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ABSTRAK 
 

Penelitian ini membahas penggunaan syelac sebagai glazing agent dalam industri 

pangan, dengan fokus pada produk biskuit lapis coklat, suatu olahan produk bakery 

yang dilapisi coklat. Syelac, atau shellac, adalah polimer alami yang diperoleh dari 

resin yang dihasilkan oleh serangga Laccifer lacca. Syelac dikenal karena sifatnya 

yang non-toksik, biodegradable, dan sebagai bahan yang berkelanjutan, 

menjadikannya pilihan yang ideal sebagai glazing agent dalam berbagai aplikasi 

pangan. Kajian ini menggali peran syelac dalam meningkatkan daya tarik visual dan 

melindungi produk dari kelembapan serta oksidasi, dengan memperhatikan regulasi 

yang berlaku seperti yang telah ditetapkan oleh Peraturan Kepala Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 11 Tahun 2019 dan standar Codex Alimentarius. 

Studi ini juga menjelaskan batas maksimum penggunaan syelac dalam produk 

pangan dan aplikasinya dalam praktek Good Manufacturing Practice (GMP). 

Penelitian ini menghasilkan wawasan yang mendalam tentang mekanisme yang 

terjadi pada syelak. 

Kata Kunci: syelak, shellac, glazing agent, pelapis, biskuit lapis coklat 
 
 

PENDAHULUAN 
 

Dalam industri pangan modern, kebutuhan akan penampilan produk yang 

menarik dan tahan lama menjadi salah satu faktor penting dalam menentukan 

keberhasilan komersial suatu produk. Bahan Tambahan Pangan yang juga dikenal 

sebagai BTP adalah bahan atau campuran bahan yang secara alami bukan bagian dari 

mailto:aprilliaalfintawati@gmail.com
mailto:salsabilaazariajaelani@gmail.com
mailto:naufalfahruddin55@gmail.com
mailto:rosy.hutami@unida.ac.id


 
Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Alfintawati et al. 

11787 

 

 

 
 

bahan baku pangan, akan tetapi ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi 

sifat atau bentuk pangan. Bahan Tambahan Pangan (BTP) memegang peranan 

penting dalam mencapai tujuan tersebut, terutama dalam konteks memperbaiki 

tampilan akhir produk. Golongan BTP yang sering digunakan untuk tujuan ini adalah 

glazing agent, atau agen pengilap, yang memiliki fungsi untuk memberikan lapisan 

pelindung yang juga meningkatkan penampilan visual produk pangan (Nuraini et al., 

2019). 

Penggunaan syelak sebagai glazing agent dalam industri pangan melibatkan 

aplikasinya sebagai lapisan pada berbagai produk biasanya digunakan pada buah 

dan sayuran segar, produk roti, coklat, permen karet dan produk penganan lainnya. 

Selain itu, bahan kaca memberikan tampilan luar yang lebih cerah pada permen buah, 

sehingga meningkatkan daya tarik konsumen serta melindungi produk dari 

kelembapan dan oksidasi (Martins et al., 2020). Keunggulan syelak terletak pada 

sifatnya yang non-toksik dan dapat diperbaharui, sehingga menjadikannya pilihan 

yang ramah lingkungan dan aman untuk konsumsi manusia. 

METODE PENELITIAN 
 

Metode yang digunakan pada gologan bahan tambahan pangan pada 

golongan pelapis (glazing agent) yang menggunakan jenis syelak (shellac), untuk 

mengetahui mekenisme yang terjadi pada syelak yaitu dengan mencantumkan semua 

sumber data, jurnal, artikel, dan dokumentasi yang telah digunakan sebagai acuan 

dalam penelitian ini. Metode ini dirancang untuk menghasilkan data yang dapat 

diandalkan mengenai penggunaan syelac sebagai glazing agent, memberikan 

wawasan ilmiah yang dapat digunakan untuk mengoptimalkan aplikasi dalam 

industri pangan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Pelapis (glazing agent) merupakan Bahan Tambahan Pangan alami ataupun 

sintetis dan digunakan untuk melapisi permukaan pangan. Sehingga dapat mencegah 



 
Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (2024), e-ISSN 2963-590X | Alfintawati et al. 

11788 

 

 

 
 

kehilangan air dan memberikan kemiripan permukaan. Ini berguna untuk membuat 

produk pangan lebih tahan lama dan memiliki permukaan yang lebih cerah dan rapi. 

Salah satu jenis BTP dalam kategori glazing agent yang cukup dikenal adalah 

syelak (shellac), syelak juga merupakan polimer alami yang dimurnikan dari zat resin 

yang dikeluarkan oleh serangga, Laccifer lacca , yang bersifat parasit pada pohon 

tertentu, terutama di India, Burma, Thailand, dan Tiongkok bagian selatan termasuk 

indonesia (Wang et al., 2004). Shellac termasuk bahan sustainable atau ( bahan yang 

dapat diproduksi sehingga keberadaannya tetap berlanjut), biodegradable (dapat 

diurai dengan alami) dan non-toxic (tidak beracun). Secara kimia shellac terbentuk 

oleh campuran polyesters dan single ester rumit , sehingga sebagian besar 

mengandung hidroksil dan asam karboksilat (Sharma et al., 1983). Syelak digunakan 

selama berabad-abad lamanya, tidak hanya didalam industri pangan, tetapi juga 

dalam pembuatan furnitur dan produk kerajinan tangan karena sifatnya yang sebagai 

pelapis alami yang efektif (Ahuja & Rastogi, 2023). 

