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ABSTRAK 

 

Alat makan dapat terbuat dari stainless steel, keramik, kayu dan 

plastik. Alat makan plastik lebih disukai namun akan menyebabkan 

penumpukan sampah, karena dibutuhkan waktu cukup lama agar dapat 

terdegradasi. Berdasarkan permasalahan tersebut, mendasari penelitian ini 

untuk melakukan inovasi yaitu edible cutlery. Penelitian ini membuat edible 

cutlery dengan bentuk edible spoon dengan karakteristik memiliki sifat 

rehidrasi yang rendah, dapat digunakan untuk menyendok dan kaku. Bahan 

baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati gandum, karena pati 

gandum memiliki kandungan lemak sebesar 0,7-1,4%, kandungan lemak 

tersebut menyebabkan karakteristik granulanya bersifat hidrofobik, mampu 

membentuk senyawa kompleks dengan amilosa dan menurunkan 

kemampuannya untuk mengikat air. Pati jagung ditambahkan dalam 

pembuatan edible cutlery berfungsi sebagai pengikat adonan. Pati jagung 

memiliki kadar amilosa yang cukup tinggi sehingga dapat membentuk film 

yang kuat. Rancangan penelitian yang akan digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor untuk parameter kadar air, daya 

rehidrasi, daya larut, tekstur (daya patah), warna. Faktor yang diteliti adalah 

konsentrasi pati jagung yang terdiri dari enam level, yaitu 1, 3, 5, 7, 9, 11% 

(b/b), diulang sebanyak empat kali. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

perbedaan penambahan pati jagung memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik fisikokimia edible spoon. Peningkatan konsentrasi pati jagung 

akan meningkatkan nilai kadar air, daya larut, tekstur (daya patah) serta 

menurunkan daya rehidrasi dan tidak berpengaruh terhadap warna edible 

spoon. Selanjutnya dilakukan penentuan perlakuan terbaik dengan uji 

pembobotan dan didapat perlakuan P6 dengan penambahan pati jagung 

sebesar 11% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air sebesar 7,92%, 

daya rehidrasi 24,427%, daya larut 191,59 menit, tekstur (daya patah) 

7,223N. 

 

Kata Kunci : edible spoon, pati gandum, pati jagung 
 
 
 
 
 
 

i 



Elvin Laurenzia Dwi Purnama NRP 6103015005. Effect of Corn Starch  
Concentration on Physicochemical Characteristics of Edible Spoon Made 

from WheatStarch. 
Advisor: 1.Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. J., STP., MP 

 

ABSTRACT 

 
Cutlery can be made of stainless steel, ceramics, wood and plastic. 

Plastic cutlery is preferred but will cause a buildup of garbage, because it 

takes a long time to get degraded. Based on these problems, the basis of this 

research is to innovate the edible cutlery. This study made edible cutlery in 

the form of edible spoon with characteristics of low rehydration properties, 

can be used to become a spoon and it has a rigid characteristic. The 

substances used in this study is wheat starch, because wheat starch has a fat 

content of 0.7-1.4%, the fat content causes its granular characteristics to be 

hydrophobic, capable of forming complex compounds with amylose and 

decreasing their ability to bind water. Corn starch is added to make edible 

cutlery to function as a dough binder. Corn starch has high amylose content 

so that it can form a strong film. The researched design that will be used is 

Randomized Block Design (RBD) with one factor, named the concentration 

of corn starch consisting of six levels, named 1, 3, 5, 7, 9, 11% (b/b), 

repeated four times. The results showed that the difference in the addition of 

corn starch had an influence on the physicochemical characteristics of 

edible spoon. Increased the concentration of corn starch would increased the 

value of moisture content, solubility, texture (fracture) and reduce the 

rehydration power and had no effect on the color of edible spoon. 

Furthermore, the best treatment was determined by weighting test and 

obtained treatment P6 with the addition of 11% corn starch was the best 

treatment with a moisture content of 7.92%, rehydration power 24.427%, 

solubility 191.59 minutes, 7.223N texture(fracture). 
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