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Abstrak

Limbah plastik dari peralatan makan sekali pakai menjadi permasalahan lingkungan
yang signifikan di indonesia. Sebagian besar alat makan dari plastik karena sifat bahan yang
ringan dan kuat, namun akan berdampak negatif bagi lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan edible spoon, yaitu sendok yang dapat dimakan atau terurai secara alami
sebagai alternatif ramah lingkungan dengan menggunakan bahan yang mudah terurai yaitu
tepung ubi ungu sebagai bahan utama serta tepung beras dan maizena sebagai bahan pengikat.
Metode yang digunakan ialah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan yang
berbeda dari proporsi tepung beras, tepung ubi ungu dan maizena [P1 60:20:20], [P2 50:20:30],
[P3 40:20:40], [P4 30:20:50], [P5 20:20:60], [P6 10:20:70]. Parameter uji meliputi kadar air,
karbohidrat, daya rehidrasi dan daya patah, dengan analisis menggunakan uji Analysis of
Variance (ANOVA) pada o. = 5%. Hasil menunjukkan bahwa proporsi tepung ubi ungu, tepung
beras dan maizena berpengaruh signifikan terhadap kadar air, karbohidrat dan daya rehidrasi,
tetapi tidak terhadap daya patah. Formulasi terbaik untuk kadar air ditemukan pada P3 (6,34%),
kadar karbohidrat pada P4 (36,22%), daya rehidrasi pada P6 (0,10%), dan daya patah pada P2
(2.670,94 N). Formulasi ini unggul pada kadar air dan daya patah yang merupakan faktor
penting dalam menentukan karakteristik edible spoon.

Kata Kunci : Edible spoon, Fisikokimia, Tepung Ubi Ungu, Tepung Beras, Maizena.
Abstract

Plastic waste from disposable cutlery is a significant environmental problem in
Indonesia. Most cutlery is made from plastic due to its lightweight and intense nature, but it will
have a negative impact on the environment. This study aims to develop edible spoon, which is an
edible or biodegradable spoon, as an environmentally friendly alternative using biodegradable
materials that easily decpmposed, namely purple sweet potato flour as the main ingredient and
rice flour and cornstarch as binding agent. The method used was a completely randomized design
(CRD) with six different treatments of the proportion of rice flour, purple sweet potato flour, and
cornstarch [P1 60:20:20], [P2 50:20:30], [P3 40:20:40], [P4 30:20:50], [P5 20:20:60], [P6
10:20:70]. The parameters analisys were moisture content, carbohydrate, rehydration power,
and breakability, with analysis using the Analysis of Variance (ANOVA) test at o = 5%. The
results showed that the proportion of purple sweet potato flour, rice flour, and cornstarch
significantly affected moisture content, carbohydrate, and rehydration capacity but not
breakability. The best formulation for moisture content was found in P3 (6.34%), carbohydrate
content in P4 (36.22%), rehydration power in P6 (0.10%), and breakability in P2 (2,670.94 N).
This formulation excels in moisture content and breakability, which are essential factors in
determining the characteristics of edible spoons.
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1. PENDAHULUAN

Limbah plastik di Indonesia menjadi permasalahan yang semakin serius, terutama dari
peralatan makan sekali pakai yang sulit terurai. Plastik membutuhkan waktu puluhan tahun untuk
terurai Secara alami, menyebabkan pencemaran dan merusak ekosistem lingkungan. Untuk
mengatasi ini, edible spoon dikembangkan sebagai alternatif ramah lingkungan, yaitu sendok
makan yang bisa dimakan setelah digunakan.

Edible spoon dibuat dari bahan alami yang dapat terurai secara hayati [1]. Selain lebih
ramah lingkungan, produk ini juga memiliki karakteristik yang kuat, ringan dan kokoh, sehingga
Ketika digunakan tidak mudah patah, yang mana hal ini sesuai dengan standar fungsi peralatan
makan pada umumnya. Pemulihan bahan yang tepat sangat penting, terutama yang bersifat
biodegradable dan tahan terhadap kelembapan serta suhu.

Penelitian ini menggunakan tepung ubi ungu, tepung beras dan maizena. Tepung ubi ungu
dipilih karena kaya antioksidan dan memberikan warna alami pada produk akhir, sementara
tepung beras dan maizena digunakan sebagai bahan pengikat agar sendok memiliki struktur yang
kokoh. Proporsi ketiga bahan ini diharapkan berpengaruh terhadap karakteristik edible spoon,
seperti kadar air, kadar karbohidrat, daya rehidrasi dan daya patah. Penelitian ini bertujuan untuk
Mengetahui bagaimana variasi Proporsi bahan mempengaruhi karakteristik edible spoon. hasil
penelitian ini diharapkan dapat menjadi solusi inovatif yang tidak hanya ramah lingkungan tetapi
juga berpotensi menggantikan peralatan makan sekali pakai secara berkelanjutan.

