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ABSTRAK 

 Sumpit merupakan salah satu peralatan makan yang terbuat dari 

bambu atau plastik. Kini semakin banyak olahan yang dapat di konsumsi 

menggunakan sumpit membuat jumlah penggunaan sumpit meningkat. 

Penggunaan sumpit sekali pakai yang meningkat, mengakibatkan tingginya 

limbah plastik yang menjadi masalah baru bagi kesejateraan lingkungan. 

Oleh karena itu, diperlukan upaya untuk mengurangi peningkatan sampah 

plastik yang berasal dari peralatan makan salah satunya adalah dengan 

membuat edible chopsticks. Bahan yang diperlukan untuk membuat edible 

chopsticks pada penelitian ini yaitu tepung kentang, tapioka dan terigu. 

produk ini diharapkan tidak mudah patah, kuat, dan memiliki daya rehidrasi 

yang rendah. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan proporsi kentang dan terigu-tapioka terhadap karakteristik 

fisikokimia edible chopsticks. Rancangan penelitian yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor 

tunggal yaitu perbedaan proporsi antara  tapioka-terigu dengan tepung 

kentang yang terdiri atas enam taraf perlakuan antara lain , 

60:40,55:45,50:50,45:55,40:60 dan 35:65 dengan pengulangan sebanyak 

empat kali. Parameter yang diujikan dalam penelitian ini adalah kadar air, 

aktivitas air (aw), daya patah, warna, daya rehidrasi, dan organoleptik 

perubahan rasa. Hasil pengujian dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of 

Variance) pada α= 5%. Jika hasil uji ANOVA menunjukkan perbedaan 

yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range 

Test) pada α= 5% untuk mengetahui perlakuan yang berbeda nyata. Hasil 

pengujian menunjukan terdapat perbedaan nyata terhadap kadar air, 

aktivitas air, daya patah dan saya rehidrasi. Hasil pengujian kadar air 

berkisar antara 8,90%-12,74%, aktivitas air berkisar antara 0,4920-0,5807, 

daya patah berkisar antara 4,4470N-11,1361N dan daya rehidrasi berkisar 

antara 13,38%-18,56%. Nilai lightness berkisar antara 49,13-60,35, chroma 

berkisar antara 19,60-25,35 dan °hue berkisar antara 64,50-70,07. Hasil 

pengujian organoleptik perubahan rasa tidak menujukan perbedaan nyata 

terhadap kaldu sapi. 

 

Kata Kunci: Edible chopstick, Tepung kentang, Proporsi Terigu -Tapioka. 
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ABSTRACT 

 

 Chopsticks is one of the cutlery made of bamboo or plastic. Now 

more and more preparations that can be consumed using chopsticks make 

the number of chopsticks use increase. The use of disposable chopsticks is 

increasing, resulting in high plastic waste which is a new problem for 

environmental welfare. Therefore, efforts are needed to reduce the increase 

in plastic waste originating from tableware, one of which is by making 

edible chopsticks. The materials needed to make edible chopsticks in this 

study were potato flour, tapioca and flour. This product is expected to be 

not easily broken, strong, and has a low rehydration power. The purpose of 

this study was to determine the effect of differences in the proportions of 

potato and wheat-tapioca on the physicochemical characteristics of edible 

chopsticks. The research design used in this study was a Randomized Block 

Design (RAK) with a single factor, namely the difference in the proportions 

between tapioca-wheat and potato flour which consisted of six treatment 

levels, 60:40,55:45,50:50,45: 55,40:60 and 35:65 with four repetitions. The 

parameters tested in this study were moisture content, water activity (aw), 

fracture strength, color, rehydration power, and organoleptic changes in 

taste. The test results were analyzed using the ANOVA (Analysis of 

Variance) test at = 5%. If the results of the ANOVA test show a significant 

difference, then proceed with the DMRT (Duncan Multiple Range Test) test 

at = 5% to find out the treatments that are significantly different. The test 

results showed that there were significant differences in water content, 

water activity, fracture strength and rehydration. The results of testing water 

content ranged from 8.90%-12.74%, water activity ranged from 0.4920-

0.5807, fracture strength ranged from 4.4470N-11.1361N and rehydration 

power ranged from 13.38%-18 ,56%. Lightness values ranged from 49.13-

60.35, chroma ranged from 19.60-25.35 and °hue ranged from 64.50-70.07. 

The results of the organoleptic test of taste changes did not show a 

significant difference to beef broth. 

 

 

Key words: Edible chopstick, potato flour, Wheat-Tapioca Proportion 
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