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ABSTRAK 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

konsentrasi karagenan dan konsentrasi tepung terigu terhadap karakteristik Edible 

Straws Mulberry (Morus alba L.) dan untuk mengetahui pengaruh interaksi 

karagenan dan tepung terigu terhadap karakteristik Edible Straws Mulberry (Morus 

alba L.). Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk yang baik 

dan disukai penggunanya dan untuk pemanfaatan penggunaan edible straws. 

 Penelitian dilakukan dalam satu tahap, yaitu Penelitian Utama 

menggunakan metode Rancangan Percobaan Acak Kelompok yang terdiri dari 2 

faktor dengan pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali pengulangan. Faktor konsentrasi 

karagenan dengan 3 taraf yaitu a1 10%, 15%, 20% dan faktor konsentrasi tepung 

terigu dengan 3 taraf yaitu b1 50%, 55%, 60%. Data diolah dengan Analysis of 

Variance (ANAVA) dan uji lanjut Duncan dengan taraf 5%. Respon yang diukur 

dalam penelitian ini meliputi respon kimia yaitu kadar air 5dan kadar serat kasar, 

serta respon organoleptik yaitu uji skala hedonik terhadap warna dan tekstur. 

 Berdasarkan hasil penelitian konsentrasi karagenan dan konsentrasi tepung 

terigu berepengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar serat kasar. Konsentrasi 

karagenan berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar serat, atribur warna dan 

atribut tekstur. Konsentrasi tepung terigu berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar serat, atribur warna dan atribut tekstur. Sampel terpilih dari hasil penelitian 

adalah sampel dengan konsentrasi karagenan 10% dan konsentrasi tepung terigu 

50%. Produk Edible Straws Mulberry yang terpilih memiliki kadar air 11,5% dan 

kadar serat kasar 3.66%. 

 

Kata Kunci : Konsentrasi Karagenan, Konsentrasi Tepung Terigu, Edible Straws  

          Mulberry 

  



 

 

ABSTRACT 

 The purpose of this study is to determine the effect of adding carrageenan 

concentration and wheat flour concentration on the characteristics of edible 

mulberry (Morus alba L.) straws and to determine the effect of the interaction of 

carrageenan and wheat flour on the characteristics of edible mulberry (Morus alba 

L.) straws. The purpose of this research is to produce a good product and be liked 

by its users and to utilize the use of edible straws. 

 The research was conducted in one stage, namely the main research using 

a randomized group design method consisting of 2 factors with a 3 x 3 factorial 

pattern with 3 repetitions. Carrageenan concentration factor with 3 levels namely 

a1 10%, 15%, 20% and wheat flour concentration factor with 3 levels namely b1 

50%, 55%, 60%. Data were processed by Analysis of Variance (ANAVA) and 

Duncan's advanced test with a level of 5%. The responses measured in this study 

included chemical responses, namely water content and crude fiber content, as well 

as organoleptic responses, namely the hedonic scale test for color and texture. 

 Based on the research results, carrageenan concentration and wheat flour 

concentration had a significant effect on water content and crude fiber content. 

Carrageenan concentration has a significant effect on water content, fiber content, 

color attributes and texture attributes. The concentration of wheat flour has a 

significant effect on water content, fiber content, color attributes and texture 

attributes. The selected samples from the research results were samples with 10% 

carrageenan concentration and 50% wheat flour concentration. The selected 

mulberry edible straws product has a moisture content of 11.5% and a crude fiber 

content of 3.66%. 

 

Keywords : Carrageenan Concentration, Wheat Flour Concentration, Edible  

        Straws Mulberry
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1 

I PENDAHULUAN 

 Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1,2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

 Penggunaan produk berbahan plastik masih sering digunakan dalam 

kehidupan sehari – hari masyarakat di Indonesia. Selain bahan nya yang tidak 

mahal, plastik tidak mudah lapuk, ringan, dan anti karat. Plastik digunakan dalam 

jumlah yang banyak untuk berbagai kepentingan karena sifatnya yang kuat, ringan, 

stabil, dan tahan air. (Thompson et. al., 2009) 

 Namun plastik merupakan merupakan material yang tidak dapat 

didekomposisi secara alami (non biogradable) sehingga setelah digunakan, material 

yang berbahan baku plastik akan menjadi sampah yang tidak dapat didaur ulang 

dengan cepat dan akan mencemari lingkungan (Idrus, Syech et. al., 2020). Salah 

satu penyumbang sampah plastik yang paling banyak ditemukan di Indonesia 

adalah sedotan plastik dengan jumlah 93.244.487 batang perhari (DCA, 2017). 

