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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis pati dan
konsentrasi karagenan sehingga mempengaruhi Kkarakterikstik edible straw.
Manfaat penelitian ini yaitu untuk menciptakan alternatif baru dalam penggunaan
sedotan sekali pakai (single use straw) yang dapat dikonsumsi dan ramah
lingkungan, serta mengetahui karakteristik edible straw dari beberapa jenis pati dan
konsentrasi karagenan yang digunakan sebagai bahan pengikat (binding agents)

Model rancangan percobaan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 2 (dua) faktor, yaitu faktor A (jenis pati) yang terdiri dari
3 (tiga) taraf yaitu al (pati jagung), a2 (pati ganyong) dan a3 (pati singkong) dan
faktor B (konsentrasi karagenan) yang terdiri dari 3 (tiga) taraf yaitu bl (2%), b2
(4%) dan b3 (6%). Respon kimia yang dilakukan yaitu kadar air, kadar pati dan
kadar abu, respon fisik yaitu daya serap air, dan respon organoleptik terhadap
tekstur, kenampakan, dan warna.

Hasil penelitian yang didapatkan bahwa jenis pati berpengaruh terhadap kadar
air, kadar pati, daya serap air, tekstur, kenampakan, dan warna, namun tidak
berpengaruh terhadap kadar abu. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap
kadar air kadar abu, daya serap air, tekstur, dan warna, namun tidak berpengaruh
terhadap kadar pati dan kenampakan. Interaksi antara jenis pati dan konsentrasi
karagenan berpengaruh terhadap kadar pati kadar abu, daya serap air, tekstur
kenampakan dan warna, namun tidak berpengaruh terhadap kadar air.

Kata kunci : edible straw, pati jagung, pati ganyong, pati singkong, karagenan.
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1. PENDAHULUAN

Bab | membahas mengenai : (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian

1.1 Latar Belakang Masalah

Sampah plastik merupakan salah satu penyebab kerusakan lingkungan hidup
yang tidak hanya merugikan manusia tetapi juga makhluk hidup lainnya. Sedotan
plastik menjadi persoalan dalam penggunaannya yang hanya sekali pakai. Hal
tersebut turut menyumbang angka yang besar dalam sampah plastik yang
dihasilkan. Menurut Badan Pusat Statistik (2019), pada tahun 2018 sampah plastik
di Indonesia mencapai 64 juta ton. Sampah sedotan plastik yang dihasilkan menjadi
berbahaya bagi lingkungan karena sampah plastik sulit untuk terurai. Karena itu
diperlukan usaha dalam mengurangi sampah plastik dengan mengganti sedotan
plastik sekali pakai dengan sedotan yang dapat digunakan berulang kali (reusable
straw) seperti sedotan kaca, sedotan stainless steel, dan sedotan bambu. Selain itu

dapat juga digunakan edible straw atau sedotan yang dapat dikonsumsi.

Edible straw adalah sedotan yang terbuat dari bahan — bahan yang aman untuk
dikonsumsi. Edible straw bertujuan untuk menggantikan sedotan sekali pakai
(single use straw) yang dapat dikonsumsi atau langsung dibuang tanpa
membahayakan lingkungan dengan menjadi sampah yang memakan waktu untuk
terurai. Berbeda dengan reusable straw yang terbuat dari bahan — bahan yang sulit

terurai, edible straw terbuat dari bahan baku yang ramah lingkungan dan tidak



membutuhkan waktu yang lama untuk terurai. Menurut Falguera dalam Hanani
(2014), bahan penyusun edible cutlery umumnya dapat berasal dari polisakarida,
lemak, dan protein. Selain itu dapat juga menggunakan hidrokoloid yang termasuk
dalam golongan polisakarida diantaranya adalah pektin, pati, dan karagenan. Dalam
penelitian ini, bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan edible straw

adalah beragam jenis pati, tepung beras, dan karagenan.

Pati merupakan salah satu polimer dan menjadi bahan baku utama dalam
pembuatan edible straw. Pati terdiri atas dua fraksi yang dapat dipisahkan oleh air
panas. Fraksi terlarut disebut dengan amilosa dan fraksi yang tidak terlarut disebut
amilopektin. Amilosa maupun amilopektin disusun oleh monomer a-D-glukosa
yang berikatan satu sama lain melalui ikatan glikosidik (Winarno, 1992). Masing —

masing jenis pati mengandung amilosa yang berbeda — beda.

