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This study aimed to determine the formulation of carrageenan and 

sorbitol concentration to the organoleptic value of edible straw from 

subgrade pineapple Queen variety which was most preferred by 

panellists. This study uses a Completely Randomized Design (CRD) 

method of 2 factors. The first factor is carrageenan (K) concentration 

which consists of 2 levels, namely 2% (b / b) and 4% (b / b) to 400 

grams of pineapple puree. The second factor is sorbitol (S) 

concentration which consists of 2 levels namely 8% (v / b) and 10% (v 

/ b) to 400 grams of pineapple puree. Organoleptic analysis carried 

out using a hedonic test which included colour, aroma, taste, texture, 

ease of sucking, and overall. 
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PENDAHULUAN  

Penggunaan produk berbahan plastik 

di Indonesia berkembang pesat pada 

beberapa tahun terakhir, mulai dari 

kebutuhan dasar hingga kebutuhan mewah. 

Hal ini berbanding lurus dengan dampak 

yang ditimbulkan limbah plastik. Terbukti 

dari produksi limbah nasional pada tahun 

2017 sebesar 65.8 juta ton, sebesar 16% 

merupakan limbah plastik (KLH, 2018). 

Salah satu limbah plastik yang banyak 

dihasilkan oleh Indonesia adalah sedotan 

plastik. Perkiraan pemakaian sedotan di 

Indonesia setiap harinya mencapai 

93,244,847 batang (DCA, 2018).  Salah 

satu upaya untuk mengurangi limbah 

sedotan plastik adalah dengan membuat 

sedotan yang dapat dimakan bahkan 

mudah terurai (edible straw). 

Penggunaan plastik edible sebagai 

bahan baku pembuatan edible straw akan 

mampu mengurangi dampak pencemaran 

lingkungan. Plastik edible merupakan 

plastik dengan bahan baku berupa 

hidrokoloid (protein dan pati), lipida, dan 

komposit. Penggunaan pati dan fruit 

leather untuk plastik edible sebagai bahan 

baku edible straw, sangat mungkin 

diterapkan di Indonesia yang memiliki 

potensi alam yang melimpah. 

Fruit leather merupakan produk semi 

kering dari puree atau campuran konsentrat 

buahan dan bahan lainnya yang dimasak 

kemudian dibuat menjadi lembaran tipis 

dengan ketebalan 2-3 mm (Diamante et al., 

2014) dengan tekstur lembut dan kenyal, 

rendah lemak, tinggi serat dan karbohidrat 

serta flavorfull (Mulyadi et al., 2015). Di 

Indonesia, pembuatan fruit leather dari 

berbagai buahan telah banyak 

dikembangkan di skala laboratorium, 

begitu juga beberapa penelitian fruit 

leather dari buah nanas. Beberapa 

penelitian pendahulu yang telah dilakukan 

antara lain untuk mengetahui karakteristik 

fisikokimia dan sensoris pada fruit leather 

nanas dan wortel (Sidi et al., 2014), 

penambahan karagenan dan sorbitol untuk 

memperbaiki tekstur, rasa, dan 

karakteristik elastisitas pada produk fruit 

leather dari nanas subgrade (Mulyadi et al., 

2015), pengaruh penambahan labu kuning 

dan karagenan terhadap hasil jadi fruit 

leather nanas (Anggraini dan Handayani, 

2016), pengaruh perbandingan nanas 

dengan bit dan konsentrasi gum arab 

terhadap mutu fruit leather nanas (Sinaga 

et al., 2017), dan penelitian fruit leather 

nanas lainnya. Dari penelitian pendahulu, 

penelitian fruit leather nanas untuk 

dikembangkan menjadi edible straw belum 

pernah dilakukan.  

