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SUMMARY 

AFNI ALEKTA PUTRI, Effect of Using Edible Coating Made Form Corn 

Starch and Chitosan on the Characteristics of Eco-straw Water Chesnut 

(Eleocharis dulcis (Supervised by SITI HANGGITA R.J). 

 

This study aimed to determine the effect of the use edible coating made 

from corn starch and chitosan on the characteristics of eco-straw water chesnut 

(Eleocharis dulcis). This study was conducted using a randomized block design 

(RBD) consisting of differences in chitosan concentrations with 4 treatments with 

3 times repetition with the following treatment concentrations: A0 (100% corn 

starch: 0% chitosan) as a control; A1 (85% corn starch : 15% chitosan); A2 (80% 

corn starch: 20% chitosan); A3 (75% corn starch: 25% chitosan). The parameters 

observed in the study of the using of edible coating on water chesnutstraws are, 

diameter, shrinkage weight analysis, resistance of wateranalysis and water vapour 

transmission rate. The research data were analyzed using ANOVA to explain the 

effect and significance of treatment to determine the best one. The results showed 

that the effect of adding edible coating made from corn starch and chitosan was 

significantly different on shrinkage weight (1.05%-2.24%), resistance of water 

(94.89%-98.96%) and water vapor transmission (5.24-7.28 grams/hour.m2) but 

did not differ significantly from straw diameter (5.28 mm-5.34mm).  
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RINGKASAN 

AFNI ALEKTA PUTRI. Pengaruh Penggunaan Edible Coating Berbahan Pati 

Jagung dan Kitosan Terhadap Karakteristik Eco-straw Purun Tikus (Eleocharis 

dulcis (Pembimbing SITI HANGGITA R.J) 

  

Penelitian ini bertujuan menentukan pengaruh penggunaan edible coating 

berbahan pati jagung dan kitosan terhadap karakteristik eco-straw purun tikus 

(Eleocharis dulcis). Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri atas perbedaan konsentrasi 

kitosan dengan 4 perlakuan dengan 3 kalipengulangan dengan konsentrasi 

perlakuan sebagai berikut: A0(100% pati jagung : 0% kitosan) sebagai kontrol; 

A1 (85% pati jagung : 15% kitosan); A2 (80% pati jagung : 20% kitosan); A3 

(75% pati jagung : 25% kitosan). Parameter yang diamati pada penelitian 

pengaruh penggunaan edible coating pada sedotan purun tikus yaitu, diameter, 

analisis susut bobot, analisis ketahanan terhadap air dan laju transmisi uap air. 

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan ANOVA untuk menjelaskan 

pengaruh dan signifikan perlakuan guna menentukan perlakuan terbaik. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa pengaruh penambahan edible coating berbahan 

pati jagung dan kitosan berbeda nyata terhadap susut bobot (1,05%-2,24%), 

ketahanan air (94,89%-98,96%) dan transmisi uap air (5,24-7,28 gram/jam.m2) 

namun berbeda tidak nyata terhadap diameter sedotan (5,28 mm-5,34mm).  

 

Kata kunci : Purun tikus, edible coatig, eco-straw 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Penggunaan dan pemakaian sedotan plastik di Indonesia semakin 

meningkat hal ini disebabkan karena sedotan plastik telah menjadi bagian dari 

gaya pola konsumsi generasi milenial (Dewi, 2018). Berbagai inovasi telah 

banyak dilakukan untuk mengurangi penggunaan sedotan plastik, yaitu beberapa 

aktivitas di Indonesia sudah dilakukan untuk mengatasi dan mengurangi masalah 

sampah plastik, salah satunya adalah kampanye anti sedotan plastik (Ramadhanti, 

2019). Selain itu, beberapa jenis sedotan yang ramah lingkungan hadir sebagai 

solusinya antara lain, sedotan yang  bisa dikonsumsi dan dapat terurai (edible 

straw),   stainless steel,  akrilik, kaca, silikon, jerami, bambu dan sedotan purun 

tikus (Eleocharis dulcis) (Wandari, 2022).  