Ganyong yang memiliki nama latin Canna discolor merupakan salah satu
tanaman penghasil umbi yang cukup populer. Umbi ini tumbuh di daerah tropis dan
biasanya tumbuh liar, namun tidak sedikit juga yang menjadikannya tanaman hias
karena memiliki bunga yang cantik. Ganyong banyak mengandung pati yang dapat
dimanfaatkan menjadi beragam jenis produk makanan. Ganyong memiliki
kandungan karbohidrat 83,6 g, protein 0,8 g, dan vitamin C sebesar 1 mg dalam 100
gram bahan (Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2017). Kadar amilosa pati
ganyong adalah sebesar 42,40%, sedangkan kadar amilopektinnya adalah 50,90%

(Harmayani dkk, 2011).



Jagung (Zea mays) merupakan salah satu sumber karbohidrat utama selain beras
dan singkong. Jagung dapat dimanfaatkan dan dijadikan beragam jenis bahan
pangan diantaranya adalah minyak jagung dan sirup jagung (fructose syrup).
Tanaman biji — bijian ini mengandung banyak pati yang dapat dimanfaatkan
menjadi beragam produk pangan, kosmetik maupun dalam bidang farmasi.
Kandungan gizi utama jagung adalah pati sebesar 72-73% dengan kadar amilosa
sebesar 27% dan kandungan amilopektin sebesar 73%. Jagung juga memiliki
kandungan protein sebesar 9%. Karena kandungan patinya yang besar, tepung
jagung atau pati jagung umum digunakan untuk membuat produk pangan (Suarni

dkk, 2013).

Bersamaan dengan jagung dan beras, singkong merupakan salah satu sumber
karbohidrat. Singkong merupakan bahan makanan yang biasa dikonsumsi oleh
masyarakat indonesia. Umbi ini memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap,
singkong mengandung energi per 100 gram bahan sebesar 154 kkal, protein 1 gram,
karbohidrat 36,8 gram, lemak 0,3 gram, kalsium 77 mg, fosfor 24 mg, dan zat besi
1,1 mg. Selain itu di dalam singkong juga terkandung vitamin B1 0,06 mg dan

vitamin C 31 mg (Direktorat Jendral Tanaman Pangan, 2012).

Edible straw diharapkan memiliki tekstur yang kokoh dan tahan lama di dalam
air. Oleh karena itu, amilosa yang dibutuhkan cukup tinggi. Tepung beras
ditambahkan bertujuan untuk menyumbang kandungan amilosa agar edible straw
memiliki tekstur yang kokoh. Kandungan amilosa pada tepung beras dinilai tinggi,

yaitu berkisar antara 25 — 33% (Winarno, 1992).



Pada proses pembuatan edible straw berbahan dasar pati, dibutuhkan binding
agents atau bahan pengikat untuk mengurangi tingkat kerapuhannya. Binding
agents dibutuhkan untuk menyatukan dan merekatkan bahan satu dengan lainnya
sehingga tekstur produk menjadi kompak dan tidak hancur. Menurut Winarti
(2008), adanya bahan pengikat dapat memberikan efek terhadap produk terutama
pada tekstur dan penampakan. Bahan pengikat yang biasa digunakan adalah
karagenan, alginat, tapioka, maizena, tepung terigu, maltodekstrin, dan gelatin.
Pada penelitian ini bahan pengikat yang digunakan untuk pembuatan edible straw

adalah karagenan.

Karagenan merupakan polisakarida yang diesktraksi dari rumput laut merah
jenis Chondrus, Euchema, Gigartia, Iradea, dan Phullophora dan dibedakan
berdasarkan kandungan sulfatnya (Hall, 2009). Karagenan adalah polimer yang
dapat larut dalam air dari rantai linier sebagian galaktan sulfat yang memiliki
potensi tinggi sebagai pembentuk edible film (Skurtys, 2010). Karagenan memiliki

sifat dapat membentuk gel, stabil dan elastis, serta dapat dikonsumsi.

Untuk menjaga tekstur edible straw agar tidak mudah patah, maka perlu
ditambahkan plasticizer. Plasticizer dapat menghindari produk dari keretakan
selama proses penanganan dan penyimpanan. Menurut Suppakul (2006) jenis
plasticizer yang umum digunakan adalah sorbitol dan gliserol karena sifatnya yang

hidrofilik.



1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalahnya

sebagai berikut :

1. Apakah jenis pati berpengaruh terhadap karakteristik edible straw?

2. Apakah konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik edible
straw?

3. Apakah interaksi antara jenis pati dan konsentrasi karagenan berpengaruh

terhadap karakteristik edible straw?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian yang akan dilakukan adalah untuk menentukan jenis pati
yang terbaik sebagai bahan baku dan konsentrasi karagenan pada pembuatan edible

straw.

