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SUMMARY 

SEKAR ADISTI, Characteristics Edible Straw Of  Swamp Taro Four 

(Cyrtosperma merkusii) With By Carragenan And Sorbitol Addition (Supervised 

by SITI HANGGITA R.J). 

Edible straw is a straw that can be consumed in a cylindrical shape made 

from swamp taro flour. This research aims to determine the effect of different 

concentrations of addition of carrageenan and sorbitol as well as the interaction 

between the two. This research was conducted using the Randomized Group 

Factorial Design (RAKF) method. 3 replications and 2 treatment factors, 

carrageenan (A1), 4% (A2), 6% and sorbitol (B1), 10% (B2), 12%. The parameters 

tested include absorption capacity for mineral water and cola water, vapor 

transmission, hardness and biodegradability. The edible straw test results showed 

that the absorption capacity of soda water from the formulation (A1B1) was 

185.5%, (A1B2) 190.8, (A2B1) 200.2%, and (A2B2) 216.2%. The edible straw test 

results showed that absorption capacity of mineral water  the formulation (A1B1)  

178.28%, (A1B2) 180.85, (A2B1) 197.07%, and (A2B2) 198.33%. The water vapor 

transmission edible straw test results the formulation (A1B1) 1.53 grams/day, 

(A1B2) 1.37 grams/day, (A2B1) 1.25 grams/day, and (A2B2) 1.10 grams/day. The 

results of the edible straw test, the texture hardness of the formulation (A1B1)  

25.00 gf, (A1B2) 27.50 gf, (A2B1) 30.00 gf, and (A2B2)  32.67 gf. The edible straw 

biodegradation test results from the formulation (A1B1)  67.94%, (A1B2) 71.52%, 

(A2B1) 74.07%, and (A2B2)  75.78%. The research results showed that the 

different concentrations of carrageenan and sorbitol used showed significant 

differences in the absorption capacity of soda water, vapor transmission, hardness, 

while the addition of carrageenan had a significant effect and the addition of sorbitol 

had no significant effect on mineral water and biodegradation. Meanwhile, the 

interaction between the two has no real effect on all parameters. The best 

parameters in this research were the addition of 4% carrageenan and 10% sorbitol. 
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RINGKASAN  

SEKAR ADISTI, Karakteristik Edible Straw Dari Tepung Talas Rawa 

(Cyrtosperma merkusii) Dengan Penambahan Karagenan Dan Sorbitol (Dibimbing 

oleh SITI HANGGITA R.J).  

 

Edible straw merupakan sedotan yang dapat dikonsumsi mempunyai 

bentuk silinder berbahan dasar tepung talas rawa. Penelitian ini bertujuan ingin 

mengetahuipengaruh perbedaan konsentrasi penambahan dari karagenan dan 

sorbitol serta interaksi dari keduanya. Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF). 3 ulangan 

dan 2 faktor perlakuan yaitu karagenan (A1), 4% dan (A2), 6% dan sorbitol (B1), 

10% dan (B2), 12%. Parameter yang diuji meliputi daya serap terhadap air mineral 

dan air cola, transmisi uap, kekerasan dan biodegradibilitas. Hasil uji edible straw  

daya serap air soda dari formulasi (A1B1) nilai 185,5%, (A1B2)  nilai 190,8, 

(A2B1)  nilai 200,2%, dan (A2B2) nilai 216,2%. Hasil uji edible straw daya serap 

air mineral dari formulasi (A1B1) nilai 178,28%, (A1B2) nilai 180,85, (A2B1)  

nilai 197,07%, dan (A2B2) nilai 198,33%. Hasil uji edible straw transmisi uap air 

dari formulasi (A1B1) nilai 1,53 gram/hari, (A1B2) nilai 1,37 gram/hari, (A2B1) 

nilai 1,25 gram/hari, dan (A2B2) nilai 1,10 gram/hari. Hasil uji edible straw 

kekerasan tekstur dari formulasi (A1B1) nilai 25,00 gf, (A1B2) dengan nilai 

27,50gf, (A2B1)  nilai 30,00 gf, dan (A2B2) nilai 32,67 gf. Hasil uji edible straw 

