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ABSTRAK

Plastik telah menjadi permasalahan lingkungan secara global karena
sifatnya yang tidak dapat didegradasi secara alami. sehingga penggunaan
sedotan plasik diganti menjadi edible straw yang memiliki keunggulan
yaitu dapat diuraikan secara alami. Edible straw dibuat dengan bahan dasar
terigu protein tinggi karena kandungan protein pembentuk gluten yang
tinggi yaitu gliadin dan glutenin yang tidak ditemukan pada jenis tepung
lainnya. Gluten dimanfaatkan dalam membentuk struktur kerangka edible
straw yang kokoh dan kompak. Pada penelitian pendahuluan, edible straw
yang dihasilkan memiliki kelemahan yaitu mudah patah sehingga perlu
penambahan kelompok hidrokoloid berupa karagenan. Tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi kappa karagenan
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik edible straw berbahan dasar
terigu. Penelitian dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
yang terdiri dari satu faktor yaitu konsentrasi karagenan. Konsentrasi
karagenan yang akan digunakan adalah 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, dan 6%
dengan pengulangan sebanyak empat kali. Pengujian yang akan dilakukan
meliputi kadar air, aktivitas air (Ay,), tekstur (daya patah), daya serap air,
daya larut air, dan organoleptik (warna dan aroma). Data yang diperoleh
akan diuji dengan Analysis of Variance (ANOVA) dengan a = 5%, hasil
ANOVA yang menunjukkan adanya pengaruh nyata antara setiap perlakuan
akan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada o
= 5%. Hasil pengujian menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap
kadar air, aktivitas air, tekstur (daya patah), daya serap air, dan daya larut
air. Hasil pengujian kadar air yaitu 7,40-10,62%, aktivitas air yaitu 0,337-
0,653, tingkat daya patah yaitu 9,179-23,202 N, daya serap air yaitu
19,84%-31,78% (5-10°C); 28,24%-42,08% (25-30°C); 52,52%-88,66% (65-
70°C), dan daya larut air yaitu 66,3-134,2 NTU. Rata-rata nilai kesukaan
terhadap warna dan aroma yaitu 3,32 dan 3,27.

Kata kunci: edible straw, terigu, kappa karagenan



Florence Naomi Djaja Samudra (6103017010). The Effect of Kappa
Carrageenan Concentration on the Physicochemical and Organoleptic
Properties of Wheat-Based Edible Straw.
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ABSTRACT

Plastics have become an environmental problem globally due to
their non-degradable nature, so that the use of plastic straws is replaced with
edible straws which have the advantage of being able to be decomposed
naturally. Edible straw is made with high protein flour as the base
ingredient because of the high protein content of gluten-forming proteins,
namely gliadin and glutenin which are not found in other types of flour.
Gluten is used to form a solid and compact edible straw structure. In
preliminary research, the edible straws produced have a weakness, namely
they break easily, so it is necessary to add a hydrocolloid group in the form
of carrageenan. The purpose of this study was to determine the effect of
kappa carrageenan concentration on the physicochemical and organoleptic
properties of wheat-based edible straw. The study was designed with a
randomized block design (RBD) which consisted of one factor, namely the
carrageenan concentration. The carrageenan concentration that will be used
is 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, and 6% with four repetitions. The tests that
will be carried out include water content, water activity (Aw), texture
(fracturability), water absorption, water solubility, and organoleptic (color
and aroma). The data obtained will be tested by Analysis of Variance
(ANOVA) with a = 5%, ANOVA results which indicate a significant effect
between each treatment will be followed by Duncan's Multiple Range Test
(DMRT) at o = 5%. The test results showed significant differences in water
content, water activity, texture (fracturability), water absorption, and water
solubility. The results of the water content test were 7.40-10.62%, water
activity was 0.337-0.653, the fracturability level was 9.179-23.202 N, the
water absorption capacity was 19.84-31.78% (5-10°C); 28.24-42.08% (25-
30°C); 52.52-88.66% (65-70°C), and water solubility is 66.3-134.2 NTU.
The average score for color and aroma were 3.32 and 3.27.

Keywords: edible straw, flour, kappa carrageenan



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas segala berkat,

rahmat, hikmat, dan kasih-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan

penyusunan makalah Skripsi dengan judul “Pengaruh Konsentrasi Kappa
Karagenan Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Edible Straw

Berbahan Dasar Terigu”. Penyusunan skripsi ini merupakan salah satu

syarat kelulusan pendidikan program Sarjana Strata-1 (S1), Program Studi

llmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas

Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis ingin mengucapkan terima kasih

kepada:

Dr. rer. nat. Ign. Radix Astadi P. J., S.TP., MP. Selaku dosen
pembimbing | dan Erni Setijawaty, S.TP., MM. Selaku dosen
pembimbing Il yang telah banyak membantu, membimbing,
mengarahkan, dan mendukung penulis selama penyusunan
skripsi.