2. METODE PENELITIAN

2.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2024 di Laboratorium Kimia
Universitas Muhammadiyah Gresik dan di UPA Laboratorium Terpadu Universitas Trunojoyo
Madura.

2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan edible spoon diantaranya Tepung Beras (Rose
brand), Tepung Ubi Ungu (Mili), Tepung Maizena (Maizenaku), Air dan Minyak sawit (Fortune).
Untuk bahan pengujian karbohidrat yaitu, Aquades, CH;COOH 3% (Merck), HCL (Merck),
Indikator amilum 1% (Merck), Larutan H,SO4 25% (Merck), Larutan K1 20% (Merck), Larutan
Luff Schoorl (Merck), Larutan Na;S;03; 0,1 N (Merck), NaOH 30% (Merck), Indikator PP
(Merck).

2.3 Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Oven, Cetakan Sendok, Baskom,
Desikator, Cawan Porselen, Timbangan Analitik, Gelas Beaker (Iwaki) 250 ml, Batang Pengaduk,
Bola Hisap, Buret (Pyrex), Erlenmeyer (Pyrex) 100 ml, Hotplate (Cimarec), Kondensor (Duran),
Klem dan Statif, Labu Ukur (lwaki), Pipet Tetes, Bola Hisap (D&N Germany), Pipet Volume
(lwaki) 10 ml, dan Texture Profile Analyzer (TA.XTplusC).

2.4 Metode Penelitian

Penelitian ini menerapkan metode eksperimen yang menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan enam perlakuan dengan perbandingan tepung beras, tepung maizena dan
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tepung ubi ungu yaitu P1 (60:20:20), P2 (50:20:30), P3 (40:20:40), P4 (30:20:50), P5 (20:20:60)
dan P6 (10:20:70), masing-masing perlakuan diulang sebanyak empat kali. Karakteristik
fisikokimia yang dianalisis pada edible spoon adalah kadar air, daya rehidrasi selama 5,10,15 dan
20 menit, kadar karbohidrat, serta daya patah.

2.5 Preparasi Bahan

Proses pembuatan edible spoon yang terbuat dari bahan tepung ubi ungu dengan
penambahan tepung beras dan maizena terdapat beberapa tahapan yaitu penimbangan,
pencampuran, pengulenan, pencetakan dan pemanggangan. Formulasi pembuatan edible spoon
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Edible Spoon

Keterangan Perlakuan
P1 P2 P3 P4 P5 P6
Tepung Beras 60 g 50 ¢ 40 ¢ 304¢g 204¢ 109
Tepung Ubi Ungu 20 ¢ 20 g 20 ¢ 20 ¢ 20 g 20 ¢
Maizena 20¢g 304¢g 40 ¢ 50 ¢ 60 g 704
Air 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml 70 ml
Minyak 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml

Langkah awal pembuatan edible spoon dimulai dengan menimbang bahan sesuai
formulasi pada Tabel 1. Selanjutnya, campurkan tepung beras, tepung ubi ungu dan maizena
dalam baskom, lalu tambahkan 70 ml air panas dan ulengi hingga setengah kalis. Tambahkan 10
ml minyak sawit, Kemudian uleni kembali hingga kalis. Cetak Adonan menggunakan cetakan
sendok yang telah dilapisi margarin, lalu panggang dalam oven pada suhu 200°C selama 25 menit.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Kadar Air

Kadar air berperan penting dalam menentukan daya tahan dan kualitas tekstur suatu
produk. Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air, sehingga bahan pangan lebih tahan
terhadap kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme [2]. Prinsip kadar air dengan metode oven
ialah untuk mengukur penurunan berat yang terjadi saat sampel dipanaskan pada suhu 105°C [3].
Penggunaan suhu tersebut dikarenakan air menguap pada suhu 100°C, maka dengan menaikkan
suhu 105°C pada pengujian kadar air, sebagian besar air yang terkandung didalam sel telah
menguap [4]. Hasil uji kadar air dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Hasil Kadar Air

Keterangan: P1: (60g tepung beras+20g tepung ubi ungu+20g maizena); P2: (509 tepung beras +20g tepung
ubi ungu+30g maizena); P3: (40g tepung beras+20g tepung ubi ungu+40g maizena); P4: (30g
tepung beras+20g tepung ubi ungu+50g maizena); P5: (20g tepung beras+20g tepung ubi
ungu+60g maizena); P6: (10g tepung beras+20g tepung ubi ungu+70g maizena).