biodegradasi dari formulasi (A1B1) nilai 67,94%, (A1B2)  nilai 71,52%, (A2B1)  

nilai 74,07%, dan (A2B2) dengan nilai 75,78%. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi karagenan dan sorbitol yang digunakan menunjukkan 

perbedaan nyata terhadap daya serap air soda, transmisi uap air, kekerasan 

sedangkan penambahan karagenan berpengaruh nyata dan penambhana sorbitol 

tidak berpengaruh nyata terhadap air mineral dan biodegradasi. Sementara interaksi 

keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap semua parameter. Parameter yang 

terbaik pada penelitian ini yaitu penambahan karagenan 4% dan sorbitol 10%. 

Kata kunci : Edible straw, talas rawa, karagenan, sorbitol. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Penggunaan sedotan plastik sekali pakai sudah umum dijumpai di sekitar. 

Masalah akibat limbah plastik dapat dikurangi dengan menggantikan penggunaan 

sedotan plastik sekali pakai dengan sedotan yang dapat digunakan kembali. 

Meskipun sedotan reusable memiliki kekurangan karena tidak disukai oleh 

sebagian konsumen, yang menganggapnya kurang higienis, sebagai solusi 

alternatif, dapat dipertimbangkan untuk menciptakan produk yang bersifat habis 

pakai dalam satu kali penggunaan. Penggunaan sedotan plastik sedang berkurang 

dan digantikan oleh produk yang lebih ramah lingkungan, dapat dengan mudah 

terurai, dan bahkan dapat dikonsumsi, seperti edible straw (Rohmah et al., 2019). 

Salah satu bahan baku yang dapat digunakan dalam pembuatan edible straw 

yaitu umbi rawa (Cyrtosperma merkussi). Umbi rawa merupakan jenis umbi 

umbian yang hidup di perairan rawa sekitar. Talas merupakan tumbuhan yang 

sering ditanam di wilayah tropis, termasuk dalam kategori umbi-umbian dan 

termasuk dalam monokotil family Araceae. Talas mudah diperoleh sebagai sumber 

makanan, sehingga umbinya memiliki potensi besar untuk diaplikasikan dalam 

diversifikasi produk pangan, berkat kandungan amilosa dan amilopektin yang 

dimilikinya (mayasari, 2010) 

Sedotan yang dapat dimakan, mirip dengan sedotan plastik konvensional dalam 

bentuknya, terbuat dari bahan ramah lingkungan dan dapat terurai dengan cepat 

tanpa memerlukan waktu yang lama. Edible straw terbuat bahan yang berasal dari 

campuran polisakarida, lipid dan protein. Jenis  Polisakarida yang digunakan yaitu 

tepung atau pati. Penggunaan pati sebagai komponen pembuatan edible straw telah 

menjadi tren. Dalam industri pangan, pati digunakan sebagai bahan film 

biodegradable yang menggantikan plastik karena memiliki biaya yang lebih 

terjangkau, dapat diperbaharui, dan menunjukkan karakteristik fisik yang baik 

(Supriyani, 2019).  

Produksi edible straw yang menggunakan pati memiliki komponen penyusun 

pati antara lain amilopektin dan amilosa yang memiliki sifat termoplastis dan 
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berkekuatan gel yang baik (Lestari et al., 2023). Jika dibandingkan dengan 

amilopektin, amilosa memiliki peranan yang lebih penting dalam pembentukan 

edible straw yang berfungsi sebagai pembentukan film dan gel yang kuat maka pada 

penelitian ini menggunakan tepung dari pada pati (Putri et al., 2023).  Pada 

penelitian sebelumnya (Yuniarti, 2011) menjelaskan tentang kandungan pati talas 

rawa yang berkisar antara 23,15%-30,81%. Serta memiliki kadungan amilosa 

berkisar 17-28% dan sisanya adalah amilopektin.  

Penggunaan bahan baku berupa pati atau tepung saja tidak cukup untuk 

menghasilkan edible straw dengan karakteristik fisik yang baik. Penggunaan 

banding agent atau bahan pengikat perlu ditambahkan agar tingkat kerapuhan yang 

diperoleh lebih baik. Adapun beberapa binding agent yang biasa digunakan yaitu 

karagenan, agarose, tapioca, maizena, Naalginat, gelatin dan terigu (Winarti, 2008). 

