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BAB 1 

PENDAHULUAN   

1.1.  Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara penghasil limbah plastik terbanyak kedua 

setelah China yang mencapai 187,2 juta ton/tahun. Pada tahun 2017, secara nasional 

limbah plastik di Indonesia sebesar 65,8 juta ton/ tahun dengan persentase mencapai 

16% dan setiap harinya diperkirakan pemakaian sedotan sekitar 93,244 batang  

(Ditjen KLHK, 2018). Solusi alternatif untuk mengatasi permasalahan ini adalah 

dengan menggunakan sedotan ramah lingkungan. Beberapa jenis sedotan ramah 

lingkungan seperti sedotan stainless steel, sedotan kaca, edible straw, sedotan 

bambu, dan sedotan dari purun tikus (Rahmadanti, 2019). Sedotan purun menjadi 

pilihan dalam penelitian, karena terbuat dari bahan alami yang dapat mengurangi 

limbah sedotan plastik di Indonesia. Purun tikus (Eleocharis dulcis) termasuk 

tumbuhan liar yang ada di danau atau sungai. Purun tikus banyak dimanfaatkan 

sebagai sayuran, tikar, dan pakan ternak (Thamrin et al., 2012). Pemanfaatan purun 

tikus sebagai sedotan ramah lingkungan sudah banyak dikembangkan di daerah 

Bangka, namun masih terdapat kelemahannya yakni umur simpan yang rendah, 

tampilan tidak menarik, dan diameter yang mengalami penyusutan saat proses 

pengeringan karena kadar air yang semakin berkurang (Wandari, 2022).   

Metode alternatif untuk mempertahankan kualitas sedotan purun dan 

memperpanjang umur simpan sedotan tersebut adalah dengan melapisinya 

menggunakan edible coating (Putri, 2023). Edible coating berfungsi untuk 

memperbaiki karakteristik eco straw karena berguna untuk mengurangi penyusutan 

bobot, memperbaiki penampilan, mempertahankan mutu, dan memperpanjang 

umur simpan. Bahan alami untuk membuat edible coating seperti polisakarida, 

lipid, dan protein. Pati merupakan salah satu golongan polisakarida yang digunakan 

sebagai bahan edible coating (Baldwin, 2012). Pati singkong termasuk polimer 

polisakarida dengan harga yang terjangkau, dapat dikonsumsi, mudah didapakan di 

alam, mudah terurai, dan dapat membuat edible film yang cukup kuat (Winarti et 

al., 2012). Kelebihan pati singkong yakni dapat menghasilkan edible coating 

dengan daya rekat yang kuat, dibuktikan pada penelitian terkait penggunaan edible 
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coating pati singkong terhadap umur simpan buah duku dengan tingkat rekat yang 

kuat dibandingkan pati lainnya seperti pati beras dan pati jagung karena adanya 

kandungan glukomanan pada pati (Tarihoran et al., 2022).  Edible coating dari pati 

memiliki penghalang gas yang baik, namun memiliki sifat mekanik yang rendah. 

Oleh karena itu, dibutuhkan zat tambahan seperti pemlastis (gliserol) dan kitosan 

yang berguna untuk memperbaiki ketahanan uap air pada edible coating dan 

memperbaiki sifat mekaniknya (Amanah, 2019). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pencemaran limbah plastik termasuk dalam permasalahan global karena 

memiliki dampak negatif yang dapat merusak ekosistem dan berbahaya bagi 

manusia serta hewan (Haward, 2018). Solusi untuk mengurangi limbah plastik 

adalah  daur ulang sampah dan gunakan bahan alternatif penggantinya (North et al., 

2013). Eco straw adalah solusi dari sedotan plastik yang ramah lingkungan dan 

mudah terurai (Dian, 2021). Salah satu bahan untuk membuat eco straw adalah 

purun tikus. Berdasarkan penelitian Putri (2023), purun tikus yang dikeringkan 

akan mengalami penurunan kadar air dan selama masa penyimpanan susut bobot 

pada purun tersebut semakin meningkat jika tidak dilapisi menggunakan edible 

coating dan penambahan kitosan sebesar 25% dan pati jagung sebesar 75% 

didapatkan perlakuan A3 sebagai perlakuan yang terbaik karena dapat berpengaruh 

nyata terhadap nilai ketahanan air, laju transmisi uap air sebesar 5,24 gram/jam.m2 , 

dan susut bobot terendah sebesar 1,05% cara efektif untuk memperbaiki 

karakteristik eco straw adalah dengan melapisinya menggunakan edible coating.  

