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ARGUNIA CRISTAL KURNI NPM 16.03.3.1.1.00094. Optimasi Edible Spoon  Dari 
Tepung Rumput Laut (Echeuma cottoni) dan Tepung Sagu  (Metroxylon Sagu) 

Dibawah bimbingan Prof.Ir. Umi Purwandari, M.App.Sc., Ph.D dan 

Rakhmawati,STP.,MT 

ABSTRAK 

Penelitian ini mengembangkan sendok bisa dimakan dari tepung rumput 
laut, pati sagu dan sari kulit buah naga, untuk mengurangi penggunakanan sendok 
plastik. Desain percobaan menggunkan metode response surface methodology 
dengan dua faktor : komposisi pati sagu (4, 5, 6, 7, dan 8 g), dan komposisi tepung 
rumput laut (6; 6,5; 7; 7,5 dan 8 g).  Sari kulit buah naga sebanyak 3g dan gula 
sebanyak 4g dengan penambahan air 10-30 ml tiap faktor yang mana dikukus 
selama 15 menit dengan suhu 500C dan dikeringkan menggunakan kabinet drying 
selama 8 jam. Parameter yang diukur meliputi kuat tarik,elngasi,warna,dan uji 
kesukaan terhadap tekstur di mulut,aroma,rasa, kesempurnaan bentuk,kehalusan 
permukaan, dan tekstur ditangan. Hasil menunjukan kedua faktor mempunyai 
pengaruh signifikan terhadap kuat tarik, elongasi dan warna. Tetapi komposisi 
tepung rumput laut menunjukan koefisien lebih besar dri pati sagu. Optimasi model 
indikasi maksimum kecerahan 13.8,elongasi 7.4% , kuat tarik 13.8 untuk sendok 
bisa dimakan dengan komposisi 6 g tepung rumput laut dan 6 g pati sagu analisis 
parsial menunjukan kesukaan terhadap warna,  kehalusan permukaan,tekstur 
ditangan, kecerahan, dan rasa memiliki korelasi dengan kesempurnaan bentuk 
sedangkan kuat tarik dan elongasi berbanding terbalik dengan kesempurnaan 
bentuk.  

Keyword  : Edible Spoon, rumput laut, sagu 
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ARGUNIA CRISTAL KURNI NPM 16.03.3.1.1.00094. Edible Spoon Formulation 
from Seaweed Flour (Echeuma cottoni) and Sago Flour (metroxylon sagoo) 

Dibawah bimbingan Prof.Ir. Umi Purwandari, M.App.Sc., Ph.D dan 

Rakhmawati,STP.,MT 

ABSTRACT  

This research developed an edible spoon made from seaweed flour, sago starch, 

and dragon fruit skin extract, to reduce the use of plastic spoons. The experimental 

design used the response surface methodology method with two factors: the 

composition of sago starch (4, 5, 6, 7, and 8 g), and the composition of the seaweed 

flour (6; 6.5; 7; 7.5 and 8 g). Extract dragon fruit skin as much as 3g and 4g sugar 

with the addition of 10-30 ml water for each factor which steamed for 15 minutes 

at a temperature of 500°C and dried using a drying cabinet for 8 hours. The 

parameters measured include tensile strength, elongation, colour, and preference 

test for mouth texture, aroma, taste, shape perfection, surface smoothness, and 

hand texture. The results show that both factors have a significant effect on tensile 

strength, elongation, and colour. But the composition of seaweed flour shows a 

greater coefficient than sago starch. Optimization of the maximum indication model 

of 13.8 brightness, 7.4% elongation, 13.8 tensile strength for edible spoons with a 

composition of 6 g of seaweed flour and 6 g of sago starch, the partial analysis 

showed a preference for colour, surface smoothness, hand texture, brightness, and 

taste correlated with the perfection of form while tensile strength and elongation 

are inversely proportional to shape perfection. 

Keyword: Edible Spoon, seaweed, sago 
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I   PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Dalam siaran pers Kementrian Lingkungan Hidup, Menteri lingkungan hidup Siti 

nurbaya menyampaikan bahwa Indonesia pada tahun 2019 menghasilkan 67,8 juta 

ton sampah dan 15% dari sampah ini adalah sampah plastik ( SP. 060/ HUMAS / PP 

/ HMS. 03 / 02 / 2020). Jambeck et al (2015), menyajikan data 20 negara sebagai 

penyumbang sampah plastik ke laut terbesar dengan Indonesia berada pada urutan 

kedua setelah negara tirai bambu Cina. Berdasarkan data tersebut hal ini menjadi 

kabar buruk bagi bangsa Indonesia yang mana dengan meningkatnya sampah dapat 

menurunkan kualitas lingkungaan hidup di Indonesia. Saat kualitas lingkungan hidup 

menurun secara otomatis kesehatan masyarakat pun akan terpengaruh. 