Adapun edible straw yang baik juga memerlukan tingkat elastisitas dan fleksibilitas 

yang tinggi. Oleh karena itu, ditambahkan penggunaan plastisizer sebagai 

pemplastis. Beberapa jenis plastisizer yang sering digunakan yaitu gliserol, 

sorbitol, lilin lebah, polivinil alkohol dan lainnya (Anandito et al., 2012). 

Penambahan binding agent juga sangat membantu dalam proses pengikat 

bahan-bahan yang digunakan agar bersifat kompak dan terikat (Dian, 2022). Hal 

ini dikarenakan pengunaan tepung atau pati saja masih menyisakan kekurangan 

seperti mudah rapuh. Pembuatan edible straw dengan penggunaan bahan baku 

tepung atau pati dan karagenan juga masih membutuhkan bahan pemplastis atau 

plastisizer untuk meningkatan sifat plastis dan elastisitas pada edible straw yang 

dihasilkan (Zulmanwardi dan Sofia, 2022). 

Karagenan digunakan sebagai bahan pengikat, merupakan polimer yang larut 

dalam air dengan struktur rantai linear sebagian galaktan sulfat, memiliki potensi 

tinggi sebagai pembentuk film yang dapat dikonsumsi. Dalam penelitian ini, jenis 

karagenan yang digunakan adalah kappa-karagenan. Kappa-karagenan memiliki 

kadar ester sulfat sekitar 25-30% dan kandungan 3,6-anhidro-galaktosa sekitar 28-

35% (Rachmawati et al., 2019). 

Salah satu jenis plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan  film yang 

dapat dimakan adalah sorbitol. Menurut Baldwin et al. (2012), sorbitol memiliki 

kemampuan untuk mengurangi ikatan hidrogen internal dalam ikatan 
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intramolekuler, sehingga dapat meningkatkan kekuatan mekanik. Konsentrasi 

sorbitol yang tepat mempengaruhi karakteristik film yang dapat dimakan. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Edible straw merupakan bagian dari edible cutlery yang saat ini tengah 

mengalami perkembangan. Edible cutlery yang umum digunakan oleh 

masyarakat melibatkan sendok dan garpu yang dapat dimakan. Edible cutlery 

dapat dijelaskan sebagai peralatan makan yang terbuat dari bahan yang bisa 

dikonsumsi, tidak memerlukan persiapan tambahan, bersahabat dengan 

lingkungan, dan mudah terurai. Bahan utama pembentuk edible cutlery umumnya 

melibatkan polisakarida, lemak, dan protein. Selain itu, hidrokoloid yang 

termasuk dalam kategori polisakarida (seperti pektin, pati kentang, karagenan) 

juga dapat menjadi bagian pembentuk. Dalam penelitian ini, bahan dasar untuk 

pembuatan edible straw adalah tepung. Tepung talas rawa memiliki keunggulan 

dibandingkan dengan jenis tepung lainnya terutama pada kandungan protein 

pembentuk gluten, seperti glutenin dan gliadin. Pembentukan gluten terjadi ketika 

adonan terpapar air dan gaya mekanis. Gluten bersifat insoluble dalam air dan 

berperan sebagai pembentuk kerangka, memungkinkan adonan dapat diubah 

menjadi lembaran, digiling, dan mengembang. Kandungan glutenin dan gliadin 

yang lebih tinggi akan menghasilkan lebih banyak gluten. Tingginya kandungan 

gluten diharapkan dapat menghasilkan struktur edible straw yang tangguh dan 

padat.  (Hanani et al., 2014). 