Berdasarkan uji One Way ANOVA menunjukkan bahwa adanya perbedaan signifikan
terhadap kadar air edible spoon pada setiap perlakuan, dengan nilai sig < a 5% (0,00 < 0,05).
Kadar air tertinggi ditemukan pada formulasi P6 yakni 8,85%. Hal ini disebabkan oleh dominasi
maizena dalam proporsi yang secara signifikan mempengaruhi kadar air pada edible spoon.
Sementara itu, formulasi P1-P5 menunjukkan hasil kadar air yang relatif serupa dikarenakan
proporsi tepung dalam formulasi yang hampir sama pada perlakuan tersebut.

Berdasarkan Gambar 1, temuan penelitian ini relevan dengan penelitian serupa mengenai
edible spoon berbahan dasar tepung bekatul dengan penambahan maizena yang menunjukkan
nilai kadar air tertinggi 7,52% yang disebabkan oleh tingginya konsentrasi maizena yang
ditambahkan [5]. Tingginya kadar air pada edible spoon disebabkan dari bahan yang digunakan
seperti tepung beras dan maizena mengandung dua komponen utama yakni amilosa dan
amilopektin. Amilosa memiliki sifat yang mudah terserap dan melepaskan air, sementara
amilopektin cenderung sulit mengikat air, tetapi ketika sudah terikat dapat mempertahankannya
dengan baik, sehingga selama proses pemanggangan, air yang ada didalam sendok tidak mudah
menguap [6]. Komponen amilopektin memiliki ikatan rantai bercabang yang memungkinkan
penyerapan air lebih besar selama proses pemasakan. Namun, proses ini membutuhkan waktu
yang cukup lama untuk menyerap air dan melepaskan ikatannya. Sehingga, amilopektin yang
lebih tinggi akan menghasilkan kadar air yang lebih besar [7]. Namun, amilosa cenderung lebih
cepat untuk menyerap air, tetapi juga lebih mudah untuk melepaskan ikatannya, karena amilosa
memiliki struktur rantai yang lurus dan rapat [8].

3.2 Karbohidrat

Analisa kandungan karbohidrat pada edible spoon menggunakan metode Luffschoorl
yang memiliki prinsip berdasarkan pada teknik iodometri, yakni proses titrasi untuk mengukur
jumlah iodin (I2) bebas dalam larutan [9]. Metode Luffschoorl digunakan karena dianggap sebagai
salah satu metode terbaik untuk mengukur kadar karbohidrat. Dalam penggunaannya, metode ini
memiliki tingkat keakuratan dengan kesalahan sekitar 10% [10]. Hasil uji karbohidrat dapat
dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hasil Karbohidrat

Keterangan: P1: (60g tepung beras+20g tepung ubi ungu+20g maizena); P2: (509 tepung beras +20g tepung
ubi ungu+30g maizena); P3: (40g tepung beras+20g tepung ubi ungu+40g maizena); P4: (30g
tepung beras+20g tepung ubi ungu+50g maizena); P5: (20g tepung beras+20g tepung ubi
ungu+60g maizena); P6: (10g tepung beras+20g tepung ubi ungu+70g maizena).

Berdasarkan hasil One way ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan
dari setiap perlakuan, dengan nilai sig < a 5% (0,00 < 0,05). Kadar karbohidrat tertinggi
ditemukan pada formulasi P6 dan P3 didapatkan hasil 53,06% dan 50,78%. Hal ini terjadi karena
pada formulasi P3 menggunakan Proporsi yang sama di kedua bahan yaitu tepung beras dan
maizena, Kemudian pada formulasi P6 proporsi tepung maizena yang lebih dominan, sehingga
pada kedua formulasi ini memiliki nilai yang relatif tinggi dikarenakan kedua tepung tersebut
memiliki kandungan karbohidrat tinggi. Sementara itu, formulasi P1, P2, P4 dan P5 memiliki nilai
yang tidak jauh berbeda berkisar antara 36,22%-45,06%, hal ini dikarenakan proporsi tepung dari
perlakuan tersebut relatif sama.