Penggunaan nanas sebagai bahan 

baku edible straw dikarenakan nanas 

termasuk buah sepanjang musim, memiliki 

aroma khas yang merupakan komoditas 

unggulan Indonesia. Produksi nanas di 

Indonesia yang terus meningkat setiap 

tahunnya sebesar 399,833 ton atau 28.64% 

(BPS, 2017), seiring dengan permintaan 

konsumen buah nanas itu sendiri yang 

meningkat baik nasional maupun 

internasional (ekspor). Untuk memenuhi 

permintaan dan menjaga kepuasan 

konsumen, SNI 3166:2009 telah mengatur 

kelas/ grade nanas sesuai ketentuan mutu 

dan ukurannya. Tujuan dan pangsa pasar 

berbeda sesuai dengan grade nanas yang 

terbentuk. Sementara untuk nanas kategori 

subgrade, sejauh ini belum ada penanganan 

yang lebih. Petani lokal melakukan 

penanganan dari nanas subgrade sebatas 

menjualnya dengan harga rendah, dan 

belum ada pengolahan lebih lanjut menjadi 

produk pangan. Oleh karena itu, pada 

penelitian ini pemanfaatan nanas subgrade 

sebagai bahan baku pembuatan edible 

straw bertujuan meningkatkan nilai 

ekonomis dari buah nanas dan mengurangi 

limbah sedotan plastik.  

Pada penelitian ini edible straw dibuat 

menyerupai bentuk dari sedotan plastik 

pada umumnya, berupa tabung tipis, 
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panjang, dan lurus. Penelitian ini bertujuan 

untuk menentukan formulasi konsentrasi 

penambahan karagenan dan sorbitol 

terhadap nilai organoleptik edible straw 

buah nanas subgrade varietas Queen yang 

paling disukai oleh panelis. Uji 

organoleptik yang secara umum disebut uji 

sensori banyak digunakan untuk menilai 

mutu komoditas hasil pertanian dan bahan 

pangan (Erungan et al., 2005). Data hasil 

uji organoleptik edible straw kemudian 

dianalisis secara statistik dengan 

menggunakan metode uji kualitatif, 

sehingga memperlihatkan perlakuan mana 

yang merupakan perlakuan terbaik atau 

perlakuan yang paling disenangi oleh 

panelis akan edible straw dari fruit leather 

nanas.   

METODE 

Waktu dan tempat  

Penelitian dilaksanakan pada bulan 

Mei hingga Juli 2019 di Laboratorium 

Pengolahan Pangan dan Laboratorium 

Kimia, Fakultas Sains dan Teknologi, 

Program Studi Teknologi Industri 

Pertanian, Universitas Darussalam Gontor 

Ponorogo. 

Bahan dan peralatan  

Bahan baku utama adalah nanas 

subgrade varietas Queen dengan bobot < 

400 gram yang diperoleh dari Kabupaten 

Kediri dan Kabupaten Blitar (sekitar 

Gunung Kelud). Sorbitol (liquid) teknis 

food grade dan karagenan (solid) food 

grade yang diperoleh dari Yogyakarta yang 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam 

pembuatan edible straw dari fruit leather 

nanas. 

Alat yang digunakan antara lain 

blender untuk menghaluskan daging buah 

nanas. Oven untuk mengeringkan edible 

straw dari fruit leather nanas.  Loyang 

ukuran 15 x 30 x 0.3 cm untuk wadah 

mengeringkan fruit leather nanas. 

Timbangan digital dan timbangan analitik 

untuk menimbang bahan. Loyang untuk 

memasak pure nanas. Magnetig stiring 

hotplate untuk memasak pure nanas. Pipet 

volume untuk mengambil sorbitol. Pisau 

untuk memotong dan membersihkan 

nanas. Spatula karet, nampan, dan kertas 

silikon untuk melapisi loyang. Plastik klip 

untuk wadah penyimpanan edible straw 

yang sudah jadi dan borang kuesioner 

pengujian organoleptik. 

Metode penelitian  

Tahapan Penelitian 

Buah nanas dikupas, dibersihkan, 

ditimbang dan dicuci. Kemudian dipotong 
dengan ukuran ±2x2x1.5 cm untuk 

memudahkan dalam penghalusan buah. 

Potongan buah diblender selama 10 menit 

untuk menghasilkan pure buah yang halus. 