Karagenan termasuk dalam kelompok hidrokoloid yang sering digunakan 

sebagai agen pembentuk gel. Polisakarida ini berasal dari berbagai jenis rumput 

laut merah, seperti Chondrus, Euchema, Gigartina, Hypnea, Iradea, dan 

Phyllophora, dan diklasifikasikan berdasarkan tingkat kandungan sulfatnya (Hall, 

2009). Dalam pembuatan edible straw, jenis kappa-karagenan dipilih sebagai 

bahan utama karena memiliki sifat gel yang kuat dan padat (Peranginangin et al., 

2013). Pemilihan karagenan bertujuan untuk mencapai homogenitas adonan yang 

lebih baik, menghasilkan edible straw yang memiliki kekuatan yang lebih besar. 

Menurut Ramdhani et al. (2014), penambahan hidrokoloid dalam sistem dapat 

meningkatkan pembengkakan dan pecahnya amilosa. Hidrokoloid memiliki 
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kemampuan untuk menangkap granula yang telah mengalami gelatinisasi, 

sehingga meningkatkan gaya untuk meningkatkan penyerapan air, yang pada 

akhirnya meningkatkan pembengkakan granula. Ketika pati mengalami 

gelatinisasi dan kemudian mendingin, terjadi proses retrogradasi, di mana 

komponen pati kembali bergabung membentuk fraksi kristalin. Proses 

retrogradasi memiliki peran penting dalam membentuk struktur edible straw yang 

lebih kuat. Dalam hal ini, dipilih jenis kappa-karagenan sebagai bahan karena 

memiliki sifat gel yang tahan lama (deMan et al., 2018). 

Dalam penelitian awal, edible straw yang dibuat dari tepung terigu 

menghadapi kendala seperti kerapuhan dan mudah patah. Kondisi ini tidak sesuai 

dengan tujuan penggunaan sedotan, sehingga dalam merumuskan produk edible 

straw, penambahan karagenan diaplikasikan untuk mengatasi kelemahan tersebut. 

Penelitian Perdana (2016) menunjukkan bahwa penggunaan sorbitol sebagai 

plasticizer menghasilkan kekuatan tarik dan elastisitas yang lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan penggunaan gliserol. Sorbitol dipilih sebagai tambahan 

bahan dalam pembuatan edible straw karena selain berperan sebagai plasticizer, 

sorbitol juga umumnya digunakan sebagai pemanis buatan dalam permen tanpa 

gula, sehingga aman untuk dikonsumsi. Sorbitol merupakan jenis pemlastis yang 

banyak digunakan dalam pembuatan dengan konsentrasi dan jumlah yang di 

tentukan (Simarmata et al., 2020).  

Berdasarkan (Nahdi et al., 2019) Formulasi terbaik Edible Straw adalah  

dengan perbandingan tepung ampas singkong : chitosan: sorbitol : Ekstrak anggur 

laut adalah 7 : 5 : 5 : 2.  Menurut (Devi et al., 2019) Edible straw dengan berbagai 

formulasi menunjukkan variasi dalam nilai kekuatan tarik. Rata-rata nilai tertinggi 

untuk kekuatan tarik diperoleh melalui penambahan sorbitol sebesar 12% dan 

karagenan sebesar 6%. Pembentukan kekuatan gel juga dipengaruhi oleh interaksi 

antara asam dan protein yang terkandung dalam bahan tersebut. Semakin besar 

jumlah sorbitol yang dimasukkan, semakin besar nilai kekuatan tarik yang 

dihasilkan, dengan nilai puncak tercapai pada penambahan sorbitol sebesar 12%. 

Demikian pula, semakin besar penambahan karagenan, semakin besar pula nilai 

kekuatan tarik yang dihasilkan, dan nilai tertinggi terdapat pada penambahan 

karagenan sebesar 6%. Secara keseluruhan, rata-rata nilai kekuatan tarik terbesar 
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pada edible straw tercapai dengan penambahan sorbitol sebesar 8% dan 

karagenan 6% (Aminudin et al., 2013).  

 

1.2. Tujuan  

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh dari 

perbedaan konsentrasi penambahan karagenan dan sorbitol terhadap karakteristik 

edible straw tepung talas rawa dan interaksi keduanya. 

 

1.3. Manfaat  

Manfaat yang didapatkan dari penelitian ini yaitu memberikan informasi  

mengenai pengaruh dari penambahan karagenan dan sorbitol terhadap karakteristik  

edible straw berbahan dasar dari tepung talas rawa.  
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