 Permasalahan tersebut menyebabkan penggunaan sedotan plastik mulai 

dikurangi, ditiadakan, dan diganti dengan produk yang lebih ramah lingkungan. 

Untuk larangan penggunaan sedotan plastik mulai banyak dikembangkan inovasi 

dengan hadirnya beberapa sedotan yang ramah lingkungan antara lain, sedotan 

stainless steel, sedotan kaca, sedototan akrilik, sedotan silikon, sedotan bambu, 

sedotan jerami, serta sedotan yang mudah terurai dan dapat dimakan (edible 
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straws). Edible straws yang telah  beredar menggunakan bahan utama tepung 

terigu, tepung tapioka, tepung beras, serta sedotan dengan bahan utama rumput laut. 

 Edible straws adalah sedotan yang dapat dikonsumsi, bentuknya sama 

seperti sedotan berbahan plastik pada umumnya. Namun, yang membedakan edible 

straws dengan sedotan plastik adalah bahan baku nya terbuat dari bahan yang bisa 

dimakan seperti polisakarida, lemak dan protein (Ratu, 2019) 

 Penggunaan bahan edible sebagai bahan baku pembuatan edible straws akan 

mampu mengurangi dampak pencemaran lingkungan. Namun sejauh ini, khususnya 

di Indonesia, penelitian tentang pembuatan sedotan dari bahan edible masih jarang 

dilakukan. Jika ditinjau dari potensi kekayaan alam khususnya komoditas pertanian, 

sangat mungkin diterapkan. Apalagi jika dilihat pemanfaatan komoditas pertanian 

buah-buahan yang subgrade masi belum maksimal dan cenderung akan menjadi 

sumber loss pascapanen (Urianti, Devi et. al., 2019) 

 Upaya untuk menekan loss pascapanen yang terjadi pada buah-buahan 

antara lain mengolahnya menjadi produk baru, selain akan meningkatkan nilai 

ekonomi dari buah tersebut juga akan meningkatkan masa simpannya. Olahan 

tersebut bisa bermacam-macam, namun untuk mensinergikan dengan upaya 

mengendalikan limbah plastik terutama sedotan plastik, dapat dijadikannya buah-

buahan menjadi edible straws (Idrus, Syech et. al., 2020). 

 Mulberry adalah tanaman yang berasal dari daerah tropis dan subtropis di 

Amerika, Afrika, dan Asia. Di Indonesia terdapat 45.085,5 ha lahan mulberry dan 

sekitar 9.000 Ha diantaranya terdapat di Jawa Barat (BPPT, 2005  di dalam Utomo, 

2013). 
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 Pemanfaatan tanaman mulberry di Indonesia masih sangat jarang, karena 

masih sebatas di konsumsi dalam bentuk segar, padahal buah ini bisa dijadikan 

bebagai macamolahan seperti: manisan buah mulberry, selai, ice cream, dan jus. Di 

Negara China dan Eropa buah mulberrt sudah diolah menjadi selai dan liquor 

(sejenis minuman buah) dan wine sebagau minuman fermentasi (Gui et al., 2003): 

(Singhal et al., 2001). 

 Buah mulberry mengandung cyanidin, isoquercetin, sakarida, asam 

linoleate, asam setrat, asam oleat, karoten, dan beberapa vitamin seperti vitamin B1, 

B2, dan vitamin C serta mengandung senyawa antioksidan (Dalimartha, 2000).  

Potensi pemanfaatan buah mulberry perlu dilakukan agar dapat memberikan nilai 

ekonomi yang lebih meningkat, salah satu produk yang memungkinkan untuk 

dikembangkan adalah dengan pembuatan Edible Straws Mulberry (Gui et al., 

2003).. 

