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ABSTRA
CT

The use of plastic-based cutlery continuously increases in the recent
decades, due to cheap, lightweight, and easy use. The major efforts to
reduce plastic straw waste is to innovate straws that are edible and easily
biodegradable, as a substitute for conventional straws. The purpose of this
study was to see the potential of edible straws from several types of
materials to obtain the best characteristics of edible straws. The method
used is by comparing several papers that produce edible straw from several
raw materials. Hydrocolloid compounds from polysaccharides (flour, starch,
fibre, and carrageenan) are potential raw materials used. Flour and starch
which highly amylose content, cellulose-containing fibre and carrageenan
consist of galacturonic compounds as natural straw-forming materials.
Materials from fruit leather resulted eible straw thicker than other
materials (starch and carrageenan). Solubility of edible straw had better
water resistant as increasing the pineapple skin fiber, from 20 minutes
increase to 66 minutes. The swelling power of carrageenan edible straw at
room temperature was 69.25% accordance to the Japanese Industrial
Standard (JIS) which is <70% with addition of 20% gelatin. Edible straw
from pineapple fruit leather without skin fruit showed better color, and
water resistant in solubility. Carrageenan edible straw show better water
resistant (low swelling power) with addition 20% of gelatin. The addition of
8% sorbitol and 2% carrageenan to the edible straw fruit leather of
pineapple resulted in a better suction test.

limbah di Indonesia pada tahun 2017
sebesar 65,8 juta ton dan 16% diantaranya

Permintaan peralatan berbahan plastik
di Indonesia meningkat selama beberapa
dekade terakhir. Banyaknya permintaan
peralatan plastik menjadi perhatian besar
dikarenakan memberikan dampak yang
besar terhadap lingkungan, yaitu jumlah
sampah non-degradable yang dibuang setiap
hari terus meningkat. Menurut survey
Kementrian Lingkungan Hidup, produksi

Farazh Azkiah dan Eti Indarti*

Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Pertanian - Universitas Syiah Kuala

Email korespondensi : eti indarti@unsyiah.ac.id

merupakan limbah plastik (KLH, 2018).
Indonesia merupakan negara penghasil
limbah sedotan plastik terbanyak, setiap
harinya mencapai 93,244,847 batang (DCA,
2018). Sedotan plastik banyak digunakan
karena harganya yang murah dan juga
ketersediaannya yang tinggi. Bahan dasar
sedotan plastik adalah polypropylene dan
polystyrene
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yang sulit terurai oleh mikroorganisme
karena unsur karbon membentuk rantai
kimia kompleks dan Panjang (Yun et al.,
2021).

Upaya untuk pengurangan sampah
sedotan plastik sudah mulai dilakukan
dengan cara melakukan sosialisasi
penggunaan sedotan plastik yang ramah
lingkungan dan mudah terurai, yang
berbahan kertas, Stainless steel,
akrilik/kaca, bamboo, silikon, kompos, padi
dan edible drinking straw (Rohman et al.,
2020). Penggunaan sedotan alternatif
tersebut dapat menimbulkan beberapa
masalah. Pada sedotan stainlees yang
harganya relatif lebih mahal serta tidak
praktis dalam melakukan pembersihannya
serta sifat dari stanlees yang konduktor,
pemakaian stainlees tidak cocok untuk
minuman yang panas. Sedotan bambu yang
sulit untuk dibersihkan hingga berpotensi
yang sangat tinggi untuk terjadinya
pertumbuhan jamur. Pada sedotan kaca
yang termasuk kedalam Kkategori yang
berbahaya, karena apabila tergigit maka
akan melukai pemakai (Nuraviani dan
Destiana, 2021). Sedotan kertas dapat
menjadi masalah besar dan juga merugikan
seluruh penduduk bumi dengan eksploitasi
pohon sebagai bahan baku kertas.
Sementara itu sedotan logam lebih tahan
lama dari pada sedotan kertas, akan tetapi
dapat memberi biaya yang lebih mahal.
Bahan silikon dapat dijadikan sebagai
penggati sedotan plastik dikarenakan silikon
merupakan bahan kimia yang tidak
berbahaya. Silikon adalah karet polimer
sintetis yang secara struktur kimianya
terbentuk melalui rangkaian silicone-oxygen,
maka aman digunakan sebagai sedotan dan
dapat dipakai beberapa kali (Nasution,
2019).