Pure nanas ditimbang, dicampurkan 

dengan sorbitol dan karagenan sesuai 

perlakuan yang telah ditentukan (Tabel 1).  

Kemudian dimasak pada suhu 70°C 

selama 5 menit untuk melarutkan, 

mencampurkan secara merata karaginan 

dan sorbitol. Selanjutnya pure diangkat 

kemudian dituangkan pada loyang yang 

telah dilapisi kertas silikon tahan panas, 

dan diratakan sesuai ukuran loyang. Pure 

nanas dioven selama 3-4 jam dengan suhu 

70°C kemudian leather dikelupas dari 

kertas silicon dan dipotong dengan ukuran 

15 x 15 cm kemudian digulung untuk 

pencetakan edible straw. Kemudian fruit 

leather yang telah dicetak menjadi edible 

straw di oven lagi selama 4-5 jam pada 

suhu 70°C untuk mengeringkan edible 

straw. Edible straw yang telah jadi, 

disimpan dalam plastik kedap udara untuk 

menjaga kadar air dan kelembabannya agar 

tetap kering. Selanjutnya dilakukan uji 

organoleptik pada edible straw. 
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Tabel 1 perlakuan fruit leather nanas 

Bahan (b/b) 
Perlakuan (gram) 

S1K1 S1K2 S1K3 S2K1 S2K2 S2K3 S3K1 S3K2 S3K3 

Puree  400 400 400 400 400 400 400 400 400 

Sorbitol 32 32 32 40 40 40 48 48 48 

Karagenan 8 16 24 8 16 24 8 16 24 

Metode Pengujian 

Metode pengujian edible straw 

dengan cara uji hedonik mengacu pada 

Setyaningsih et al. (2010), menggunakan 

jumlah panelis tidak terlatih sebanyak 60 

orang sebanyak 2 kali ulangan. Panelis 

kemudian memberikan penilaian subyektif 

suka atau tidak suka terhadap sampel uji 

yang disajikan. Kriteria penilaian dari uji 

organoleptik yang diujikan adalah warna, 

aroma, rasa, tekstur, kemudahan 

menghisap dan keseluruhan. Cara 

penilaian setiap kriteria penilaian yaitu 

dengan memberikan skor penilaian untuk 

menujukkan tingkat kesukaan, yaitu skor 

1: sangat tidak suka, skor 2 : tidak suka, 

skor 3 : netral/ biasa, skor 4 : suka, dan skor 

5 : sangat suka. Prosedur pengujian 

organoleptik yaitu dengan menyediakan 

sampel (edible straw) yang telah diberi 

kode sesuai dengan perlakuannya masing-

masing dan air mineral sebagai media 

minuman. Setelah melakukan uji, panelis 

diminta memberikan penilaian pada 

masing-masing sampel pada lembar 

borang pengujian yang telah disediakan. 

Sebelum mengisi borang pengujian, semua 

panelis mendapatkan penjelasan dan 

pengarahan tata cara pengisian dan respon 

yang harus diisi. Selanjutnya dari hasil 

penilaian borang kuesioner yang telah diisi 

panelis ditabulasi dan dianalisis 

menggunakan Analisys of Varian 

(ANOVA). Bila terdapat pengaruh nyata, 

maka dilakukan uji lanjut dengan uji Beda 

Nyata Terkecil (Least Significant 

Differences) dan Duncan’s Multiples 

Range Test (DMRT) pada taraf nyata 5%. 

Panelis adalah mahasiswa Universitas 

Darussalam Gontor Ponorogo dari 

berbagai program studi dan angkatan. 

Lokasi pengujian organoleptik di 

Laboratorium Pengolahan Pangan, 

Universitas Darussalam Gontor Ponorogo. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Penelitian Terdahulu 

Masih sedikitnya penelitian yang 

dilakukan tentang pembuatan sedotan yang 

ramah lingkungan, yang dapat dimakan, 

atau yang mudah terurai. Penelitian yang 

sudah dilakukan lebih kearah pembuatan 

bahan alternatif penggunaan plastik. Salah 

satu penelitian yang telah dilakukan oleh 

Kamsiati et al. (2017), mengembangkan 

plastik biodegradable berbasis pati sagu 

dan ubi kayu di Indonesia. Plastik 

biodegradable ramah lingkungan telah 

dikembangkan sebagai subsitusi 

penggunaan plastik konvensional. 

