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SUMMARY 

YOHANA ANGELICA SIREGAR. Characteristics of Edible Straw Made from 

Tapioca Flour with the Addition of Sodium Alginate. (Supervised by SITI 

HANGGITA). 

 

Environmental pollution caused by plastic waste has driven innovation in the 

development of environmentally friendly biodegradable materials, one of which is 

edible straw. This study aims to investigate the physical properties of edible straws 

made from tapioca flour supplemented with sodium alginate at varying 

concentrations, to produce environmentally friendly straws as an alternative to 

plastic straws. The method used is a Randomised Complete Block Design (RCBD) 

with three treatment levels: A1 (1.5%), A2 (2%), and A3 (2.5%), and each treatment 

was repeated three times. The parameters observed included thickness, water 

resistance, water vapor transmission rate, texture, and biodegradability. The results 

of this study indicate that the addition of sodium alginate significantly affects 

thickness, water resistance, texture, and biodegradability, but does not significantly 

impact the water vapour transmission rate. Increasing the concentration of sodium 

alginate was found to enhance the thickness, water resistance, and texture of the 

edible straw, while its biodegradability decreased. The best treatment was found in 

A1, with a thickness value of 0.17 mm, a water resistance of 49.22%, and a water 

vapour transmission rate of 0.57 g/m².h, texture test 411.03 gf, and biodegradation 

value of 20.52%. 
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  Universitas Sriwijaya 
 

RINGKASAN 

YOHANA ANGELICA SIREGAR. Karakteristik Edible Straw Berbahan Dasar 

Tepung Tapioka dengan Penambahan Natrium Alginat. (Dibimbing oleh SITI 

HANGGITA).  

 

Masalah pencemaran lingkungan akibat limbah plastik mendorong inovasi dalam 

pengembangan material biodegradable yang ramah lingkungan, salah satunya 

adalah edible straw. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik fisik 

edible straw berbahan dasar tepung tapioka dengan penambahan natrium alginat 

dalam berbagai konsentrasi untuk menghasilkan sedotan ramah lingkungan sebagai 

alternatif pengganti sedotan plastik. Metode yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 3 taraf perlakuan yaitu A1 (1,5%), A2 (2%), dan 

A3 (2,5%), masing-masing dengan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati 

meliputi ketebalan, ketahanan air, laju transmisi uap air, tekstur, dan biodegradasi. 

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan natrium 

alginat berpengaruh nyata terhadap ketebalan, ketahanan air, tekstur dan 

biodegradasi, namun tidak berpengaruh nyata terhadap laju transmisi uap air. 

Peningkatan konsentrasi natrium alginat terbukti meningkatkan ketebalan, 

ketahanan air, dan tekstur edible straw, sedangkan tingkat biodegradasinya 

menurun. Perlakuan terbaik terdapat pada A1 dengan nilai ketebalan 0,17 mm, 

ketahanan air diperoleh nilai 49,22%, laju transmisi uap air diperoleh nilai 0,57 

g/m² jam, uji tekstur diperoleh nilai 411,03 gf, dan pada biodegradasi diperoleh nilai 

20,52%. 

 

Kata kunci: Edible straw, natrium alginat, tapioka
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Plastik telah menjadi bagian integral dari kehidupan sehari-hari manusia. 

Sudah bertahun-tahun, kemasan plastik telah mendominasi pasar global, 

menggantikan penggunaan kaleng dan kaca sebagai kemasan utama. Di Indonesia, 

kemasan plastik telah merajai industri makanan, dengan kemasan fleksibel 

mengambil alih sekitar 80% dari total penggunaan. Dari keseluruhan plastik yang 

dipakai untuk kebutuhan pengemasan, penyimpanan, dan pembungkusan makanan, 

sekitar 53% merupakan kemasan fleksibel, sedangkan kemasan kaku semakin 

populer, terutama untuk produk minuman (Nasution, 2015). Menurut Syahda 

(2020) plastik menjadi sumber masalah lingkungan yang sangat serius maka 

membutuhkan waktu yang sangat lama untuk terurai secara alami, sehingga 

memperburuk tingkat pencemaran di lingkungan. Maka dilakukan pogram 

“Indonesia Bebas Plastik 2025” yang diwujudkan melalui beberapa kebijakan dan 

tindakan, termasuk pembatasan penggunaan kantong plastik di ruang publik, 

pelarangan sedotan plastik, serta penerapan program reduce, reuse, recycle (3R).  

Salah satu langkah yang diambil adalah pengembangan polimer biodegradable 

yang berasal dari bahan alami. Biodegradable tersebut adalah edible straw. Tujuan 

utama dari inovasi ini adalah menciptakan material yang dapat terdegradasi secara 

alami, sehingga mampu mengurangi ketergantungan pada plastik konvensional dan 

diharapkan mampu memberikan solusi jangka panjang dalam mengatasi 

pencemaran yang ditimbulkan oleh limbah plastik tradisional (Setyanto, 2013).  