 Karagenan merupakan getah rumput laut yang diekstrak menggunakan air 

atau larutan alkali dari jenis tertentu dari kelas Rhodophyceae (alga merah). 

Pemanfaatan rumput laut secara ekonomis dilakukan di beberapa negara dan 

diantara nya sebagai bahan pangan, bahan dasar untuk produksi industri pangan, 

tambahan bahan pangan, kosmetika, bahan obat-obatan, produksi industri non-

pangan seperti bahan campuran kertas, bahan cat, bahan pembuat gigi dan lain lain 

(Garnida, 2020). 

 Karagenan akan meningkatkan kekuatan gel apabila terjadi interaksi dengan 

makromolekul bermuatan, seperti pada protein, polisakarida dan lemak sehingga 

mampu menghasilkan pengaruh pembentukan karakteristik pada makanan. Jenis 
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kappa karagenan memiliki nilai gel streght lebih kuat dan stabil akan tetapi sifat 

kappa karagenan tidak berbeda jauh dari iota karagenan.  Karagenan selain dapat 

meningkatkan nilai gel streght juga mampu menambah serat pada bahan makanan 

(Winarno, 1996). 

 Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari bulir/biji 

gandum yang di haluskan sebagai salah satu komoditas pangan sebagai sumber 

karbohidrat dan merupakan bahan baku untuk produk pembuatan mie, kue dan roti. 

Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak 

larut dalam air.  

 Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk gluten, yang 

berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan terigu. 

Permintaan dan kebutuhan terigu di Indonesia semakin meningkat yang ditunjukan 

dengan semakin meningkatnya konsumsi perkapita tahun 2007 mencapai 17,1% Kg 

perkapita atau naik dari tahun 2002 yang mencapai 15 Kg perkapita (Aptindo, 2017) 

 Serat adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh bahan-

bahan kimia yang digunakan untuk menentukan serat kasar yaitu asam sulfat 

(H2s)4) dan natrium hidroksida (NaOH). Mutu serat dapat dilihat dari komposisi 

serat makanan terdiri dari serat ini tidak mempunyai nilai gizi, akan tetapi serat ini 

sangat penting untuk proses memudahkan dalam pencernaan di dalam tubuh agar 

proses pencernaan di dalam tubuh lancar. 

 Istilah serat makanan (dietary fiber) harus dibedakan dengan istilah serat 

kasar (crude fiber) yang biasa digunakan daalam analisa proksimat bahan pangan. 

Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh bahan-
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bahan kimia yang digunakan untuk menentukan kadar serat yaitu asam sulfat 

(H2SO4) dan natrium hidroksida (NaOH). Sedangkan serat makanan adalah bagian 

dari bahan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim-enzim pencernaan (Bagen, 

2012). 

1.2 Identifikasi Masalah 

1. Apakah konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karaktekristik Edible 

Straws Mulberry? 

2. Apakah konsentrasi tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik 

karakterisitik Edible Straws Mulberry? 

3. Apakah interaksi perbandingan konsentrasi karagenan dan konsentrasi tepung 

terigu berpengaruh terhadap karakteristik Edible Straws Mulberry? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan penambahan yang 

terbaik dari karagenan dan tepung terigu yang tepat dalam pembuatan Edible Straws 

Mulberry. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penambahan karagenan 

dan tepung terigu yang tepat pada pembuatan Edible Straws Mulberry dengan 

kualitas fisik, kimia dan organoleptik yang baik sehingga menghasilkan produk 

yang baik dan disukai penggunanya. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian yang dilakukan ialah : 

1. Untuk diversifikasi bahan pangan yang komersial menjadi suatu produk yang 

baru dan praktis untuk dikonsumsi ataupun digunakan. 
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2. Untuk menekan loss pascapanen yang terjadi pada buah Mulberry. 

3. Untuk mengurangi sampah plastik yang sulit terurai di alam. 

4. Dapat dijadikan pertimbangan penambahan karagenan dan macam serat yang 

dapat digunakan dalam pembuatan Edible Straws Mulberry. 