Teknologi produksi plastik biodegradable 

relatif sederhana dan produk yang 

dihasilkan memiliki karakteristik yang 

menyerupai jenis kemasan plastik yang 

banyak digunakan, seperti LPDE, HDPE, 

dan PP.  

Industri pun telah melakukan 

penelitian dan pengembangan plastik 

untuk kemasan yang ramah lingkungan 

(bioplastik) dengan nama produk Enviplast 

yang memproduksi kantung plastik, apron, 

dan sarung tangan. PT Inter Aneka Lestari 

Kimia mengembangkan plastik kemasan 

ramah lingkungan berbasis pati. Plastik 

tersebut memiliki tingkat degradasi 
minimal 90% melalui aktivitas 

mikroorganisme pengompos, menjadi gas 

CO2 dalam waktu kurang dari 180 hari, dan 
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tidak memiliki aktifitas ekotoksisitas 

(Karina, 2015). Avani Eco memproduksi 

kantung plastik dan jas hujan dari pati ubi 

kayu. Namun justru produk ini lebih 

banyak diekspor (Kamsiati et al., 2017).  

Beberapa industri juga sudah 

mengembangkan sedotan yang dapat 

dimakan dan ramah lingkungan. Menurut 

kumparan food (2018), Kim Gwang-pil 

yang berasal dari Korea Selatan telah 

mengembangkan sedotan yang dapat 

dimakan dengan penggunaan beras sebagai 

bahan utamanya. Agar lebih kokoh dan 

permukaannya lebih halus, dicampurkan 

tepung tapioka sebesar 30 persen. Selain 

itu, sebuah startup asal Amerika membuat 

produk “Loli Straw”, sedotan plastik yang 

terbuat dari rumput laut. Sedotan ini  dapat 

larut dalam air jika dibiarkan selama 24 

jam. 

Edible straw dari buah nanas subgrade 

ini juga bertujuan untuk membuat sedotan 

yang ramah lingkungan dan dapat dimakan 

serta meningkatkan nilai tambah buah 

nanas subgrade. Buah nanas subgrade ini 

dibuat menjadi fruit leather terlebih 

dahulu. Fruit leather yang berbentuk 

lembaran kemudian dicetak menjadi 

sedotan.  

Kesukaan terhadap warna 

Edible straw yang memiliki tingkat 

kesukaan warna tertinggi 3.6335 terdapat 

pada konsentrasi sorbitol 10% dan 

karagenan 4% dan yang memiliki tingkat 

kesukaan warna terendah  3.417 terdapat 

pada konsentrasi sorbitol 8% dan 

karagenan 4% yang ditunjukkan pada 

Tabel 2. Hasil analisis statistik dengan 

perlakuan yang diberikan tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap 

warna. Berdasarkan Tabel 3, perbedaan 

konsentrasi sorbitol tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis 

pada warna, yang ditunjukkan pada nilai 

signifikansi faktor A (sorbitol) sebesar 

0.537 (Sig.>0.05). Perbedaan konsentrasi 

karagenan juga tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis 

pada warna, yang ditunjukkan pada nilai 

signifikansi faktor B (karagenan) sebesar 

0.971 (Sig.>0.05). Tidak ada interaksi 

antara penambahan konsentrasi sorbitol 

dan karagenan terhadap tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna edible straw buah 

nanas subgrade (Sig.>0.05). 
Tabel 2 pengaruh penambahan konsentrasi 

karagenan dan sorbitol terhadap kesukaan panelis 

pada warna edible straw buah nanas subgrade 

Konsentrasi 

Sorbitol (S) 

Konsentrasi 

Karagenen 

(K) 

