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Di bawah bimbingan:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRAK

Peralatan makan dengan bahan plastik mengalami peningkatan pada
setiap tahun tetapi tidak ramah lingkungan sehingga dibutuhkan waktu yang
cukup lama agar dapat terdegradasi. Salah satu solusi yang dapat dilakukan
untuk mengurangi masalah tersebut adalah membuat edible cutlery. Edible
cutlery adalah peralatan makan yang terbuat dari bahan biodegradable
sehingga dapat mengurangi penggunaan plastik. Pada penelitian ini, jenis
edible cutlery yang dibuat adalah edible spoon. Bahan yang digunakan
dalam pembuatan edible spoon adalah tepung milet. Bahan pengikat yang
digunakan dalam pembuatan edible spoon adalah terigu dan digunakan
penambahan tapioka untuk menyempurnakan daya ikat pada produk agar
dihasilkan produk yang lebih kokoh dan tidak mudah patah. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka
terhadap tepung milet dan terigu pada karakteristik fisikokimia edible
spoon. Penelitian ini dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan faktor tunggal, yaitu penambahan konsentrasi tapioka d%ngan 6 taraf
perlakuan, yaitu 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, 55% (/b)) dengan
pengulangan sebanyak empat kali untuk parameter kadar air, aktivitas air
(Aw), tekstur (daya patah), daya rehidrasi, warna. Data yang didapat diuji
dengan Analysis of Variance (ANOVA) pada @ =5% untuk menunjukkan ada
tidaknya pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diuji, dan Ducan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada & =5% untuk mengetahui perlakuan
mana yang berbeda nyata. Hasil pengujian menunjukkan adanya perbedaan
nyata terhadap kadar air, aktivitas air (Aw), tekstur (daya patah), daya
rehidrasi. Hasil pengujian kadar air berkisar antara 6,46-8,91%, Aw berkisar
0,377-0,484, daya patah berkisar 14,2053-67,5233 N, daya rehidrasi
berkisar 10,7-13,54%, warna yang meliputi L* (65,2-68,2), C* (31,22-
41,00); dan °hue (75,32-77,32°, serta edible spoon tidak menyebabkan
perubahan rasa dari kuah bakso.

Kata kunci: edible spoon, tepung milet, terigu, tapioka



Agnes Jeannita, 6103016154. Effect of Differences Concentration in
Tapioca of the Physical Characteristics of Edible Spoon Based on
Milet-Wheat Flour.

Advisor:

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., M.P.

ABSTRACT

The amount of plastic tableware product has increased every year
and not environmentally safe which takes a long time to be degraded. The
solution is to make edible cutlery in order to reduce these problems. Edible
cutlery tableware made from biodegradable materials so it can reduce the
use of plastic. In this study, the type of edible cutlery making is edible
spoon that made up by using milet flour. The binder used in making edible
spoon is flour and tapioca added to improve the binding capacity to produce
a product that is more robust and not easily broken. The purpose of this
study was to determine the effect of addition of tapioca concentration on
milet flour and flour on the physicochemical characteristics of edible spoon.
This study was designed with a Randomized Block Design (RBD) with a
single factor, the variation of the concentration of tapioca by 30%, 35%,
40%, 45%, 50%, 55% (" /w) with four times repetition for water content,
water activity (Aw), texture (fracture), rehydration power, color parameters.
The data obtained were tested with Analysis of Variance (ANOVA) one
way at @ =5% to show whether the addition of tapioca variations affect the
parameters tested, and Ducan’ s Multiple Range Test (DMRT) at & =5%
to find out which treatment was significantly different. The test results
showed significant difference in water content, water activity (Aw), texture
(fracture), rehydration power. Based on the results of physicochemical
analyses, the addition of tapioca variations affect the water content ranged
from 6.46 to 8.91%, Aw ranged from 0.377 to 0.484, the breaking power
ranged from 14.2053 to 67.5233 N, the rehydration power ranged from 10.7
to 13.54%, the color includes L * (65.2-68.2), C * (31.22-41.00); and °hue
(75,32-77,32°). However, the edible spoon has no significant effect on the
meatball soup’ s taste.

Key words: edible spoon, milet flour, flour, tapioca
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