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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang Masalah 

 Isu mengenai pemanasan global dan lingkungan menjadi sebuah permasalahan 

tersendiri pada abad ini. Salah satu permasalahan penting mengenai lingkungan di dunia 

atau di Indonesia khususnya, adalah mengenai sampah plastik. Hal ini disebabkan 

karena berbagai keunggulan plastik seperti fleksibel, mudah  dibentuk,  transparan, tidak 

mudah pecah dan  harganya  yang  relatif murah. Namun, polimer plastik juga 

mempunyai berbagai kelemahan, yaitu sifatnya yang tidak tahan panas, mudah robek 

dan yang paling penting adalah dapat menyebabkan kontaminasi melalui transmisi 

monomernya ke bahan yang dikemas. 

 Solusi yang bisa mengatasi permasalahan di atas, yaitu dengan 

dikembangkannya jenis kemasan yang ramah lingkungan seperti edible film. Edible film 

adalah lapisan tipis dan kontinyu yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, dibentuk 

di atas komponen makanan (film) atau diletakkan diantara komponen makanan (coating) 

yang berfungsi sebagai penghambat terhadap transfer massa (misalnya kelembaban, 

oksigen, lipida, zat terlarut), dan/atau sebagai carrier bahan makanan atau aditif, 

dan/atau untuk meningkatkan penanganan makanan (Krochta, 1997). 

 Komponen penyusun edible film dapat dibagi menjadi tiga macam yaitu: 

hidrokoloid, lipida, dan komposit. Hidrokoloid yang cocok antara lain senyawa 

polisakarida yaitu selulosa, modifikasi selulosa, pati, agar, alginat, dan pektin. Lipida 

yang biasa digunakan yaitu kolagen, gelatin, asil gliserol, dan asam lemak. Sedangkan 

komposit merupakan campuran, terdiri dari lipid dan hidrokoloid serta mampu 

menutupi kelemahan masing–masing. Film yang  terbuat dari hidrokoloid sangat baik 

sebagai penghambat perpindahan oksigen,  karbondioksida, dan lemak, serta memiliki 

karakteristik mekanik baik, sehinggga sangat baik digunakan untuk memperbaiki 

struktur film agar tidak mudah hancur (Dohowe dan fennema, 1994). 

 Hidrokoloid yang lebih efektif digunakan sebagai bahan baku pembuatan edible 

film adalah pati, karena bahan baku penghasil pati lebih melimpah dan murah. Pati juga 

lebih mudah dipisahkan dari sumber bahannya dibandingkan dengan yang lainnya. 

Adapun kelemahan edible film yang berasal dari pati yaitu mudah mengalami hidrasi, 

mudah mengembang dan mudah sobek (Krochta, 1997). Maka perlu dilakukan 
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penambahan aditif yang berfungsi untuk meningkatkan ketahanan terhadap air dan 

memperbaiki sifat mekaniknya. Sebelumnya sudah ada penelitian edible film 

menggunakan pati sebagai bahan baku, tetapi masih ada kelemahan-kelemahan terhadap 

sifat mekanik dan hidrofobisitas dari edible film yang dihasilkan. Seperti penelitian 

yang dilakukan oleh Sanjaya dan Puspita (2011) yaitu pembuatan edible film dengan 

pati dari limbah kulit singkong dan penambahan plasticizer gliserol. Pada penelitiannya, 

penggunaan plasticizernya belum efektif yang berakibat pada nilai elongasi masih 

rendah. Karena itu penelitian tentang edible film yang memiliki sifat mekanik dan 

ketahanan air yang tinggi dapat menjadi solusi. 

 Pada penelitian ini akan dilakukan pembuatan edible film dengan menggunakan 

bahan baku utama pati umbi talas dengan penambahan kitosan dan plasticizer sorbitol. 

Pati umbi talas dipilih berdasarkan pertimbangan bahwa talas merupakan salah satu 

umbi-umbian yang mudah diperoleh dan tersebar luas di seluruh wilayah Indonesia. 

Sehingga dengan jumlahnya yang melimpah, harga talas di Indonesia terbilang cukup 

murah. Pertimbangan lain karena talas memiliki kandungan pati yang cukup tinggi. 

Menurut penelitian yang dilakukan Widowati (1997) kadar pati yang didapatkan dari 

pati umbi talas sebesar 96,6 %. 

 Penambahan kitosan adalah untuk memperbaiki sifat ketahanan air dan sifat 

mekanik khususnya nilai kekuatan tarik. Kitosan merupakan turunan kitin, polisakarida 

paling banyak di bumi setelah selulosa, dapat membentuk film dan membran dengan baik 

serta sifat kationiknya selama pembentukan film merupakan interaksi elektrostatik dengan 

anionik. Sedangkan penambahan plasticizer, menurut McHugh dan Krochta (1994) 

penggunaan sorbitol sebagai plasticizer lebih efektif karena memiliki kelebihan mampu 

untuk mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan intermolekuler sehingga baik 

untuk menghambat penguapan air dari produk, dapat larut dalam tiap-tiap rantai polimer 

sehingga akan mempermudah gerakan molekul polimer, tersedia dalam jumlah yang 

banyak, harganya murah dan bersifat non toksik. Dengan metode penilitian tersebut di 

atas, diharapkan dapat menghasilkan edible film dengan sifat mekanik dan ketahanan 

terhadap air yang lebih baik dari penelitian sebelumnya. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Permasalahan yang dapat dirumuskan dari penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana karakteristik pati umbi talas hasil preparasi? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan kitosan terhadap sifat-sifat edible film yang 

dihasilkan dilihat dari ketahanan air dan sifat mekaniknya? 

3. Bagaimana sifat morfologi permukaan edible film yang dihasilkan? 

 

1.3 Batasan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas, maka permasalahan dalam penelitian ini dibatasi 

sebagai berikut: 

1. Talas yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan edible film adalah jenis 

talas belitung (Xanthosoma sagittifolium) masa panen 6 bulan. 

2. Kitosan yang digunakan berasal dari kulit udang (CV. Bio Chitosan Indonesia) 

dan plasticizer yang digunakan yaitu sorbitol (Bratachem) dengan konsentrasi 

30%. 

3. Karakterisasi pati ditinjau dari kadar pati total dengan luff-Schroll (SNI 01-2892-

1992), amilosa (IRRI 1971), gelatinisasi dan viskositas dengan RVA, kadar air 

dengan metode oven (AOAC, 1995), derajat kecerahan pati umbi talas dengan 

kromameter, dan analisis gugus fungsi dengan FTIR. 

4. Karakterisasi edible film yang dilakukan meliputi analisis gugus fungsi dengan 

FTIR, pengujian sifat mekanik (kekuatan tarik, persen perpanjangan (elongasi), 

dan elastisitas (modulus young) dengan alat MesdanLab strength tipe Tensolab 

5000), analisis ketahanan terhadap air dengan uji daya serap air (Water uptake), 

serta analisis morfologi menggunakan SEM. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis karakteristik pati umbi talas hasil preparasi. 

2. Mengidentifikasi pengaruh perbandingan konsentrasi pati jagung, kitosan dan 

sorbitol terhadap sifat-sifat edible film yang dihasilkan dilihat dari ketahanan air 

(water uptake) dan sifat mekaniknya. 

3. Menganalisis sifat morfologi permukaan edible film yang dihasilkan. 
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1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu memberikan alternatif plastik yang bersifat 

biodegradable dengan sifat mekanik dan ketahan air baik, serta mengurangi 

pencemaran lingkungan. 

 