Berdasarkan Gambar 2, temuan penelitian ini tergolong tinggi karbohidrat. Namun, pada
SNI 01-2973-1992 tentang Mutu dan cara Uji Biskuit, kadar karbohidrat pada penelitian ini tidak
mencapai nilai minimum atau masih dibawah 70%, sehingga kadar karbohidrat tidak melebihi
standar yang telah ditetapkan [11]. Tingginya kadar karbohidrat pada edible spoon ini disebabkan
oleh adanya kandungan karbohidrat dari ketiga jenis tepung yang digunakan, yaitu tepung beras,
tepung ubi ungu, dan maizena. Temuan penelitian ini relevan dengan penelitian serupa mengenai
penambahan tepung maizena yang menunjukkan bahwa maizena berkontribusi signifikan
terhadap kandungan karbohidrat pada olahan pangan [12].

3.3 Daya Rehidrasi

Pengujian daya rehidrasi bertujuan untuk menilai sejauh mana edible spoon dapat
menyerap air, mengingat fungsi dari edible spoon sebagai alat makan yang akan bersentuhan
langsung dengan berbagai jenis makanan, baik yang berkuah maupun yang kering. Daya
rehidrasi merupakan kemampuan suatu produk untuk menyerap kembali air setelah mengalami
proses pemanggangan [13]. Hasil daya rehidrasi dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Hasil Daya Rehidrasi

Keterangan: P1: (60g tepung beras+20g tepung ubi ungu+20g maizena); P2: (509 tepung beras +20g tepung
ubi ungu+30g maizena); P3: (40g tepung beras+20g tepung ubi ungu+40g maizena); P4: (30g
tepung beras+20g tepung ubi ungu+50g maizena); P5: (20g tepung beras+20g tepung ubi
ungu+60g maizena); P6: (10g tepung beras+20g tepung ubi ungu+70g maizena).

Berdasarkan hasil One way ANOVA menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan
terhadap daya rehidrasi pada edible spoon disetiap perlakuan, dengan nilai sig < o 5% (0,00 <
0,05). Temuan penelitian ini mengindikasikan bahwa daya rehidrasi edible spoon cenderung
meningkat seiring bertambahnya waktu perendaman. Pada perendaman 5 menit menghasilkan
nilai daya rehidrasi berkisar antara 0,10-0,27%. Ketika durasi perendaman ditingkatkan selama
10 menit, nilai ini meningkat menjadi 0,22-0,30%, selama 15 menit perendaman berkisar antara
0,27-0,35%, selanjutnya perendaman selama 20 menit berkisar antara 0,30-0,40%.

Berdasarkan Gambar 3, diketahui nilai rehidrasi tertinggi pada formulasi P1 yakni 0,40%
di variasi waktu 20 menit. Sedangkan rehidrasi terendah pada formulasi P6 yakni 0,10% di variasi
waktu 5 menit. hal ini disebabkan oleh waktu perendaman yang terlalu singkat, sehingga bahan
belum dapat menyerap air Secara optimal. Selain itu, berat dan ketebalan dari edible spoon yang
dibuat tidak sama, sehingga memperoleh nilai yang tidak homogen. Daya rehidrasi dapat
dipengaruhi oleh komponen amilosa dan amilopektin pada tepung. Kandungan amilopektin pada
tepung lebih tinggi dibandingkan dengan amilosa, karena komponen amilopektin memiliki
struktur rantai bercabang yang bisa memerangkap air selama proses gelatinisasi, sehingga
mengurangi ruang bebas untuk menyerap air, sementara itu, amilosa memiliki struktur rantai lurus
dengan membentuk kristal yang rapat dan padat, sehingga menyebabkan air susah terserap dan
daya rehidrasi menjadi lebih rendah [14].

Edible spoon pada penelitian ini tergolong rendah rehidrasi. Edible spoon dengan daya
rehidrasi rendah dianggap memiliki kualitas yang baik, karena semakin kecil kemampuan air,
semakin baik karakteristik produk yang dihasilkan. Faktor penyebab rendahnya daya rehidrasi
berkaitan dengan tingginya kadar air pada edible spoon. kadar air memiliki hubungan antara daya
serap air, tingginya kadar air pada suatu produk, maka gradien antara produk dan lingkungannya
akan menurun, sehingga memiliki kemampuan menyerap air yang lebih rendah [15]. Selain itu,
rendahnya daya serap air pada edible spoon ini diduga disebabkan oleh penambahan minyak
kelapa sawit dalam proses pembuatannya. Minyak kelapa sawit bersifat tidak larut dalam air,
sehingga bisa menghambat penyerapan air selama analisis daya rehidrasi yang berakibat pada
penurunan jumlah air yang dapat diserap. Temuan ini relevan dengan penelitian serupa mengenai
penambahan blondo yang dapat menurunkan daya serap air. Hal ini terjadi karena blondo
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mengandung lemak sebesar 19,10%. Semakin banyak lemak yang ditambahkan, semakin rendah
daya rehidrasi pada produk tersebut [16].

