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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pengemasan makanan merupakan sebuah unsur penting dalam bidang pangan 

yang berkaitan dengan pengawetan dan perlindungan semua jenis makanan dan 

bahan bakunya, serta dari pembusukan oksidatif dan mikroba. Umumnya 

pengemasan dilakukan dengan menggunakan plastik berbasis petrokimia seperti 

polietilen, polipropilena dan polistirena. Penggunaan plastik ini dikarenakan 

ketersediaannya dalam jumlah besar dengan biaya yang rendah dan 

menguntungkan. Selain itu, plastik memiliki keunggulan dalam karakteristik 

fungsionalitas, kekuatan tarik dan sobek, sifat penghalang terhadap O2 dan heat 

seal-ability. Namun plastik juga memiliki kekurangan seperti laju transmisi uap air 

yang sangat rendah dan mereka sama sekali tidak dapat terurai secara biologi. Hal 

ini merupakan salah satu penyebab pencemaran lingkungan yang menyebabkan 

masalah ekologi yang serius. Oleh karena itu, penggunaan plastik dalam wujud atau 

bentuk apapun harus dibatasi dan secara bertahap harus ditinggalkan untuk 

menghindari masalah terkait pembuangan limbah [1]. 

Salah satu solusi dari permasalahan limbah plastik yang sulit terurai adalah 

dengan mengembangkan produk pengemasan menggunakan film yang ramah 

lingkungan dan bersifat biodegradable. Tidak hanya bersifat mudah terurai, selama 

empat dekade terakhir telah banyak peneliti yang mulai mengembangkan 

penggunaan film dan pelapis makanan yang dapat dimakan seperti penelitian 

Lourdin, dkk (1996) mengenai pembuatan edible film menggunakan gliserol, 

penelitian Gaudin, dkk (1999) mengenai edible film pati dengan sorbitol dan Roth, 

dkk (1970) mengenai edible film dengan pati jagung [2] [3] [4]. Apabila suatu 

kemasan seperti film, lembaran, lapisan tipis atau pelapis menjadi bagian utama dari 

suatu makanan serta dapat dimakan, film atau pelapis inilah yang disebut dengan 

Edible film [5]. 

Selain perkembangan produk pengemasan yang bersifat biodegradable, 

perkembangan halal secara global juga meningkat terutama dalam bidang produk 

olahan pangan. Halal tidak hanya dikaitkan dengan makanan, namun juga 

melibatkan produk kosmetik, produk farmasi dan layanan seperti perbankan dan 
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keuangan [6]. Halal mengacu pada prinsip islam yang merupakan bagian dari 

Syariah dan disebutkan dalam Al-Qur’an. Syariah merupakan kode etik atau cara 

hidup bagi semua muslim yang berlaku untuk setiap aktivitas termasuk makan. 

Halal didefinisikan sebagai diperbolehkan, diizinkan dan sah. Lawan dari halal 

adalah haram yang berarti terlarang dan melawan hukum dalam konteks islam. 

Menurut hukum syariah, makanan halal harus memenuhi persyaratan berikut: (1) 

tidak mengandung bagian atau produk non-halal dari hewan yang haram atau hewan 

yang tidak disembelih atas nama Allah dan metode syariah; (2) tidak mengandung 

bahan yang dianggap najis; (3) aman dan tidak berbahaya; (4) tidak disiapkan, 

diproses dan diolah dengan menggunakan alat atau peralatan yang digunakan 

bersama dengan bahan non-halal atau najis; (5) bahan atau produk samping tidak 

mengandung bagian manusia; dan (6) selama proses persiapan, pembuatan, 

pengemasan, penyimpanan dan distribusi, produk harus dipisahkan secara fisik 

antara produk halal dan haram. Merujuk pada syarat (6), pengemasan produk 

menjadi aspek penting yang harus diperhatikan dan bersertifikat halal agar 

menghasilkan produk halal yang sehat. Hal ini dikarenakan produk halal tidak 

hanya penting pada titik konsumsi tetapi harus mencakup seluruh aspek rantai 

produksi dari sumber bahan hingga tahap akhir produksi [7]. Sebagai seorang 

Muslim, pemanfaatan edible film sebagai pengemasan produk makanan yang halal 

telah tertuang dalam Q.S. Al-Ma’idah ayat 88. 

 

Artinya: 

“Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah 

rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman kepada-

Nya” 

Film dan pelapis yang dapat dimakan diproduksi dari biopolimer dan bahan 

tambahan makanan. Biopolimer pembentuk film dapat berupa protein, polisakarida 

(karbohidrat dan gum), lipid, atau campurannya. Salah satu sumber yang sering 

digunakan dalam pembuatan edible film yaitu protein seperti gelatin serta pati yang 

termasuk ke dalam polisakarida [8]. Edible film atau lapisan yang dapat dimakan 

dapat meningkatkan kekuatan fisik produk makanan, melindunginya dari kerusakan 

fisik, kimia dan biologis. Lapisan ini dapat melindungi produk makanan dari 

ُ حَلََلًا طَي ِباا ۚ ا رَزَقكَُمُ اللََّّ َ الَّذِي أنَْتمُْ بِ  وَكُلوُا مِمَّ هِ مُؤْمِنوُنَ وَاتَّقوُا اللََّّ  
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migrasi kelembaban, pertumbuhan mikroba di permukaan makanan, serta 

perubahan kimia yang disebabkan oleh cahaya dan oksidasi nutrisi [9]. Penggunaan 

gelatin sebagai salah satu bahan pembentuk edible film yang transparan, kuat serta 

aman bagi kesehatan merupakan salah satu bahan pembuat pelapis yang baik. 