1.5 Kerangka Pemikiran  

 Edible straws ialah bagian dari edible cutlery yang baru dikembangkan, edible 

cutlery yang umum digunakan oleh masyarakat adalah gelas, mangkok, piring, dan 

peralatan makan seperti sendok garpu. Edible cutlery merupakan peralatan makan 

yang terbuat dari bahan yang dapat dimakan, ramah lingkungan, dan dapat terurai 

dengan mudah (Sood dan Deepshikha, 1993 dalam Hanani et al., 2019).  

 Karakteristik edible straws yang diinginkan pada penelitian ini ialah memiliki 

daya serap air yang rendah, teksturnya kokoh, elastis dan aman untuk dikonsumsi. 

Karakteristik edible straws pada umumnya adalah ringan, tahan air, tidak mudah 

patah, elastis, berbentuk lurus dengan panjang berkisar 18 cm – 24 cm, dengan 

diameter 0,6 cm – 0,8 cm, beraneka warna, memiliki rasa ataupun tanpa rasa 

(Chintya, 2017). 

 Bahan penyusun edible cutlery umumnya dapat berasal dari polisakarida, 

lemak, protein. Selain itu, hidrokoloid yang termasuk dalam golongan polisakarida 

(pektin, pati kentang, karagenan) juga dapat digunakan (Falguera et al., 2011 dalam 

Hanani et al., 2019). 

 Edible merupakan salah satu produk olahan dari hidrokoloid seperti protein, 

polisakarida (pektin, gum, pati), lemak dan campuran nya yang berupa lapisan tipis 
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dan dapat melekat atau dapat menutupi bahan pangan dan menjaga kesegaran dan 

keawetan (Krochta, 1994 dalam Perwada, 2017). 

 Mulberry (Morus nigra) merupakan tanaman tahunan yang berasal dari 

Cina. Tanaman ini dibudidayakan karena daunnya merupakan makanan utama ulat 

sutra. Tanaman mulberry memiliki spesies, diantaranya Morus alba, Morus 

multicaulis, Morus nigra, Morus macroura, Morus cathyana, Morus indica, Morus 

canva, Morus khunpai, Morus husan, Morus lembang (Badan Pengkajian dan 

Penerapan Teknologi, 2015). 

 Mulberry (Morus nigra) mengandung nutrisi penting yang dapat 

meningkatkan kesehatan. Nutrisi tersebut yaitu seperti protein, karbohidrat, serta 

vitamin dan mineral seperti kalsium, fosfor, kalium, magnesium, potassium, dan 

serat. Mulberry sendiri memiliki nilai gizi yang sangat bagus dan mempunyai 

kandungan protein kasar yang tinggi yaitu 22,9 – 25,6% (Taufik, 2018). 

 Mulberry memiliki khasiat kesehatan, terkait dengan aktivitas 

antioksidannya yang tinggi. Ini disebabkan warna (pigmen) ungu yang dikenal 

dengan nama antosianin. Antosianin ini berperan penting dalam mencegah dan 

memerangi aneka penyakit degeneratif seperti penyakit jantung koroner dan 

kanker. Antioksidan mulberry dipengaruhi oleh tahapan kematangannya. Buah 

mentah (berwarna hijau) memiliki aktivitas antioksidan yang rendah. Buah yang 

hampir masak (merah dan agak keras) memilki aktivitas antioksidan sedikit lebih 

baik serta buah masak (berwarna ungu tua) memiliki aktivitas antioksidan paling 

tinggi. Oleh sebab itu, sebaiknya mulberry dikonsumsi dalam keadaansudah masak 

dan segar (Isdiantoro, 2003). 
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 Karagenan merupakan polisakarida yang diekstraksi dari rumput laut 

merah. Karagenan dibedakan berdasarkan kandungan sulfat nya. Jumlah dan posisi 

sulfat membedakan macam-macam polisakarida Rhodophyceae, polisakarida 

tersebut harus mengandung 20% sulfat berdasarkan berat kering untuk 

diklasifikasikan sebagai karagenan (Fardiaz, 1989). 

 Karagenan dipakai secara luas karena kemampuannya yang sangat baik 

untuk membentuk gel dalam medium asam gula. Untuk membentuk gel, karagenan 

harus ada senyawa pendehidrasi (biasanya gula) dan harus ditambahkan asam 

dengan jumlah yang cocok (de Man, 1997). Penambahan asam dapat meningkatkan 

terbentuknya gel oleh karagenan (Sherinton, 1992). 