3.4 Daya Patah

Pengujian daya patah dilakukan dengan menggunakan alat texture profile analyzer yang
cara kerjanya menakan sampel hingga patah. Gaya yang diperlukan untuk mematahkan tersebut
diukur dan dicatat sebagai nilai daya patah dari edible spoon [17]. Parameter yang diamati dalam
pengujian daya patah edible spoon ini adalah Fracturability (kerapuhan). Hasil daya patah dapat
dilihat pada Gambar 4.

Rata-rata Daya Patah
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2.276,98+1.780a 2.336,654883.77a

] n e e _
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009 I8+ ). 36
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1 P2 P3 P4 P5 P6
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Gambar 4. Hasil Daya Patah

Berdasarkan hasil One way ANOVA menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan signifikan
terhadap daya patah edible spoon pada setiap perlakuan, dengan nilai sig > a 5% (0,256 > 0,05).
Nilai daya patah tertinggi terdapat pada formulasi P2 yakni 2.670,94 N, Sedangkan nilai daya
patah terendah terdapat pada formulasi P5 yakni 999,38 N. Hal ini disebabkan karena pada
formulasi P5 adanya perubahan struktur pati yang mengalami gelatinisasi dan retrogradasi dalam
bahan. Proses gelatinisasi saat pati dipanaskan menyebabkan granula pati menyerap air,
membengkak dan akhirnya pecah melepaskan molekul amilosa dan amilopektin, sehingga
menghasilkan struktur yang lebih lunak dan cenderung mengurangi kekuatan mekanis bahan [18].
Retrogradasi biasanya Meningkatkan kerapatan jaringan pati, namun jika kandungan air tinggi,
proses ini menghasilkan tekstur yang lebih rapuh, sehingga tekstur menjadi lebih rentan terhadap
patahan [19].

Berdasarkan Gambar 4, menunjukkan bahwa setiap perlakuan dari P1 hingga P6
mendapatkan nilai yang berbeda. Hal tersebut disebabkan karena proses pencetakan edible spoon
tersebut disebabkan karena proses pencetakan edible spoon yang masih manual, sehingga pada
setiap perlakuan menghasilkan ketebalan edible spoon yang tidak seragam. Ketebalan suatu
produk berasal dari keterkaitan antara proses pemanggangan yang melibatkan proses gelatinisasi
pati. Proses gelatinisasi pati menyebabkan produk mengalami pengembangan selama proses
pemanasan, air yang terserap oleh pati mulai menguap dan menghasilkan rongga-rongga didalam
struktur produk [20]. Sehingga proses pencetakan yang dilakukan secara manual menghasilkan
ketebalan produk edible spoon yang kurang seragam.

4. KESIMPULAN

Perlakuan terbaik untuk setiap parameter, yaitu kadar air tertinggi ditemukan pada
formulasi P3 dengan nilai 6,34%, kadar karbohidrat tertinggi pada formulasi P4 sebesar 36,22%,
daya rehidrasi terbaik pada formulasi P6 sebesar 0,10%, dan tekstur (daya patah) tertinggi pada
formulasi P2 dengan nilai 2.670,94 N. Secara keseluruhan, formulasi terbaik adalah P3, yang
memiliki kadar air 6,34%, daya patah 2.336,65 N, daya rehidrasi 0,20% dan karbohidrat 50,78%.
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Meskipun kadar karbohidrat yang dihasilkan cukup tinggi, hal ini tidak berdampak signifikan
terhadap asupan karbohidrat harian. Selain itu, formulasi ini unggul dalam kadar air dan daya
patah yang merupakan faktor penting dalam menentukan karakteristik edible spoon.

5. SARAN

Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengembangkan alat cetak edible spoon yang
lebih presisi guna menghasilkan produk dengan ketebalan yang seragam. Selain itu, perlu
dilakukan kajian mengenai penggunaan bahan alternatif yang memiliki kandungan amilopektin
tinggi untuk menurunkan daya rehidrasi dan kadar air pada produk serta dibutuhkan untuk
mengevaluasi parameter uji lainnya, seperti daya simpan, ketahanan terhadap suhu (panas atau
dingin), dan analisis sensori guna meningkatkan kualitas produk.
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