Tujuan dari penelitian tersebut adalah untuk mengetahui pengaruh jenis pati dan

konsentrasi karagenan pada karakteristik edible straw.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian yang dilakukan antara lain
menciptakan alternatif baru dalam penggunaan sedotan sekali pakai (single use
straw) yang dapat dikonsumsi dan ramah lingkungan, serta mengetahui
karakteristik edible straw dari beberapa jenis pati dan konsentrasi karagenan yang

digunakan sebagai pengikat (binding agents).



1.5 Kerangka Pemikiran

Edible straw merupakan sedotan yang bisa dimakan yang terbuat dari pati yang
digunakan sebagai alat untuk mengonsumsi minuman tanpa berdampak serius
terhadap lingkungan. Edible straw diharapkan memiliki daya larut yang rendah
karena berhubungan dengan penggunaannya sebagai peralatan makan yang
membantu dalam mengonsumsi minuman baik dingin maupun hangat. Untuk
menghindari edible straw yang larut dalam minuman, maka bahan baku yang
digunakan yaitu bahan yang memiliki amilosa yang tinggi serta biopolimer yang

dapat mempertahankan tekstur kokoh dari edible straw.

Pati merupakan salah satu jenis polisakarida yang tersedia melimpah di alam,
bersifat mudah terurai (biodegradable), mudah diperoleh, dan murah. Sifat-sifat
pati juga sesuai untuk bahan edible coating/film karena dapat membentuk film yang
cukup kuat (Winarti, 2012). Pati merupakan polisakarida yang tidak larut dalam air,
berwarna putih dan tidak memiliki bau. Pati dihasilkan oleh tanaman untuk
menyimpan cadangan glukosa dalam waktu panjang. Pati tersusun atas dua macam
polisakarida, yaitu amilosa dan amilopektin yang dapat dipisahkan menggunakan
air dengan suhu tinggi.

Menurut Jacobs dan Delcour (1998), amilosa merupakan bagian polimer linier
dengan ikatan a-(1->4) unit glukosa, sementara amilopektin merupakan polimer -
(1->4) unit glukosa dengan rantai samping a-(1->6) unit glukosa. Amilosa
merupakan polisakarida tidak larut air yang tersusun atas glukosa sebagai monomer
— monomernya. Dalam tekstur makanan, amilosa merupakan pemberi tekstur keras

atau pera. Amilopektin merupakan salah satu zat penyusun pati yang dapat larut



dalam air dengan suhu tinggi. Amilopektin memberikan tekstur lengket pada
makanan. Menurut Garcia (1998), amilosa yang tinggi akan membuat film menjadi
lebih kompak karena amilosa bertanggung jawab terhadap pembentukan matriks
film. Maka pada penelitian ini dipilih pati dari beragam jenis umbi yang memiliki
kandungan amilosa yang tinggi, yaitu pati ganyong, pati jagung dan pati singkong.

Menurut Afifah dkk (2019) jenis pati yang digunakan dalam proses pembuatan
edible film adalah pati garut, pati ganyong, dan pati singkong. Hasil penelitian
menunjukan bahwa jenis pati dengan kadar amilosa lebih tinggi cenderung
meningkatkan kuat tarik dan menurunkan elongasi. Edible film dari pati singkong
menghasilkan perbedaan warna yang lebih rendah daripada jenis pati lain.

Umbi ganyong selain dikenal karena kandungan karbohidratnya yang tinggi,
juga mengandung kalsium dan fosfor yang tinggi. Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Harmayani dkk (2011) kadar pati ganyong tidak 100% melainkan
sebesar 93,30%. Pati yang diperoleh dari ekstraksi umbi ganyong masih
mengandung komponen lain yang bukan pati, seperti gula, serat, lemak, protein dan
mineral dalam jumlah relatif kecil. Kadar amilosa pati ganyong adalah sebesar

42,40%, sedangkan kadar amilopektinnya adalah 50,90%.

Jagung merupakan salah satu sumber utama bahan pangan yang dikonsumsi
selain beras dan gandum. Tiap — tiap varietas jagung memiliki kandungan gizi yang
berbeda. Pada jagung kuning kandungan vitamin c¢ sebesar 11%, serta memiliki
kandungan thiamin sebesar 12%. Pati jagung memiliki kadar amilosa 27% (Suarni

dkk, 2013). Menurut Singh (2005) dalam Safitri (2019), granula pati jagung



mempunyai ukuran yang berkisar antara 20 — 120 um dan berbentuk oval

polyhedral dengan diameter 6 — 20 um.