 Purun tikus merupakan tumbuhan khas rawa, dimana tumbuhan ini 

merupakan tumbuhan yang berlimpah dan dikenal banyak orang. Tumbuhan 

purun ini merupakan tumbuhan yang bisa tumbuh di lingkungan dengan kadar 

besi yang tinggi dan kemasaman yang ekstrim (pH 2,5−3,5) ketika tumbuhan 

yang lain tidak sanggup untuk hidup dan tumbuhan ini menjadi vegetasi indikator 

pada lahan rawa pasang surut sulfat masam (Noor, 2004). Tumbuhan purun tikus 

dapat diolah dan dimanfaatkan sebagai produk yang ramah lingkungan, yaitu 

berupa sedotan yang berfungsi sebagai pengganti sedotan plastik. Sedotan purun 

pada umumnya diolah dengan dua jenis metode pengeringan, yaitu pengeringan 

sinar matahari maupun pengeringan dengan penggunaan oven sebagai 

pengeringan mekanis. Menurut Wandari (2022), metode pengeringan dalam 

pembuatan sedotan purun tikus yang terbaik yaitu dengan perlakuan kombinasi 

dua hari pengeringan matahari dan pengeringan oven suhu 125oC. Metode 

pengeringan mampu untuk meningkatkan mutu produk, namun dengan adanya 

pengeringan menyebabkan sedotan purun tikus mengalami perubahan 

karakteristik yang terlihat dari diameter sedotan sebelum dan setelah pengeringan 

mengalami penyusutan, penyusutan ini disebabkan karena rongga-rongga di 

sedotan purun ini mengalami perubahan kerapatan dengan adanya kadar air yang
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berkurang ketika terjadinya proses pengeringan (Wandari, 2022). Sehingga 

diperlukan cara untuk memperbaiki karakteristik sedotan, salah satunya dengan 

pelapisan edible coating. Edible coating berfungsi sebagai pengawet alami, selain 

mampu mempertahankan mutu produk, edible coating juga mampu memperbaiki 

struktur permukaan, mengurangi susut bobot, memperbaiki karakteristik maupun 

penampilan produk (Santoso et al., 2004). 

  Edible coating adalah lapisan tipis terbuat dari bahan yang bisa dimakan, 

dengan mekanisme utama dari penggunaan edible coating untuk makanan yaitu 

berfungsi untuk menaikkan kualitas serta untuk memperpanjang umur simpan 

berupa penghambat terhadap air dan oksigen (Wulandari, 2015). Edible coating 

dapat mengurangi migrasi zat terlarut dan gas, menekan zat terlarut dan gas, 

menekan laju respirari dan gangguan fisiologis sehingga memperpanjang umur 

simpan (Baldwin, 2012). Edible coating dibuat dari bahan alami seperti 

polisakarida, lipid dan protein. Bahan pembuatan edible coating dari jenis 

polisakarida yang umumnya digunakan adalah selulosa dan turunannya (metil 

selulosa, pati, karboksil metil selulosa, hidroksi propil metil selulosa), pektin 

ekstrak ganggang laut (alginat, karagenan, agar), gum arab dan kitosan (Sitorus, 

2014). 

  Jenis penyusun edible coating polisakarida mampu bertindak sebagai 

membran permeabel yang selektif terhadap pertukaran gas CO2 dan O2 sehingga 

efektif untuk memperbaiki warna, tekstur dan flavor (Miskiyah, 2011). Polimer 

polisakarida yang umumnya digunakan menjadi edible coating dengan harga yang 

terjangkau dan mudah ditemukan yaitu pati jagung. Menurut penelitian Yang dan 

Paulson (2000) mengenai pelapisan tunggal dengan menggunakan polimer yang 

bersifat hidrofilik menghasilkan edible yang memiliki barier terhadap gas yang 

baik namun ketahanan terhadap uap airnya sangat buruk. Pati jagung merupakan 

polimer yang bersifat hidrofilik sehingga membutuhkan zat tambahan yang 

bersifat hidrofobik agar dapat memperbaiki sifat ketahanan terhadap uap airnya 

(Amanah, 2019). Kitosan merupakan biopolimer polisakarida bersifat hidrofobik 

yang diperoleh dari turunan kitin yang diperoleh dari limbah kulit Crustaceae. 