Rata-rata 

Kesukaan 

Panelis 

terhadap 

Warna 

8 % 2 % 3.5000 

 4 % 3.4170 

10 % 2 % 3.5670 

 4 % 3.6335 
Taraf nyata (α) 5 % 

Sorbitol yang digunakan berbentuk 
cair dan tidak berwarna dan karagenan 

berbentuk bubuk kering dengan warna 

putih kekuningan. Sehingga, penambahan 

sorbitol dan karagenan tidak berpengaruh 

pada warna edible straw buah nanas 

subgrade. Hasil pembuatan edible straw 

yang ditunjukkan pada Gambar 1. 

memiliki perbedaan warna dikarenakan 

nanas subgrade yang digunakan juga 

memiliki tingkat kematangan yang 

berbeda, sehingga memberikan hasil warna 

yang berbeda juga. Pengkategorian nanas 

subgrade yang digunakan lebih kepada 

berat buah nanas yang memiliki berat < 

400 gram bukan pada tingkat kematangan 

buah nanas. Selain itu, perubahan warna 

juga terjadi karena posisi rak di dalam oven 

yang memiliki tingkat panas berbeda-beda. 

Dimana rak paling bawah di oven memiliki 

tingkat panas yang lebih tinggi daripada 

lainnya, sehingga menyebabkan browning 

yang lebih daripada lainnya. 
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Tabel 3 hasil uji two-way anova warna edible straw buah nanas subgrade 

Source Type III Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 0.051a 3 0.017 0.194 0.895 

Intercept 99.652 1 99.652 1125.869 0.000 

FAKTOR_A 0.040 1 0.040 0.454 0.537 

FAKTOR_B 0.000 1 0.000 0.002 0.971 

FAKTOR_A*FAKTOR_B 0.011 1 0.011 0.126 0.740 

Error 0.354 4 0.089   

Total 100.057 8    

Corrected Total 0.406 7    
a= R Squared = 0,127 (Adjusted R Squared = -0,528 

a 

 

b 

c 

d 

Gambar 1  edible straw pada tingkat konsentrasi a = S1K1, b = S1K2, c = S2K1, d = S2K2

Kesukaan terhadap aroma 

Edible straw yang memiliki tingkat 

kesukaan aroma tertinggi 3.3835 terdapat 

pada konsentrasi sorbitol 10% dan 

karagenan 2% dan yang memiliki tingkat 

kesukaan aroma terendah  3.2170 terdapat 

pada konsentrasi sorbitol 10% dan 

karagenan 4% yang ditunjukkan pada 

Tabel 4. Hasil analisis statistik dengan 

perlakuan yang diberikan tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap 

aroma. Berdasarkan Tabel 5, perbedaan 

konsentrasi sorbitol dan perbedaan 

konsentrasi karagenan tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis 

pada aroma (Sig.>0.05). Tidak ada 

interaksi antara penambahan konsentrasi 

sorbitol dan karagenan terhadap tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma edible 

straw buah nanas subgrade (Sig.>0.05). 

Karagenan memiliki karakteristik tidak 

berbau dan sorbitol beraroma manis seperti 

pemanis lainnya. Penambahan sorbitol 

yang sedikit tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap aroma edible straw nanas.  

Aroma nanas yang khas yang lebih kuat 

tercium dari produk edible straw ini. 
Tabel 4 pengaruh penambahan konsentrasi 

karagenan dan sorbitol terhadap kesukaan panelis 

pada aroma edible straw buah nanas subgrade 

Konsentrasi 

Sorbitol (S) 

Konsentrasi 

Karagenen 

(K) 

Rata-rata 

Kesukaan 

Panelis 

terhadap 

Warna 

8 % 2 % 
3,3500 

 4 % 
3,2665 

10 % 2 % 
3,3835 

 4 % 
3,2170 

Taraf nyata (α) 5 % 



30                                                   Rohmah et.al/AGROINTEK 14(1): 24-35 

 

Tabel 5 hasil uji two-way anova aroma edible straw buah nanas subgrade  

Source Type II Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 0.035a 3 0.012 0.205 0.888 