Umbi yang menjadi sumber karbohidrat selain jagung dan ganyong, adalah
singkong. Singkong adalah tanaman umbi — umbian yang mengandung banyak
kandungan gizi termasuk vitamin B1 sebesar 0,06 mg dan vitamin C sebesar 31 mg.
Selain itu kadar serat pangan larut yang berada dalam singkong tinggi. Pati
singkong umum disebut dengan tapioka atau kanji banyak dimanfaatkan menjadi
bahan baku dalam produk makanan. Kadar amilosa yang dimiliki pati singkong
adalah sebesar 17% (Direktorat Jendral Tanaman Pangan, 2012). Menurut Murphy
(2000) dalam Philips dan Williams (2000), ukuran granula pati singkong sebesar 4
— 35 um, berbentuk oval, kerucut dengan bagian atas terpotong dan seperti kettle

drum.

Menurut Murtiningrum (2011), penggunaan pati untuk bahan baku dapat
menyebabkan produk menjadi lengket dan lembek. Untuk memperbaiki tekstur
tersebut perlu ditambahkannya tepung agar produk pangan dapat mengembang dan
tidak lengket. Misalnya seperti tepung beras yang dapat berfungsi sebagai
pembentuk tekstur. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Danawati dkk (2020),
penambahan tepung beras pada crackers yang bertujuan untuk menciptakan

karakteristik yang baik adalah berkisar antara 10 — 50%.

Pati sebagai bahan baku yang digunakan dalam pembuatan edible straw perlu
diikat menggunakan binding agents. Binding agents atau bahan pengikat

merupakan bahan yang digunakan dalam makanan untuk mengikat air yang



terdapat dalam adonan (Nugroho dkk, 2014). Fungsi bahan pengikat untuk
memperbaiki stabilitas emulsi, menurunkan penyusutan akibat pemasakan,
memberi warna yang terang, meningkatkan elastisitas produk, membentuk tekstur
yang padat dan menarik air dari adonan. Karagenan dapat digunakan sebagai bahan

pengikat karena karagenan memiliki sifat gel yang kuat dan padat.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Samudra (2021), penambahan
karagenan akan menghasilkan adonan yang lebih menyatu dan kompak sehingga
menghasilkan tekstur edible straw yang kokoh. Karagenan merupakan salah satu
jenis hidrokoloid yang didapatkan dari rumput laut. Menurut Herawati (2018),
hidrokoloid yang digunakan sebagai bahan tambahan pangan dapat berfungsi
memperbaiki kualitas produk. Hal ini terkait dengan kemampuan hidrokoloid
menyerap air dengan mudah dan membentuk gel. Kemampuan tersebut dapat
dimanfaatkan dan diimplementasikan dalam pembuatan pelapis yang dapat

dimakan (edible film), bioplastik, dan bahan pengikat.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Briganti dkk (2014) dalam pembuatan
edible straw dibutuhkan hidrokoloid dengan konsentrasi berkisar antara 1 — 11%.
Sementara dalam penelitian Samudra (2021) konsentrasi karagenan yang
digunakan dalam penelitian edible straw adalah 0%, 1%, 2%, 3% 4%, 5% dan 6%.
Dalam penelitian yang dilakukan Dwimayasanti dan Kumayanjati, konsentrasi
karagenan yang digunakan adalah 1%, 1,5%, 2%, dan 2,5% dan konsentrasi terbaik

dalam pembuatan edible film dengan karagenan adalah 2,5%.



Edible straw perlu ditambahkan dengan plasticizer untuk menghasilkan tekstur
yang fleksibel dan tidak mudah patah. Menurut Prihatiningsih (2000), penambahan
plasticizer jenis gliserol dapat menurunkan kerapuhan pada edible film dan
meningkatnya permeabilitasnya. Gliserol merupakan plasticizer dari golongan
polihidrik alkohol. Penggunaan gliserol dalam jumlah yang tepat dapat memberikan
tekstur yang elastis (Reed, 1998). Menurut Utomo dan Ariyani (2019) konsentrasi
plasticizer yang digunakan dalam pembuatan edible film adalah berkisar antara 2

sampai 6%.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diperoleh hipotesis sebagai
berikut :

1. Diduga jenis pati berpengaruh terhadap karakteristik edible straw.

2. Diduga konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik edible
straw.

3. Diduga interaksi antara jenis pati dan konsentrasi karagenan berpengaruh

terhadap karakteristik edible straw.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Juni sampai dengan Agustus 2021, bertempat
di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas

Pasundan Bandung
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