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ABSTRAK 

 Sendok plastik merupakan salah satu peralatan makan plastik yang 

paling sering digunakan oleh masyarakat saat ini. Penggunaan sendok 

plastik yang berlebihan dapat meningkatkan jumlah limbah plastik serta 

dapat mencemari lingkungan. Salah satu cara untuk mengurangi limbah 

plastik adalah membuat edible spoon. Bahan yang dipilih dalam pembuatan 

edible spoon pada penelitian ini adalah campuran tepung sorghum putih dan 

terigu. Selain tepung sorghum putih dan terigu, pada pembuatan edible 

spoon dibutuhkan bahan pengikat agar adonan yang dihasilkan tidak retak, 

mudah dibentuk, serta memiliki daya rehidrasi yang rendah. Bahan pengikat 

yang digunakan pada penelitian ini adalah tapioka. Tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi tapioka 

terhadap karakteristik fisikokimia edible spoon sorghum-terigu. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan faktor tunggal, yaitu perbedaan konsentrasi tapioka dengan enam 

taraf perlakuan antara lain 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, dan 55%. 

Pengulangan dilakukan sebanyak empat kali untuk setiap perlakuan. 

Parameter fisikokimia yang diuji meliputi uji kadar air, aktivitas air, daya 

patah, daya rehidrasi, warna, dan uji organoleptik perbedaan rasa dengan uji 

triangle. Hasil pengujian kemudian dianalisa dengan menggunakan 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 

mana yang memberikan hasil berbeda nyata. Hasil pengujian menunjukkan 

adanya perbedaan yang nyata terhadap kadar air, aktivitas air, daya patah, 

dan daya rehidrasi. Hasil pengujian kadar air berkisar antara 6,94-10,48%, 

aktivitas air berkisar antara 0,433-0,452, daya patah berkisar antara 

14,0918-72,1323 N, dan daya rehidrasi berkisar antara 9,02-13,10%. Nilai 

lightness edible spoon berkisar antara 62,2-67,1, °hue berkisar antara 63,60-

73,81, dan chroma berkisar antara 21,83-24,84. Hasil uji organoleptik 

perbedaan rasa tidak menunjukkan perbedaan yang nyata sehingga edible 

spoon tidak mempengaruhi rasa kuah bakso. 

 

Kata Kunci: Edible Spoon, Sorghum, Terigu, Konsentrasi Tapioka. 
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ABSTRACT 

 

 Plastic spoon is one of plastic cutleries that is used by most people 

nowadays. High uses of plastic spoon can increase plastic waste and pollute 

the environment. One way to reduce plastic waste is making edible spoon. 

Chosen materials for making edible spoon in this study are the mixture of 

white sorghum flour and wheat flour. Besides of white sorghum flour and 

wheat flour, in edible spoon making a binding material was needed to make 

the dough doesn’t crack, easily formed, and has low rehydration power. 

Binding material used in this study is tapioca. The purpose of this study is 

to determine the effect of tapioca in different concentration on 

physicochemical characteristics of sorghum-wheat edible spoon. Study 

design used is Randomized Block Design (RBD) with single factor, that are 

six different levels of tapioca i.e. 30%, 35%, 40%, 45%, 50% and 55%. 

Replication was did four times for every treatments. The parameters studied 

are moisture content, water activity, fracturability, rehydration power, color, 

and organoleptic test of taste difference using triangle test. The results of 

the test are analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) test at α= 5%, if 

ANOVA test shows a significant difference, then it will be continued with 

DMRT (Duncan Multiple Range Test) test at α= 5% to determine which 

treatment that gives the significant difference. The test results shows there 

are significant difference on moisture content, water activity, fracturability, 

and rehydration power. The result of moisture content test ranged between 

6.94-10.48%, water activity ranged between 0.433-0.452, fracturability 

ranged between 14.0918-72.1323 N, and rehydration power ranged between 

9.02-13.10%. The lightness of edible spoon ranged between 62.2-67.1, °hue 

ranged between 63.60-73.81, and chroma ranged between 21.83-24.84. The 

organoleptic test results of taste difference has not showed a significant 

difference on the meatball soup’s taste. 

 

Key words: Edible Spoon, Sorghum, Wheat, Tapioca Concentration. 
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