Kitosan memiliki sifat antimikroba dan dapat memperbaiki karakteristik dari 

edible (Chillo et al., 2008). 
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1.2.  Kerangka Pemikiran 

Sedotan purun tikus merupakan salah satu alternativf alami dalam 

mengurangi penggunaan sedotan plastik (Wandari, 2022). Pada umumnya sedotan 

purun tikus dibuat dengan metode pengeringan menggunakan sinar matahari 

maupun kombinasi pengeringan dengan sinar matahari dan oven. metode 

pengeringan mampu meningkatkan mutu produk, namun dengan adanya 

pengeringan membuat perubahan pada karakteristik sedotan, perubahan 

karakteristiknya terlihat dari penyusutan diameter sedotan pada saat pegeringan. 

Pada penelitan Wandari (2022), diameter sedotan dari pengeringan terbaik yaitu 

4,62 mm. Penyusutan diameter sedotan disebabkan karena hilangnya kandungan 

air yang terdapat pada sedotan pada saat proses pengeringan. 

Karakteristik sedotan purun tikus dapat diperbaiki dengan menggunakan 

edible coating. Bahan alami yang dapat digunakan dalam pembuatan edible 

coating adalah pati dan kitosan (Misni, 2017). Pati dapat dibuat dari jagung (Zea 

mays L) yaitu sekitar 70% dari bobot biji jagung. Akan tetapi, edible berupa pati 

sendiri memiliki kekurangan yaitu memiliki sifat hidrofilik pati yang dimana sifat 

penghambat terhadap uap airnya rendah, serta resistensi terhadap airnya kecil 

sehingga menyebabkan pengaruh terhadap mekanis dan stabilitasnya (Winarti et 

al., dalam Masahid, 2023). Edible yang memiliki daya tarik rendah serta sifat 

yang mudah rapuh disebabkan karena adanya sifat hidrofilik pati tersebut. Untuk 

memperbaiki karakteristik dari pati, maka edible coating dapat dicampurkan 

dengan bahan biopolimer yang bersifat hidrofobik yaitu kitosan yang membuat 

edible mampu untuk meningkatkan sifat resistensi airnya menjadi tinggi 

(Ristianingsih, 2019). Edible polisakarida memiliki sifat yang lebih rapuh, maka 

perlu adanya penambahan pemlastis (plasticizer) seperti gliserol untuk menambah 

sifat lentur edible (Murni, 2015). Ristianingsih (2019), menyatakan dalam 

pembuatan edible film menggunakan pati jagung sebanyak 6 gram dan konsentrasi 

kitosan 0,5 gram, 1 gram, 1,5 gram dan 2 gram memiliki nilai ketahanan air yang 

terbaik dengan nilai 49.74% adalah kitosan 2 gram. Dapat diketahui bahwa 

kitosan dengan konsentrasi tertentu mempengaruhi kelarutan air pada edible.  

Penggunaan pati jagung dan kitosan pada produk non-makanan merupakan 

penelitian yang jarang dilakukan. Serta dapat kita ketahui bahwa, pada eco-straw
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purun belum pernah dilakukan penelitian tentang pemanfaatan pati jagung 

dan kitosan sebagai edible coating, maka darisitu penelitian ini dilakukan untuk 

memperoleh efek dari penggunaan penggunaan edible coating berbahan pati 

jagung dan kitosan terhadap karakteristik eco-straw purun tikus agar sedotan ini 

dapat dimanfaatkan sebagai sedotan yang ramah lingkungan. Pada penelitian ini 

akan dibuat edible coating berbahan pati jagung, kitosan dan gliserol sebagai 

plasticizer. Penelitian ini mengharapkan sedotan purun tikus yang ramah 

lingkungan sebagai pengganti sedotan plastik. 

 

1.3. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan edible 

coating berbahan pati jagung dan kitosan terhadap karakteristik eco-straw sedotan 

purun tikus (Eleocharis dulcis).  

 

1.4. Manfaat  

 Penelitian penggunaan edible coating ini dapat memberikan manfaat berupa 

informasi tentang pengaruh penggunaan edible coating pati jagung dan kitosan 

terhadap karakteristik sedotan purun tikus (Eleocharis dulcis). 
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