Namun, gelatin komersial yang umum diproduksi berasal dari daging babi yang 

tidak halal untuk umat muslim [10]. Oleh sebab itu, dalam pembuatan edible film 

dapat menggunakan bahan alternatif lain seperti pati (polisakarida) dari ubi-ubi 

yang banyak tersedia di alam [6]. 

Bahan alternatif yang cukup mudah ditemukan di alam yakni ubi-ubi seperti 

singkong. Singkong (Manihot esculenta) adalah sumber pertanian yang berlimpah 

dan murah untuk memproduksi tepung dan pati. Singkong banyak diolah menjadi 

tepung singkong dengan kandungan pati yang besar sekitar 94-97,5g/100g berat 

kering serta memiliki kandungan amilosa sekitar 17g/100g. Kandungan amilosa 

inilah yang mendukung karakteristik pembentukan film yang kuat dari pati tepung 

singkong [11]. Oleh karena itu, dengan kandungan pati yang dimilikinya, singkong 

dipilih menjadi salah satu bahan utama yang halal dalam pembuatan edible film 

berbasis pati singkong. 

Pada proses pembuatan film berbahan dasar pati memiliki kekurangan yakni 

sifat hidrofilik polisakarida yang rentan dan sangat mudah untuk menyerap air. 

Selain itu, sifat hidrofilik ini menyebabkan film menjadi mudah rapuh dengan nilai 

kekuatan tarik hingga putus yang rendah, kurang fleksibel serta memiliki 

permeabilitas uap air yang tinggi [12]. Sehingga dilakukan beberapa penambahan 

bahan yang dapat memperbaiki kekurangan film berbasis pati, diantaranya sorbitol 

dan Carboxy Methyl Cellulose (CMC). Penambahan pemlastis (plasticizers) 

dilakukan untuk mengatasi kerapuhan film [13]. Sorbitol dapat menjadi salah satu 

alternatif bahan yang bersifat halal karena sebagian besar produksinya berasal dari 

pati kentang serta buah-buahan seperti apel, anggur, pir dan plum melalui proses 

hidrogenasi glukosa [14]. Lalu dilakukan penambahan CMC yang berfungsi 

sebagai agen penstabil, pengental serta pembentuk tekstur halus dengan tujuan 

untuk meningkatkan karakteristik mekanik dari edible film. CMC ini juga dapat 

menjadi salah satu bahan alternatif yang halal karena dapat disintesis dari bahan-

bahan alam seperti pelepah kelapa sawit dan batang pohon pisang [15] [16]. 
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Pada penelitian ini akan dilakukan pembuatan edible film pati singkong 

dengan plasticizer sorbitol sebagai kontrol, serta pengaruh penambahan CMC pada 

edible film pati singkong yang dimodifikasi. Sehingga diharapkan dapat 

memperbaiki karakteristik dari edible film pati singkong. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka permasalahan yang perlu 

dirumuskan adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana komposisi optimum pati singkong-sorbitol dalam pembuatan edible 

film? 

2. Bagaimana karakteristik fisik dan kimia dari edible film pati singkong-sorbitol? 

3. Bagaimana pengaruh penambahan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) terhadap 

karakteristik edible film pati singkong-sorbitol? 

1.3 Batasan Masalah 

Berdasarkan permasalahan yang telah dirumuskan, penelitian ini akan 

dibatasi pada beberapa masalah berikut: 

1. Singkong yang digunakan merupakan singkong yang berasal dari daerah 

Cimanggung, Kabupaten Sumedang. 

2. Sorbitol dan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) yang digunakan merupakan 

bahan komersil siap pakai. 

3. Karakterisasi dan sifat fisik edible film yang akan dilakukan meliputi ketebalan 

film, uji daya serap air, kuat tarik, persen perpanjangan dan modulus young. 

4. Karakterisasi dilakukan dengan menggunakan instrumen Tensile Strength Tester 

merek Autograf untuk uji mekanik, FT-IR untuk mengetahui gugus fungsi dan 

SEM untuk mengetahui morfologi film. 

5. Karakterisasi uji mekanik dilakukan terhadap semua film, FT-IR dilakukan 

terhadap film pati singkong kontrol dan film dengan penambahan 0,3 g CMC 

(Formula 2) serta SEM dilakukan terhadap film dengan label Formula 2. 
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1.4 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang diajukan, tujuan 

dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menentukan komposisi optimum pati singkong-sorbitol dalam pembuatan edible 

film 

2. Menentukan karakteristik edible film pati singkong dengan penambahan 

plasticizer sorbitol.  

3. Menganalisis pengaruh penambahan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) terhadap 

karakteristik edible film pati singkong-sorbitol. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan memberikan informasi 

terkait penentuan komposisi optimum dalam pembuatan edible film berbasis pati 

singkong-sorbitol, serta berkaitan dengan pembuatan pelapis makanan yang halal, 

ramah lingkungan dan dapat langsung dimakan. Selain itu juga dapat menjadi 

alternatif dalam penggunaan plastik serta mengatasi masalah lingkungan dan 

limbah. 