Salah satu upaya besar yang dilakukan
untuk mengurangi limbah sedotan plastik
adalah dengan melakukan inovasi sedotan
yang dapat dimakan serta mudah terurai
(edible straw). Edible dringking straw
merupakan sedotan yang beragam dengan
fleksibel, ringan, dapat tembus cahaya,
mudah untuk dibentuk, tahan air, tahan
benturan, dan aman untuk dimakan. Edible
straw dapat dibuat dari bahan baku berbasis
hidrokoloid (protein dan pati), lipida dan
komposit. Penggunaan pati dan fruit leather
untuk plastik edible sebagai bahan baku
pembuatan edible straw, sangat mungkin

untuk dilakukan di Indonesia yang memiliki
potensi alam yang melimpah Rohman et al.,
2020).

2. MATERIAL DAN METODE

Komponen pembuatan edible dringking
straw yaitu edible film dengan bahan dasar
pure buah, karaganen, gelatin, dan tepung.
Tepung merupakan bahan yang memiliki
kandungan senyawa hidrokoloid dari
polisakarida yang mengandung amilosa
tinggi. Fruit leather merupakan produk
semi kering dari pure buah atau campuran
konsentrat buah dan bahan lainnya yang
kemudian dimasak dan dibentuk lembaran
tipis dengan ketebalan 2-3 mm (Diamante
et al., 2014) sehingga fruit leather dapat
dijadikan sebagai bahan pembuatan edible
straw.

Penambahan  karagenan  berfungsi
sebagai pengikat air dalam jumlah yang
besar, sehingga edible straw dapat
menahan air Handito (2012). Dalam
pembuatan edible straw juga ditambahkan
plasticizer yang dapat menyebabkan sifat
yang elastis dan baik dalam kuat tarik
(Ariska dan Suyatno, 2015). Beberapa jenis
plasticizer yang dapat digunakan adalah,
sorbitol, gliserol, lilin lebah dan polivinil
alkohol (Utomo dan Ariyani, 2019). Sorbitol
merupakan gula alkohol yang memiliki
kemampuan mempertahankan air yang
dapat melindungi produk dari pemanasan
dan menjaga kesegaran produk awal.
Semakin tinggi sorbitol yang digunakan
maka semakin sedikit air yang diuapkan
dan kadar air dalam bahan semakin tinggi.
Adapun penambahan karagenan
menyebabkan kadar air leather nanas juga
semakin tinggi (Nuraeni et al., 2017).
Analisis

Analisis yang digunakan yaitu
ketebalan, waktu larut dan swelling power,
warna, tekstur, dan kemudahan menghisap.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan dari hasil analisis yang
dilakukan beberapa peneliti terdapat
beberapa hal yang mempengaruhi
ketebalan, waktu larut dan swelling power,
tekstur dan daya hisap pada edible straw
tergantung dari bahan baku yang
digunakan. Diantaranya sifat dari bahan
baku akan mempengaruhi secara nyata
pada karakteristik atau sifat edible straw.
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Berdasarkan bahan baku fruit Ileather
mengandung serat dan gula maka dapat
mempengaruhi karakteristik dari edible
straw, sedangkan bahan baku tepung dan

juga pati mengandung amilosa dan
amilopektin yang tidak memeberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik

edible film. Dengan adanya penambahan
bahan baku yang lainnya dapat
mempengaruhi tekstur pada edible straw
seperti karagenan, gelatin dan lainnya.
Berikut beberapa sifat atau karakter edible
straw dari hasil analisis yang dilakukan
beberapa peneliti, yaitu:

1. Ketebalan

Pengukuran ketebalan edible straw dapat
dilakukan pada bagian pangkal tengah dan
ujung menggunakan mikrometer sekrup,
kemudian dirata- ratakan. Ketebalan edible
straw dipengaruhi oleh bahan penyusun,
luas cetakan dan juga volume suspensi
(Salsabila, 2017). Pada penelitian Nuraviani
dan Destiana (2021) yang menggunakan
fruit leather dari nanas dengan rasio buah
dan kulit nanas 100:0% memiliki ketebalan
3,37 mm yang mana merupakan ketebalan
terendah dan terbaik berdasarkan nilai rata-
rata panelis. Pada rasio 0:100%
menghasilkan edible straw dengan
ketebalan 3,83 mm. Peningkatan jumlah
kulit nenas menghasilkan edible straw yang
semakin tebal. Hal ini mengindikasikan
jumlah total padatan pada kulit nenas lebih
tinggi dari daging buah nenas. Hal yang
sama diperoleh pada pembuatan sirup dari
buah dan kulit nenas, semakin banyak kulit
menghasilkan sirup yang lebih kental
(Fitriani dan Sribudiani, 2009). Namun
demikian, berbeda dengan pembuatan film
berbasis tepung dami nangka dan tepung
tapioka, dengan rasio tepung dami buah
nangka dan tepung tapioka 8:2 hingga 4:6,
tidak mempengaruhi ketebalan film yang
dihasilkan, dimana ketebalan film rata-rata
adalah 0,241 mm (Nazri et al., 2019).
Perbedaan bahan baku dan konsentrasi akan
mempengaruhi kekentalan larutan film
pembentuk edible straw yang dihasilkan.
Ketebalan dipengaruhi oleh komponen
penyusun, luas cetakan, dan volume
suspensi (Fitriani & Sribudiani, 2009).

Pada dasrnya pembuatan edible straw
sama dengan pembuatan edible film, namun
untuk perbandingan ketebalan terdapat
perbedaan, karena pembuatan edible straw

melewati proses pembuatan film semi
basah. Penambahan anti juga mikroba telah
dilakukan, seperti penambahan temulawak
(Mutius, 2015), ekstrak jahe merah
(Neswati, 2015) pada film dari tepung
nangka. Penambahan 8% temulawak dan
5% ekstrak jahe menghasilnya ketebalan
film terbaik.

Edible straw berbasis tepung atau pati
memiliki ketebalan lebih kecil dibanding
dari fruit leather, hal ini diduga, bahan
baku serat dan gula, pada fruit leather
memiliki ukuran partikel lebih besar dan
saat pemasakan akan mengikat air lebih
banyak dibandingkan pati dan tepung
(Rohmah et al., 2020).

2.  Waktu larut dan Swelling power

Uji waktu larut dilakukan dengan cara
merendam edible straw (5 g) kedalam air
(100 ml) dan dilakukan pengadukan 500
rpm hingga larut. Swelling power melihat
daya kembang secara berat ataupun
volume setelah proses perendalam dalam
air.

Perbandingan buah dan kulit nanas
memberikan pengaruh nyata terhadap
waktu larut edible straw. Semakin tinggi
kandungan kulit buah nenas menghasilkan
waktu larut semakin tinggi. Waktu
kelarutan meningkat dari 22 menit, hingga
66 menit dengan penambahan kulit nenas
(A’'yun et al, 2021). Hal ini berkenaan
dengan kandungan serat yang lebih tinggi
pada kulit nanas dibandingkan buah nanas
(Diamante 2014).

Pembuatan edible straw dari bahan baku
karagenan telah dilakukan wuji swelling
power pada berbagai suhu perendaman.
Karagenan tanpa penambahan gelatin
memiliki swealing power yang lebih tinggi
dibandingkan tanpa gelatin. Hal ini
dikarenakan karagenan memiliki gugus
hidroksil (OH) yang banyak sehingga
cenderung menyerap air lebih banyak.
Selain itu karagenan juga mengandung
ester sulfat yang juga bersifat hidrofilik

Pada penambahan gelatin 20%, dan
pengujian suhu normal (25°C),
menghasilkan kelarutan edible straw
69,25% dan nilai ini telah memenuhi
Japanese Indutrial Standard (JIS) vyaitu
<70% (A’yun, 2021). Namun dengan suhu
yang dingin (4°C) dan panas (80°C), terjadi
peningkatan kelarutan, yaitu 93,66 dan
293,66%, secara beruturan. Dari uraian
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diatas, maka peningkatan konsentrasi
gelatin pada karagenan edible straw dapat
menurunkan nilai swelling power, yang
mengingikasikan ketahanan edible straw
terhadap air semakin baik.

Penelitian untuk melihat ketahanan
terhadap air juga dilakukan dengan
penambahan wax carnauba pada edible
straw. Edible straw yang dihasilkan tahan
terhadap air dingin dan juga air hangat
hingga 60°C, sesuai dengan penelitian
Ghazali et al (2021) dengan bahan baku
karagenan, karboksimetilselulosa dan
gliserin.