Keluarga, teman, dan seluruh pihak yang telah banyak
mendukung penulis untuk menyelesaikan skripsi dengan baik
dan tepat waktu.

Tim Edible Straw yang selalu memberikan dukungan dalam
penyusunan skripsi ini.

Laboran yang sudah banyak memberikan bantuan dan
dukungan selama pengerjaan skripsi.

Semua pihak terkait yang tidak dapat disebutkan satu persatu

yang telah memberikan dukungan.

Penulis telah berusaha menyelesaikan skripsi ini sebaik mungkin

namun menyadari masih ada banyak kekurangan yang dapat diperbaiki dan



dikembangkan. Akhir kata, semoga makalah ini dapat bermanfaat bagi

pembaca.

Surabaya, 13 Desember 2020

Penulis



DAFTAR ISI

ABSTRAK ..ottt i
ABSTRACT o ii
KATA PENGANTAR .ottt bbb iii
DAFTAR TSI ottt v
DAFTAR GAMBAR. ...ttt sssssans vii
DAFTAR TABEL ..ottt sttt sssssessssesnees viii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt iX
BAB | PENDA HULUAN ..ottt sees s sas et 1
1.1 Latar Belakang ... 1
1.2. RUMUSAN MaSalah ..........ccerierrieccrs s 4
1.3, TUJUAN PENEIILIAN .....cvviecvcveiciccte ettt 4
1.4. Manfaat Penelitian.........ccccccveeeinescneessesssse s 4
BAB 11 TINJAUAN PUSTAKA ..ottt ssnes 5
2.1 EdiDIe CULIETY .o 5
2.2, TEIIGU vttt 7
T €1 - To 1o - Vo SO SOOOTSRROST 8
2.3.1. Kappa-Karagenan.........cccveernennineeeneseiseees s 9
2.4, HIPOTESA....vveerieetee et 9
BAB [ METODE PENELITIAN ..ottt 10
3.1, Bahan Penelitian ... 10
3.1.1. BaNAN PrOSES...ovieeeriricieiriresietses et ssessssss s sssssssessssssssssnsnens 10
3.1.2. Bahan ANaliSa.......cccccovveierriieiersscce et 10
3.2, Alat PENELILIAN ...t e 10
3. 2.1 AL PrOSES...cocvcvevcicieteteteie e 10
3.2.2. Alat ANALISA.....coeeceeeeiices st e 11
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian ...........ccccovvveervcccsisseessecens 11
3.3. 1. WaKtUu PENEILIAN .......coveieeeriieieirrectcies e 11
3.3.2. Tempat PeNelitian ..o s 11
3.4. Rancangan Penelitian ..........ccooeevreeninsecesseee s 11
3.5. Pelaksanaan Penelitian ............cccccovviceiniicecnsesce et 12
3.6. Pembuatan Edible Straw.........cccccoiriniriennces e 13



3.7. Pengujian Edible STraw.........coveeeinennenneeeeeseseseeesenens 17

3.7.1. Pengujian Kadar Air Metode Thermogravimetri........cccoceeeurnne. 17
3.7.2. Pengujian Water Activity (aw) dengan Aw Meter “Rotronic” ...17
3.7.3. Pengujian Tekstur (Daya Patah) ..o, 17
3.7.4. Pengujian Daya SErap Al ..o 18
3.7.5. Pengujian Daya Larut Air dengan Analisis Turbidimetri ........... 18
3.7.6. Pengujian OrganoleptiK.........ccccoveiiiiicceenscce e 19
BAB 1V PEMBAHASAN ...ttt
4.1, Pengujian Kadar Al ... e
4.2. Pengujian AKEIVIEAS Al ...
4.3. Pengujian Tekstur (Daya Patah)
4.4, Pengujian Daya Serap Al .cccerninenneenssssssssesssessssssssesssenes
4.5. Pengujian Daya Larut Air dengan Analisis Turbidimetri .............. 32
4.6. Pengujian OrganoleptiK........cccocvenenienicrneneneeeeeeeeeeneseens 35
4.6.1. Kesukaan Terhadap Warna........cccocvvervnernennsecncesnenneens 35
4.6.2. Kesukaan Terhadap Ar0Oma ......ccccccceeivrveenneensennnsenennns 37
BAB V PENUTUP ..ottt e 38
5.1, KESTMPUIAN ..ottt 38
5,20 SATAN .t 38
DAFTAR PUSTAKA ...ttt et 39
LAMPIRAN ..ottt ettt 43

vi



Gambar 2.1.

Gambar 2.2.

Gambar 2.3.

Gambar 3.1.

Gambar 4.1.

Gambar 4.2.

Gambar 4.3.

Gambar 4.4.

Gambar 4.5.

Gambar 4.6.

Gambar 4.7.

Gambar 4.8.