Pemyumbang sampah plastik terbesar berasal dari kemasan dan alat makan seperti 

sendok plastik, garpu plastik dan sedotan plastik.  

Sampah plastik semakin menjadi permasalahan besar bagi suatu negara, untuk 

itu di beberapa negara telah dikembangkan inovasi edible cutlery untuk menekan 

pengunaan plastik, salah satunya adalah edible spoon. Naraya peesapaty merupakan 

salah satu produsen alat makan di India yang kini telah mengembangkan edible 

cutlery berupa sendok dan garpu dengan bahan baku tepung milet, gandum dan 

beras. US patent US20190380519AI “ edible eating device method of making”  

mengembangkan edible spoon mengunakan campuran millet dan tepung beras 

merah.     

Rumput laut dan sagu merupakan komoditas yang berlimpah di Indonesia, namun 

belum diolah secara optimal. Saat ini Indonesia telah menjadi menjadi salah satu 

produsen utama rumput laut dunia dengan produksi rumput laut basah mencapai 11.6 

juta ton pada tahun 2016 (FAO 2018). Sagu dan rumput laut tersebar di seluruh 

daerah di Indonesia yang merupakan negara kepulauan. Berdasarkan data 

kementrian Pertanian, terdapat 14 provinsi yang memiliki komoditi sagu, namun hanya 

tiga provinsi dengan luas areal dan dan produksi yang besar, salah satu propinsi 

penghasil komoditi sagu adalah propinsi papua dengan pertumbuhan luas lahan per 

tahun 2019 mencapai 339,82 Ha dan pertumbuhan produksi sebesar 133,04 ton. Data 
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luas areal dan produksi sagu dari tahun 2015 sampai 2019 dapat dilihat pada Tabel 

1.1 dan Tabel 1.2.  

 

Tabel 1.1 Pertumbuhan luas areal perkebunan sagu Indonesia 

No provinsi Tahun Pertumbuhan 
( Ha) 

2015 2016 2017 2018 2019  

1 Riau 83,691 72,445 73,587 73,587 71,288 1,58 

2 Maluku 36,723 36,549 36,478 36,478 41,496 -0,19 

3 Papua 35,260 35,395 155,675 155,675 155,675 339,82 

Sumber : Direktorat jendral perkebunan  

Tabel 1 2 pertumbuhan produksi sagu diIndonesia 

No provinsi Tahun Petumbuhan 

(ton) 

2015 2016 2017 2018 2019  

1 Riau 366,032 326,755 373,633 373,633 776,857 3,66 

2 Maluku 9,683 9,370 8,134 8,062 11,905 -13,19 

3 Papua 28,298 28,576 66,593 66,593 66,593 133,04 

Sumber : Direktorat jendral perkebunan  

 

Tepung rumput laut dan pati sagu dapat mengoptimalkan edible spoon baik 

dari sisi karakteristik fisik dan nutrisi yang terkandung di dalamnya. Rumput laut selain 

mampu mengubah cairan menjadi gel, juga kaya nutrisi seperti protein, lemak, vitamin 

mineral dan antioksidan. Sama seperti rumput laut, pati sagu memiliki sifat yang sama 

yaitu mampu mengubah cairan menjadi gel. Pati sagu juga kaya akan nutrisi seperti 

karbohidrat. 

Dari uraian diatas, penulis mencoba membuat edible cutlery khususnya 

sendok dengan mengunakan bahan baku lokal seperti tepung rumput laut dan tepung 

sagu.  Edible spoon telah ada di beberapa negara seperti amerika dan india, namun 

produk edible spoon tersebut memiliki beberapa kelemahan sehingga penullis 
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mengabil judul “Optimasi Edible spoon Dari Tepung Rumput Laut (Echeuma 

Cottoni) dan Pati Sagu ( Metroxylon sago)”.  

 

 

 

 

 

1.2 Rumusan masalah  

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu bagaimana mengoptimasi formula 

edible spoon dari tepung rumput laut dan tepung sagu.  

1.3 Tujuan  

Tujuan penelitian ini untuk mengoptimalkan pengunaan tepung rumput laut dan 

tepung sagu sebagai bahan baku edible spoon. 

1.4 Manfaat 

 1. Memanfaatkan sumber daya alam lokal sebagai bahan baku edible spoon, 

mengurangi pengunaan sendok plastik .  

2.  Menekan pertumbuhan sampah plastik  
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