehidrasi ditemukan di formulasi P6 yang menghasilkan 0,10% dengan variasi
waktu 5 menit. Pada variabel daya patah ditemukan di formulasi P2 yang
menghasilkan 2,670.94 N. Namun, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk
menganalisis parameter lainnya seperti daya simpan, ketahanan terhadap suhu dan
analisis sensori, dan mengenai penggunaan bahan yang diganti dengan bahan yang
mengandung amilopektin tinggi untuk menurunkan daya rehidrasi dan kadar air
produk, serta menggunakan alat cetak sendok yang lebih presisi agar menghasilkan
produk edible spoon yang seragam.

Kata kunci: Edible spoon, Fisikokimia, Tepung Ubi Ungu, Tepung Beras, Maizena
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Rice Flour and Maizena Proportion on the Physicochemical Characteristics of
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SUMMARY

The problem of plastic waste has become an increasingly crucial
environmental issue in Indonesia. Generally, this waste comes from the use of
single-use plastic products, such as cutlery. Most of the cutlery made from plastic
Is chosen because the material is light and strong enough. Still, it will have a
negative effect on the environment, namely the accumulation of waste, because
plastic has properties that are difficult to decompose. This problem is the basis for
this research to develop the latest breakthrough in the form of environmentally
friendly and edible cutlery, namely edible spoons. An edible spoon is an innovative
product made from materials that are readily decomposed, such as cereals or
various types of flour, so that it can be eaten after use or decompose naturally
without polluting the environment. This study used purple sweet potato flour as the
main ingredient, with rice flour and cornstarch chosen as binders to support the
formation of a strong and sturdy spoon structure. This study aims to determine the
effect of the proportion of rice flour, purple sweet potato flour, and cornstarch on
the physicochemical characteristics of edible spoons. The research design used was
a completely randomized design (CRD) with six treatments, namely P1 (60:20:20);
P2 (50:20:30); P3 (40:20:40); P4 (30:20:50); P5 (20:20:60); P6 (10:20:70), each
repeated four times. The parameters tested were moisture content, carbohydrate
content, rehydration power, and texture breakability. Analysis of Variance
(ANOVA) test results at a = 5% showed that the proportion of purple sweet potato
flour, rice flour, and cornstarch had a significant effect on the parameters of
moisture content, carbohydrate content, and rehydration power. In contrast, the
parameter of breakability had no significant impact. The best treatment formulation
for the moisture content variable was found in the P3 formulation, which produced
6.34%. The carbohydrate content variable was found in the P4 formulation, which
produced 36.22%. The rehydration power variable was found in the P6
formulation, which produced 0.10% with a time variation of 5 minutes. However,
further research is needed to analyze other parameters such as storability,
temperature resistance, and sensory analysis, and regarding the use of ingredients
that are replaced with ingredients containing high amylopectin to reduce
rehydration power and product water content, as well as using a more precise
spoon printing tool to produce uniform edible spoon products.

Keywords: Edible spoon, Physicochemical, Purple Sweet Potato Flour, Rice Flour,
Maizena
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