Intercept 87.345 1 87.345 1544.629 0.000003 

FAKTOR_A 0.000 1 0.000 0.002 0.964 

FAKTOR_B 0.031 1 0.031 0.553 0.499 

FAKTOR_A*FAKTOR_B 0.003 1 0.003 0.061 0.817 

Error 0.226 4 0.057   

Total 87.606 8    

Corrected Total 0.261 7    
a= R Squared = 0.133 (Adjusted R Squared = -0.517) 

Tabel 6 pengaruh penambahan konsentrasi karagenan dan sorbitol terhadap kesukaan panelis pada rasa 

edible straw buah nanas subgrade 

Konsentrasi 

Sorbitol (S) 

Konsentrasi 

Karagenen (K) 
Rata-rata Kesukaan Panelis terhadap Rasa  

8 % 2 % 3,5830 

 4 % 3,1000 

10 % 2 % 3,4000 

 4 % 3,0335 
Taraf nyata (α) 5 % 

Tabel 7 hasil uji two-way anova rasa edible straw buah nanas subgrade 

Source Type II Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 0.399a 3 0.133 6.993 0.045 

Intercept 86.021 1 86.021 4526.096 0.000 

FAKTOR_A 0.031 1 0.031 1.638 0.270 

FAKTOR_B 0.361 1 0.361 18.985 0.012 

FAKTOR_A*FAKTOR_B 0.007 1 0.007 0.357 0.582 

Error 0.076 4 0.019   

Total 86.496 8    

Corrected Total 0.475 7    
a= R Squared = 0.840 (Adjusted R Squared = 0.720) 

Kesukaan terhadap rasa 

Edible straw yang memiliki tingkat 

kesukaan rasa tertinggi 3.583 terdapat pada 

konsentrasi sorbitol 8% dan karagenan 2% 

dan yang memiliki tingkat kesukaan rasa 

terendah  3.1 terdapat pada konsentrasi 

sorbitol 8% dan karagenan 4% yang 

ditunjukkan pada Tabel 6. Berdasarkan 

Tabel 7, perbedaan konsentrasi sorbitol 

tidak memberikan pengaruh nyata terhadap 

kesukaan panelis pada rasa (Sig.>0.05). 

Perbedaan konsentrasi karagenan 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

kesukaan panelis pada rasa (Sig.<0.05). 

Tidak ada interaksi antara penambahan 

konsentrasi sorbitol dan karagenan 

terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa edible straw buah nanas subgrade 

(Sig.>0.05). Karagenan memiliki 

karakteristik tidak memiliki rasa dan 

sorbitol memiliki rasa manis. Penambahan 

sorbitol yang sedikit tidak memberikan 
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pengaruh nyata terhadap rasa edible straw 

nanas. Tingkat kematangan nanas yang 

digunakan beragam, sehingga produk yang 

dihasilkan memiliki rasa sesuai tingkat 

kematangan nanas. Rasa nanas yang khas 

lebih terasa pada produk edible staw ini 

daripada rasa manis sorbitol. 

Kesukaan terhadap tekstur 

Edible straw yang memiliki tingkat 

kesukaan tekstur tertinggi 3.4500 terdapat 

pada konsentrasi sorbitol 8% dan 

karagenan 2% dan yang memiliki tingkat 

kesukaan tekstur terendah  3.05 terdapat 

pada konsentrasi sorbitol 10% dan 

karagenan 4% yang ditunjukkan pada 

Tabel 8. Hasil analisis statistik dengan 

perlakuan yang diberikan tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap 

tekstur. Berdasarkan Tabel 9, perbedaan 

konsentrasi sorbitol dan perbedaan 

konsentrasi karagenan  tidak memberikan 

pengaruh nyata terhadap kesukaan panelis 

pada tekstur (Sig.>0.05). Tidak ada 

interaksi antara penambahan konsentrasi 

sorbitol dan karagenan terhadap tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur edible 

straw buah nanas subgrade (Sig.>0.05).  