Adanya edible straw merupakan bentuk dari kesadaran masyarakat akan 

dampak negatifnya dari penggunaan sedotan plastik. Edible straw yang tersedia di 

pasaran biasanya dibuat dari bahan alami seperti tepung tapioka, beras, dan rumput 

laut (Rohmah et al., 2019).  Salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan 

edible straw adalah tepung tapioka atau tepung ubi. Tepung tapioka sering 

dimanfaatkan dalam industri pangan sebagai biodegradable film untuk 

menggantikan polimer plastik karena sifatnya yang ekonomis, terbarukan, dan 

mampu memberikan karakteristik fisik yang baik 
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(Sinaga et al., 2013). Tepung tapioka digunakan untuk memperbaiki tekstur dan 

kekuatan. Tepung tapioka terdiri dari sekitar 17% amilosa dan 83% amilopektin. 

Amilopektin berperan dalam menjaga kestabilan edible straw, sedangkan amilosa 

mempengaruhi kekokohannya. Tapioka dikenal karena kemampuannya membentuk 

gel yang elastis ketika dipanaskan, sehingga dapat membantu meningkatkan 

elastisitas dan kekuatan sedotan (Muin et al., 2017).  Kelemahan bahan edible dari 

tepung tapioka ini adalah daya tarik rendah, rapuh, dan penghalang uap air rendah 

karena tapioka bersifat hidrofilik (Zamri, 2023). Maka, untuk memperbaiki 

kekurangan tapioka, diperlukan bahan tambahan seperti natrium alginat. 

Natrium alginat merupakan biopolimer alami yang diperoleh dari ekstraksi 

rumput laut cokelat, seperti Sargassum sp., dan dikenal memiliki kemampuan 

membentuk gel, film, dan larutan kental (Rhim, 2004). Natrium alginat adalah 

polisakarida anionik atas unit D-mannuronat dan L-guluronat yang sering 

digunakan dalam industri pangan karena mempunyai sifat yang dapat mengelmusi, 

menstabilkan, mengentalkan, pembentukan film dan membentuk gel (Seifzadeh et 

al., 2012). Natrium alginat dapat berinteraksi dengan ion logam divalen seperti 

kalsium untuk membentuk struktur gel yang stabil dan elastisitas, sehingga 

memperkuat sifat mekanik dan fleksibilitas bahan. Kemampuan membentuk gel 

natrium alginat bergantung pada pembentukan ikatan silang (crosslinking) melalui 

interaksi ion kalsium dengan gugus karboksil pada rantai polimer alginat (Putriadi 

et al., 2022). Secara fungsional, natrium alginat memberikan efek penebalan, dan 

pembentukan film karena itu banyak digunakan pada pelapis atau film yang dapat 

dimakan untuk menjaga mutu pangan. Di samping itu, sifatnya yang biokompatibel, 

tidak toksik, dapat terurai hayati, dan biaya produksinya relatif rendah membuatnya 

menjadi meenarik untuk inovasi kemasan ramah lingkungan seperti edible straw.   

Dalam penelitian Darmanto et al. (2014) penggunaan natrium alginat pada edible 

coating dodol rumput laut yang mempunyai konsentrasi 1,5%, 2% dan 2,5% 

berpengaruh nyata terhadap nilai Total Plate Count (TPC), kadar air, Aktivitas Air 

(aw), keasaman (pH) dan organoleptik, maka penelitian ini menggunakan konsetrasi 

1,5%, 2% dan 2,5%. Oleh karena itu, penelitian ini akan membuat edible straw 

dengan penambahan natrium alginat dengan berbahan dasar tapioka sebagai 

alternatif dari penggunaan sedotan plastik. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Bagaimana pengaruh penambahan natrium alginat terhadap karakteristik fisik 

dari edible straw berbasis tepung tapioka? 

2. Berapa konsentrasi natrium alginat yang optimal untuk menghasilkan edible 

straw dengan karakteristik yang baik? 

 

1.3. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi konsentrasi tepung 

tapioka dan natrium alginat untuk menghasilkan edible straw dengan karaktertistik 

terbaik. 

 

1.4. Manfaat  

Manfaat dari penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik yang baik 

edible straw berbasis tepung tapioka dengan penambahan natrium alginat untuk 

memberikan solusi alternatif dalam pengurangan penggunaan sedotan plastik 

melalui pengembangan edible straw. 

 

1.5. Hipotesis 

H0 = Penambahan natrium alginat tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

edible straw 

H1 = Penambahan natrium alginat berpengaruh nyata terhadap karakteristik edible 

straw 
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