Produk yang digunakan dalam penggunaan jenis bahan tambahan pangan 
 

yaitu syelak adalah produk biskuit lapis coklat yaitu suatu olahan produk bakeri 

istimewa seperti (asin, manis, gurih) suatu produk kue yang dilapisi oleh coklat 

termasuk bahan tabahan yang digunakan yaitu syelak itu sendiri. Untuk komposisi 

produk biskuit lapis coklat itu sendiri yaitu pengembang (natrium bikarbonat, 

amonium bikarbonat), pengemulsi lesitin kedelai, garam, pelapis (904), gula, tepung 

terigu, kakao massa, bubuk whey, lemak kakao, lemak nabati, susu bubuk, penstabil 

nabati, dan perisa vanili. Dimana untuk BTP yang digunakan pada produk ini yaitu 

terletak pada pelapis (Glazing Agent) dengan jenis BTP yang digunakan pada produk 

ini adalah Syelak (Shellac) dengan nomor INS 904. Untuk produk ini juga dapat di 

definisikan sebagai biskuit marie salut merupakan biskuit marie yang diberikan 

coklat atau salutan bahan pangan lain di bagian luarnya. 

Untuk batas maksimum penggunaan syelak (Shellac) dalam produk bakeri 

istimewa (Manis, Asin, Gurih) yang dimana sesuai dengan Peraturan Kepala Badan 
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Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 11 Tahun 2019 tentang Batas 

Maksimum Bahan Tambahan Pangan (BTP) adalah tidak dinyatakan (acceptable). 

Jumlah penggunaan bahan tambahan pangan syelak dalam produk bakeri 

istimewa (Manis, Asin, Gurih). Menurut Peraturan Badan Pengawas Obat dan 

Makanan, nomor 11 tahun 2019 dengan Nomor Kategori Pangan 07.2, bahwasanya 

Batas Maksimal Cara Produksi Pangan yang Baik atau Good Manufacturing Practice 

yang selanjutnya atau biasa disebut Batas Maksimal CPPB adalah konsentrasi BTP 

secukupnya yang digunakan didalam Pangan untuk menghasilkan efek teknologi 

yang diinginkan. 

Sedangkan untuk batas maksimum penggunaan syelak dalam fine bakery 
 

wares (Sweet, Salty, Savoury) yaitu dengan nomor kategori 07.2 dimana menurut 

Codex Alimentarius yaitu merupakan international food standards bahwasannya 

batas standar untuk syelak sendiri adalah Good Manufacturing Practice yang 

selanjutnya disebut Batas Maksimal GMP adalah konsentrasi BTP secukupnya yang 

digunakan dalam Pangan untuk menghasilkan efek teknologi yang diinginkan. 

Menunjukan hasil yang sama seperti yang ditunjukan dalam Peraturan Kepala Badan 

Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 11 Tahun 2019. 

Syelak  merupakan  polimer  alami  yang banyak  digunakan dalam  industri 
 

makanan. syelak tidak larut di dalam air, glycerin, solvents hydrokarbon, dan ester, 

tetapi larut dalam alkohol dan asam organik (Ghoshal et al., 2009). Syelak memiliki 

kombinasi karakteristik ini, termasuk sifat mampu bentuk film yang baik, responsif 

terhadap pH, dan amfifilisitas, menjadikannya bahan pengolahan yang menjanjikan 

dalam industri makanan. syelak termasuk sebagai bahan dasar  untuk membuat 

lapisan makanan, lapisan pelindung, dan film biodegradable. syelak juga diterapkan 

sebagai bahan pembusa makanan (food foaming agent), bahan pembentuk gel minyak 

(oil-gelling agent), dan pengemulsi makanan (food emulsifier). Selain itu, shellak 

digunakan dalam pembuatan sistem pengiriman makanan, seperti kapsul mikro 

(microcapsules), penumpang yang dilapisi (coated carriers), film nanofiber (nanofiber 

films), nanopartikel, dan partikel mikro (microparticles) (Yuan et al., 2021). 
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KESIMPULAN 
 

Penggunaan syelak sebagai glazing agent dalam industri  pangan telah 

menunjukkan keefektifannya dalam meningkatkan penampilan visual serta melindungi 

kualitas produk dari faktor lingkungan seperti kelembapan dan oksidasi. Syelak, yang 

merupakan polimer alami yang diperoleh dari resin yang dikeluarkan oleh serangga 

Laccifer lacca, telah terbukti tidak hanya aman dan berkelanjutan tetapi juga memiliki sifat 

biodegradable. Dengan sifat-sifat ini, syelak mendukung prinsip- prinsip produksi 

pangan yang berkelanjutan dan ramah lingkungan. Mekanisme syelak juga sebagai 

bahan pembusa makanan (food foaming agent), bahan pembentuk gel minyak (oil-gelling 

agent), dan pengemulsi makanan (food emulsifier). 
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