Edible straw dibuat dari fruit leather 

nanas, sehingga tekstur yang dimiliki 

seperti tekstur fruit leather. Menurut Offia-

Olua (2015), fruit leather merupakan 

lembaran kering dari pure buah atau 

campuran konsentrat buah dan bahan 

lainnya yang dimasak, dikeringkan hingga 

permukaannya tidak lengket dan digulung. 

Tekstur kenyal fruit leather didapatkan 

dari penambahan karagenan yang 

memberikan fungsi sebagai pembentuk 

gel, dikarenakan karagenan terbuat dari 

rumput laut. Menurut Mulyadi (2015), 

pembuatan leather pada umumnya 

dilakukan penambahan gelatin ataupun 

karagenan sebagai bahan pembentuk 

gelnya dan memberi sifat keplastisitasan 

produk leather. Sorbitol juga ditambahkan 

sebagai suatu humektan (pelembab) pada 

berbagai jenis produk sebagai pelindung 

melawan hilangnya kandungan moisture. 

 

Tabel 8 pengaruh penambahan konsentrasi karagenan dan sorbitol terhadap kesukaan panelis pada tekstur 

edible straw buah nanas subgrade 

Konsentrasi 

Sorbitol (S) 

Konsentrasi 

Karagenen (K) 
Rata-rata Kesukaan Panelis terhadap Tekstur 

8 % 2 % 3.4500 

 4 % 3.2330 

10 % 2 % 3.2835 

 4 % 3.0500 
Taraf nyata (α) 5 % 

Tabel 9 hasil uji two-way anova tekstur edible straw buah nanas subgrade 

Source Type II Sum 

of Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 0.163a 3 0.054 4.099 0.103 

Intercept 84.715 1 84.715 6402.920 0.000 

FAKTOR_A 0.061 1 0.061 4.616 0.098 

FAKTOR_B 0.101 1 0.101 7.670 0.050 

FAKTOR_A*FAKTOR_B 0.000 1 0.000 0.010 0.924 

Error 0.053 4 0.013   

Total 84.930 8    

Corrected Total 0.216 7    
a= R Squared = = 0.755 (Adjusted R Squared = 0.570)
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Tabel 10 pengaruh penambahan konsentrasi karagenan dan sorbitol terhadap kesukaan panelis pada 

kemudahan menghisap edible straw buah nanas subgrade 

Konsentrasi 

Sorbitol (S) 

Konsentrasi 

Karagenen (K) 

Rata-rata Kesukaan Panelis terhadap 

Kemudahan Menghisap 

8 % 2 % 3.5165 

 4 % 3.5165 

10 % 2 % 3.4500 

 4 % 3.2830 
Taraf nyata (α) 5 % 

Tabel 11 hasil uji two-way anova kemudahan menghisap edible straw buah nanas subgrade 

Source Type II Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model  0.073a 3 0.024 0.634 0.631 

Intercept 94.751 1 94.751 2472.845 0.000001 

FAKTOR_A 0.045 1 0.045 1.174 0.339 

FAKTOR_B 0.014 1 0.014 0.364 0.579 

FAKTOR_A*FAKTOR_B 0.014 1 0.014 0.364 0.579 

Error 0.153 4 0.038   

Total 94.978 8    

Corrected Total 0.226 7    
a= R Squared = 0.7322 (Adjusted R Squared = -0.186) 

Kesukaan terhadap kemudahan 

menghisap 

Edible straw yang memiliki tingkat 

kesukaan kemudahan menghisap tertinggi 

3.5165 terdapat pada konsentrasi sorbitol 

8% dan karagenan 2%  dan 4% serta yang 

memiliki tingkat kesukaan kemudahan 

menghisap terendah 3.2830 terdapat pada 

konsentrasi sorbitol 10% dan karagenan 

4% yang ditunjukkan pada Tabel 10. Hasil 

analisis statistik dengan perlakuan yang 

diberikan tidak berpengaruh secara 

signifikan terhadap kemudahan 

menghisap. Berdasarkan Tabel 11, 

perbedaan konsentrasi sorbitol dan 

perbedaan konsentrasi karagenan  tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

kesukaan panelis pada kemudahan 

menghisap (Sig.>0.05). Tidak ada interaksi 

antara penambahan konsentrasi sorbitol 

dan karagenan terhadap tingkat kesukaan 

panelis terhadap kemudahan menghisap 

edible straw buah nanas subgrade 

(Sig.>0.05). 