Jenis pati yang digunakan untuk membuat edible coating adalah pati 

singkong. Pati singkong memiliki jumlah pati yang lebih banyak dibandingkan pati 

jagung yang hanya memiliki kandungan pati sebesar 60,07%, kadar amilosa 

22,88%, dan kadar amilopektin sebesar 37,19% (Jarnsuwan dan Masubon, 2012). 

Keunggulan edible coating yang terbuat dari polisakarida, lipid, dan protein yakni 

memiliki sifat biodegradable, estetis, menghambat proses kebusukan, memperbaiki 

tekstur, warna, flavour, bisa dimakan, biocompatible, menghalangi oksidasi lemak, 

dehidrasi, dan reaksi mailard sekaligus menjadi barrier penghalang oksigen. Edible 
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coating dari polisakarida seperti pati berguna sebagai membran permeabel selektif 

pada pertukaran gas karbondioksida dan oksigen yang dapat memperbaiki tesktur, 

warna, dan flavor (Thakur et al., 2019). Kelemahan edible coating dari pati adalah 

daya tarik rendah, rapuh, dan penghalang uap air rendah karena pati bersifat 

hidrofilik. Maka, untuk memperbaiki kekurangan pati, diperlukan zat tambahan 

seperti kitosan yang memiliki resistensi tinggi terhadap air. Kitosan memiliki 

kandungan antibakteri yang dapat membuat produk tahan lama karena pertumbuhan 

bakteri dapat terhenti pada suhu ruang (Winarti et al., 2012). Kitosan dapat 

dijadikan sebagai bahan pengemas produk makanan karena dapat menghalangi 

masuknya oksigen (Toynbe et al., 2015). Kitosan termasuk biopolimer polisakarida 

bersifat hidrofobik (Masahid, 2023). Sifat hidrofobik kitosan dipengaruhi oleh 

gugus amina bermuatan positif dan gugus hidroksil yang bermuatan negatif 

sehingga dapat membentuk ikatan ionik yang kuat (Fadhila dan Dina, 2022).  

Pengaplikasian polisakarida untuk edible coating biasanya ditambahkan 

dengan bahan pangan fungsional yang berguna untuk mencegah terjadinya 

kehilangan uap air dan membuat permukaan produk yang halus contoh bahan 

fungsional yakni plastisizer, surfaktan, minyak, resin, lilin, dan emulsifier. 

Plastisizer yang digunakan pada penelitian ini adalah gliserol yang berguna untuk 

membuat edible menjadi lentur, elastis, dan memperbaiki sifat plastik edible film 

(Murni, 2015). Penambahan kitosan sebesar 2%, 3%, 4%, 5%, 6% dan gliserol 1 ml 

dalam pembuatan edible film dari pati ubi jalar kuning dengan perlakuan 

konsentrasi terbaik adalah sebanyak 6% dimana edible film tersebut memiliki 

ketebalan 0,20 mm, 21,77% kadar air, 0,02 (g/m2/jam) laju perpindahan uap air, 

dan 2,12 nilai transparansi artinya penambahan kitosan dapat berpengaruh secara 

nyata terhadap kadar air, ketebalan, laju perpindahan uap air, dan nilai transparansi 

(Mustapa et al., 2017). Penelitian terkait edible coating dari pati singkong dengan 

kitosan terhadap produk bukan makanan seperti pada sedotan termasuk penelitian 

yang belum dilakukan artinya masih baru, sehingga penelitian ini dapat dilanjutkan 

untuk memperoleh informasi terkait pengaruhnya pati singkong dan kitosan sebagai 

edible coating terhadap karakteristik eco straw purun tikus yang ramah lingkungan. 

Penelitian ini menggunakan pati singkong dan kitosan sebagai edible coating 

dengan penambahan gliserol sebagai plastisizer. Penelitian ini diharapkan dapat
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menekan penggunaan limbah plastik di Indonesia, khususnya Palembang. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a) Mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi kitosan sebagai bahan dalam 

pembuat edible coating dari pati singkong  

b) Memperoleh perlakuan konsentrasi terbaik terkait penggunaan kitosan sebagai 

bahan dalam membuat edible coating dari pati singkong sebagai pelapis pada 

sedotan purun tikus. 

 

1.4. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi 

ilmiah kepada pembaca terkait penggunaan kitosan sebagai bahan dalam membuat 

edible coating dari pati singkong dan melihat pengaruhnya terhadap edible coating 

pada sedotan purun tikus. 
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