Gambar 4.9

Gambar 4.10

DAFTAR GAMBAR

Metode Pembuatan Edible Plate. ..o, 6
Struktur Gluten dari Protein Gliadin dan Glutenin ................... 8
Struktur Mo leku | Kappa-Karagenan..........c.ccoevinienneennn: 9

Diagram Alir Proses Pembuatan Edible straw dengan
Perbedaan Konsentrasi Penambahan Kappa Karagenan......13
Grafik Rerata Kadar Air Edible Straw dengan Perbedaan
Konsentrasi Kappa-Karagenan. ........ccccceccenineceesnseeeesennns 21
Grafik Rerata Aktivitas Air Edible Straw dengan Perbedaan
Konsentrasi Kappa-Karagenan ..........c.cooceeveneeesssseeennns s 24
Penentuan Daya Patah Edible Straw dengan Penambahan
Kappa-Karagenan Konsentrasi 6% Ulangan 1............c.......... 26
Grafik Rerata Daya Patah Edible Straw dengan

Perbedaan Konsentrasi Kappa-Karagenan............cococevvvvneee . 26
Grafik Rerata Daya Serap Air Edible Straw dengan
Perbedaan Konsentrasi Kappa-Karagenan Suhu 5-10°C.......29
Grafik Rerata Daya Serap Air Edible Straw dengan
Perbedaan Konsentrasi Kappa-Karagenan Suhu 25-30°C ....30
Grafik Rerata Daya Serap Air Edible Straw dengan
Perbedaan Konsentrasi Kappa-Karagenan Suhu 65-70°C ....31
Grafik Rerata Tingkat Kekeruhan Air Edible Straw

dengan Perbedaan Konsentrasi Kappa-Karagenan................. 33
Grafik Data Organoleptik Warna Edible Straw

Berbahan Dasar TEMQU ..o sesses s 36
Grafik Data Organoleptik Aroma Edible Straw

Berbahan Dasar TEMIQU ......coeverreernieeneeerseeeeseee s s 37

Vii



DAFTAR TABEL

Tabel 3.1. Rancangan Percobaan...........coocveininenieeeneeeseessssssseennns

Tabel 3.2. Formulasi Penelitian

viii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran A. Spesifikasi Bahan...........ccccoovieciniiciceisscces s 43
Al Spesifikasi Terigu Protein TiNggi......cooocvenenienieneneeneenneeeens 43
A2. Spesifikasi Kappa Karagenan........ceencncneeeeeeen: 44
Lampiran B. Prosedur ANAlISIS .........ccccoevieiceniicciee e eees 46
B1. Pengujian Kadar Air Metode Thermogravimetri ..........cccocneen. 46
B2. Pengujian Water Activity (aw) dengan aw Meter “Rotronic” ........ 46
B3. Pengujian Tekstur (Daya Patah)
B4. Pengujian Daya Serap Al ... seseseesseees
B5. Pengujian Daya Larut Air dengan Analisis Turbidimetri .............. 47
Lampiran C. Lembar Kuesioner Uji Organoleptik .........cccccoovvveevenncceinnnnas 48
Lampiran D. Data Hasil PENQUJIAN .........coveeuriiiiniienenereeneeeeeiees e 51
D1. Data Hasil Pengujian Kadar Air Edible Straw........ccccceeeevvervecenne. 51
D2. Data Hasil Pengujian Aktivitas Air Edible Straw..........cccccvveeenne. 52
D3. Data Hasil Pengujian Tekstur Edible Straw...........cccoovvecvnencnnenn 53
D4. Data Hasil Pengujian Daya Serap Air Edible Straw.........c...ccc........ 65
D.4.1. Data Hasil Pengujian Daya Serap Air Edible Straw
SUNU 5-10°C oueeeeeeeestees sttt ss s 65
D.4.2. Data Hasil Pengujian Daya Serap Air Edible Straw
SUNU 25-30°C..ooreiceertcse sttt 68
D.4.3. Data Hasil Pengujian Daya Serap Air Edible Straw
SUNU B5-T0%C oottt sesssssssssnssessssens 71
D5. Data Hasil Pengujian Daya Larut Air dengan Analisis
Turbidimetri EAibDIe STraw ..o 74
D6. Data Hasil Pengujian Organoleptik ........c.ccooeornniennnneccenenecennns 76
Lampiran E. DOKUMENTAST ....c.cvvveeeiriicieiniescesetsisesssesssesssss s sessssssssesssssseens 80
ELl. Proses Pembuatan Edible Straw...........oovriineenesneeneeeinenns 80
E2. Proses Pengujian Edible Straw........ccooevivinnienieeesenens 83
E3. Produk Akhir Edible Straw Berbahan Dasar Terigu dengan
Berbagai Konsentrasi Kappa-Karagenan..........cccoveenneneesnnnnnnns 84