Kesukaan terhadap Keseluruhan 

Edible straw yang memiliki tingkat 

kesukaan keseluruhan tertinggi 3.4335 

terdapat pada konsentrasi sorbitol 8% dan 

karagenan 2%  dan yang memiliki tingkat 

kesukaan keseluruhan terendah  3.0835 

terdapat pada konsentrasi sorbitol 10% dan 

karagenan 4% yang ditunjukkan pada 

Tabel 12. Edible straw dibuat dari fruit 

leather buah nanas subgrade. Menurut 

Hidayat (2008), nanas memiliki kandungan 

pektin sebesar 1 – 1.2 % tiap 100 gram. 

Menurut Yuliani (2011), pektin 

mempunyai sifat yang dapat membentuk 

gel, semakin banyak pektin semakin keras 

gel yang dibentuk. Nanas memliki 

kandungan pektin yang rendah yang 

menyebabkan tekstur fruit leather kurang 

plastis, sehingga memerlukan bahan 

pembentuk gel untuk menghasilkan tekstur 

yang diinginkan. Salah satu bahan 

pembentuk gel yang umum digunakan 

yaitu karagenan. Karagenan dapat 
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digunakan sebagai penstabil, pengemulsi, 

pengental (Suryaningrum et al., 2002).  

Hasil analisis statistik dengan 

perlakuan yang diberikan tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap 

keseluruhan. Berdasarkan Tabel 13, 

perbedaan konsentrasi sorbitol dan 

perbedaan konsentrasi karagenan tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

kesukaan panelis pada keseluruhan 

(Sig.>0,05). Tidak ada interaksi antara 

penambahan konsentrasi sorbitol dan 

karagenan terhadap tingkat kesukaan 

panelis terhadap keseluruhan edible straw 

buah nanas subgrade (Sig.>0.05). Secara 

keseluruhan, yang paling disukai terdapat 

pada edible straw dengan penambahan 

konsentrasi sorbitol 8% dan karagenan 2% 

ditunjukkan pada Gambar 2. 

 

Tabel 12 pengaruh penambahan konsentrasi karagenan dan sorbitol terhadap kesukaan panelis pada 

kesuluruhan edible straw buah nanas subgrade 

Konsentrasi 

Sorbitol (S) 

Konsentrasi 

Karagenen (K) 

Rata-rata Kesukaan Panelis terhadap 

Kesuluruhan 

8 % 2 % 3,4335 

 4 % 3,1835 

10 % 2 % 3,3830 
 4 % 3,0835 

Taraf nyata (α) 5 % 

Tabel 13 hasil uji two-way anova keseluruhan edible straw buah nanas subgrade 

Source Type II 

Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. 

Corrected Model 0.164a 3 0.055 1.538 0.335 

Intercept 85.589 1 85.589 2415.491 0.000001 

FAKTOR_A 0.011 1 0.011 0.320 0.602 

FAKTOR_B 0.151 1 0.151 4.261 0.108 

FAKTOR_A*FAKTOR_B 0.001 1 0.001 0.035 0.862 

Error 0.142 4 0.035   

Total 85.894 8    

Corrected Total 0.305 7    
a=R Squared = 0,536 (Adjusted R Squared = 0,187) 

 
Gambar 2  produk edible straw dengan penambahan konsentrasi sorbitol 8% dan karagenan 2% (s1k1)
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KESIMPULAN  

Secara keseluruhan, yang paling 

disukai terdapat pada edible straw dengan 

penambahan konsentrasi sorbitol 8% dan 

karagenan 2% (S1K1). Perlu adanya 

penelitian lebih lanjut terkait penambahan 

variansi tingkat konsentrasi sorbitol dan 

karagenan dari produk edible straw. 
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