 Penambahan konsentrasi karagenan mampu memberi perubahan sifat fisik 

pada produk pangan seperti peningkatan viskositas dikarenakan sifatnya sebagai 

polielektrolit. Peningkatan viskositas tersebut berhubungan erat dengan 

kemampuan karagenan untuk mengikat dan imobilisasi air dalam jumlah besar 

sehingga meningkatkan kekentalan (Anova, 2013). 
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 Karagenan merupakan salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan dalam 

pembentukan edible straws. Karagenan memiliki sifat larut dalam air, tetapi sedikit 

larut dalam pelarut-pelarut lainnya, umumnya diperlukan pemanasan agar 

karagenan larut semuanya. Biasanya pemanasan dilakukan sampai 50-80oC, 

tergantun adanya kation yang dapat mendorong pembentukan gel (Cahyadi, 2008). 

 Karagenan sebagai gel dapat membentuk gel yang baik, elastic, dapat 

dimakan dan dapat diperbaharui serta kemampuan yang rendah terhadap transfer 

uap air (Handito, 2011).  

 Daya larut merupakan sifat fisik edible yang penting karena berkaitan 

dengan kemampuan edible menahan air. Daya larut yang tinggi menyebabkan 

edible mudah larut dalam air dan kemampuannya untk menahan air menjadi 

berkurang. Edible dengan daya larut tinggi sangat baik digunakan pada produk 

pangan siap makan karena mudah larut saat dikonsumsi (Bourbon, 2011). 

 Tepung terigu merupakan hasil ekstaksi dari proses penggilingan gandum 

(T. sativum) yang tersusun oleh 67-70% karbohidrat, 10-14% protein dan 1-3% 

lemak. Komponen yang terbanyak dari tepung terigu adalah pati sekitar 70% yang 

terdiri dari amilosa dan amilopektin. Besarnya kandungan amilosa dalam pati 

sekitar 28% dan amilopektin 72%. Protein dari tepung terigu membentuk suatu 

jaringan yang saling berikatan (continuous) pada adonan dan bertanggung jawab 

sebagai komponen yang membentuk viskoelastis. Gluten merupakan protein utama 

dalam tepung terigu yang terdiri dari gladin (20-25%) dan glutenin (35-40%)  

(Damodaran, 1997). 
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 Gluten memiliki sifat tidak larut dalam air dan berfungsi sebagai pembentuk 

kerangka sehingga adonan mampu dibuat lembaran dan digiling dengan mudah. 

Semakin tinggi kandungan glutenin dan gliadin, maka semakin banyak gluten yang 

terbentuk (Pomeraz et. al., 1971). Jumlah gluten yang diharapkan dapat membentuk 

struktur kerangka edible straws yang kokoh dan kompak sehingga terigu yang 

digunakan adalah terigu dengan kandungan protein yang tinggi (high protein). 

 Penambahan tepung tapioka dapat mempengaruhi tekstur edible straws, 

semakin sedikit tapioka yang ditambahkan makan tekstur yang dihasilkan 

mendekati padat dan kurang kenyal. Hal ini disebabkan karena tapioka memiliki 

daya ikat air yang tinggi. Produk emulsi dengan daya ikat air yang tinggi. Produk 

emulsi dengan daya ikat air yang tinggi akan memilki nilai susut masak yang rendah 

karena kehilangan air dan nutrisi yang relatif lebih sedikit, sehingga menghasilkan 

nilai kekenyalan yang lebih tinggi (Rizki dkk, 2019)  

1.6 Hipotesis Pemikirian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa: 

1. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap karakteristik karakterisitik Edible 

Straws Mulberry.  

2. Konsentrasi tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik karakterisitik 

Edible Straws Mulberry.  

3. Penambahan konsentrasi karagenan dan konsentrasi tepung terigu berpengaruh 

terhadap karakteristik Edible Straws Mulberry. 
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1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian akan dilakunan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung pada Bulan 

Juni 2022 sampai selesai. 
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