3. Warna

Pada penelitian Nuraviani dan Destiana
(2021) edible straw dengan bahan fruit
leather nanas didapati warna yang lebih
disukai oleh panelis yaitu tanpa penambahan
kulit nanas. Hal ini karena warna yang
dihasilkan lebih terang dan menarik.
Penambahan kulit nanas menghasilkan
warna yang gelap dan tidak disukai oleh
panelis. Menurut Rohmah et al (2020) yang
menggunakan bahan baku fruit Ileather
nanas, kesukaan panelis terdapat pada
konsentrasi sorbitol 10% dan karagenan 4%.
Perubahan warna edible straw juga
disebabkan oleh posisi rak di dalam oven
yang memiliki tingkat panas berbeda.
Dimana rak paling bawah di oven memiliki
tingkat panas yang lebih tinggi daripada
lainnya, sehingga menyebabkan browning
yang lebih daripada lainnya.

4. Tekstur

Penambahan gelatin dengan konsentrasi 30
% menghasilkan edible straw dengan tekstur
yang kenyal berdasarkan penelitian Steven
(2019) dan Ardiansyah et al (2019).
Berdasarkan penelitian Nuraviani dan
Destiana (2021) tekstur yang baik terdapat
pada perlakuan tanpa penambahan kulit
buah nanas, hal ini dikarenakan presentase
kulit nanas dapat menyebabkan tekstur
edible straw lebih kasar. Tekstur edible
straw yang kenyal dihasilkan dari penelitian
Rohmah et al (2020) terdapat pada
konsentrasi sorbitol 8% dan karagenan 2%,
hal ini disebabkan penambahan karagenan
yang memberikan fungsi sebagai pembentuk
gel. Pembuatan edible straw pada umumnya
dilakukan penambahan gelatin ataupun
karagenan sebagai bahan pembentuk gel

dan memberikan sifat keplastisan produk
leather. Sorbitol juga ditambahkan sebagai
suatu humektan (pelembab) pada berbagai
jenis produk sebagai pelindung melawan
hilangnya kandungan moisture (Offia Olua,
2015). Dengan rasio yang optimal antara
tepung, ragi, air dan minyak dapat
meningkatkan kerapuhan pada edible straw
dibandingkan dengan tepung, air dan
minyak. Edible straw dengan penambahan
ragi dan pemanggangan pada suhu 180°C
membuat sedotan menghasilkan tekstur
yang lebih stabil (Yavagal et al., 2020).

5. Kemudahan Menghisap

Tingkat  kesukaan  panelis terhadap
kemudahan menghisap terdapat pada
edible straw dari fruit leather buah nanas
yang menggunakan konsentrasi sorbitol 8%
dan karagenan 4% sebagaimana penelitian
Rohmah et al (2020). Untuk mendapatkan
edible straw yang mudah dihisap maka
memerlukan bahan pembentuk gel. Salah
satu bahan pembentuk gel yang umum
digunakan yaitu karagenan. Karagenan
dapat digunakan untuk penstabil,
pengemulsi dan pengental (Yulianti, 2012).

4. KESIMPULAN

Bahan baku pembentuk edible straw
mempengaruhi, ketebalan, daya larut air,
swelling power, warna, tekstur dan daya
hisap. Perlakuan penambahan kulit nanas
pada edible straw berbahan baku fruit
leather nanas menghasilkan ketebalan yang
tinggi dan daya larut yang rendah.
Perubahan warna terjadi pada edible straw
dengan kandungan kulit nanas yang lebih
tinggi. Edible straw dari karagenan dengan
penambahan gelatin 20%, memiliki nilai
swelling power 69,25% pada suhu ruang,
telah memenuhi Standar Industri Jepang
(JIS) yaitu <70%, serta memberikan
struktur yang kenyal. Penambahan wax
pada edible straw dapat meningkatkan
waktu larut edible straw. Edible straw dari
bahan baku fruit leather nanas
menunjukkan warna yang lebih baik tanpa
penambahan kulit nanas, dan ketahanan
terhadap air pada penambahan kulit nanas.
Penambahan 8% sorbitol dan 2% karagenan
pada edible straw fruit leather nanas dan
uji hisap lebih baik.
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