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RINGKASAN 

Pada umumnya plastik biodegradable berasal dari polisakarida dengan penambahan 

plasticizer, namun masih memiliki beberapa kelemahan diantaranya mudah sobek dan 

kurang elastis. Penambahan gel lidah buaya bertujuan unutk memperbaiki karakteristik 

dari plastik biodegradable yang berasal dari polisakarida dan plasticizer. Sampai saat 

ini dunia masih berjuang untuk menciptakan lingkungan tanpa sampah plastik, 

walaupun banyak upaya telah dilakukan tetap saja penggunaan plastik masih sangat 

tinggi. Maka plastik biodegradable ini bisa digunakan sebagai pengganti kemasan 

plastik seperti kopi instan, sehingga dapat mengurangi sampah plastik non-degradable. 

Plastik biodegradable dibuat dengan mencampurkan tepung tapioka, plasticizer dan gel 

lidah buaya dengan akuades. Pencampuran plastik biodegradable  dilakukan dengan 5 

formulasi. Formulasi 1 adalah pencampuran tepung tapioka dan plasticizer dengan 

akuades, formulasi 2 adalah pencampuran tepung tapioka, plasticizer dan gel lidah 

buaya 25% dengan akuades. Formulasi 3 adalah pemcampuran tepung tapioka, 

plasticizer dan gel lidah buaya 50% dengan akuades, formulasi 4 adalah pencampuran 

tepung tapioka, plasticizer dan gel lidah buaya 75% dengan akuades. Sedangkan 

formulasi 5 adalah pencampuran tepung tapioka, plasticizer dan gel lidah buaya 100% 

dengan akuades. Setelah dilakukan pencampuran, kemudian larutan dipanaskan pada 

suhu 75
o
C hingga tergelatinisasi, kemudian dicetak menggunakan papan LJK semi 

akrilik. Setelah dicetak, larutan dikeringkan selama 4-6 jam menggunakan oven dengan 

suhu 70
o
C. Plastik biodegradable kemudian diaplikasikan pada produk kopi instan 

coffemix, lalu dianalisa karakteristiknya. Analisa yang dilakukan yakni analisa ketebalan 

plastik, kekuatan tarik dan persen pemanjangan, laju transmisi uap air, kelarutan, 

biodegradabilitas¸ serta identifikasi mikroba pada permukaan plastik. Data yang 

diperoleh kemudian dianalisa dengan SPSS menggunakan uji test parametric One Way 

Anova pada tingkat signifikansi 95% dengan menggunakan uji beda Duncan, sedangkan 

untuk uji grafik menggunakan Microsoft Excel 2010. Berdasarkan hasil analisa 

formulasi 5 memiliki ketebalan, kekuatan tarik, solubilitas, laju transmisi uap air, serta 

biodegradabilitas yang lebih tinggi dibandingkan dengan formulasi lainnya. 

Berdasarkan analisa yang di dapat, plastik biodegradable formulasi 5 memiliki 

karakteristik yang paling baik.  
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SUMMARY 

In general, biodegradable plastic derived from polysaccharides with the addition of 

plasticizer, but still has some disadvantages including easy to tear and less elastic. The 

addition of aloe vera gel aims to improve the characteristics of biodegradable plastic 

derived from polysaccharides and plasticizers. Until now the world is still struggling to 

create an environment without plastic waste, although many efforts have been made, the 

use of plastic is still very high. So this biodegradable plastic can be used as a substitute 

for plastic packaging such as instant coffee, so as to reduce non-degradable plastic 

waste. Biodegradable plastic is made by mixing tapioca flour, plasticizer and aloe vera 

gel with distilled water. Mixing biodegradable plastic is done with 5 formulations. 

Formulation 1 is mixing tapioca flour and plasticizer with distilled water, formulation 2 

is mixing tapioca flour, plasticizer and 25% aloe vera gel with distilled water. 

Formulation 3 is mixing tapioca flour, plasticizer and aloe vera gel 50% with distilled 

water, formulation 4 is mixing tapioca flour, plasticizer and 75% aloe vera gel with 

distilled water. While formulation 5 is mixing tapioca flour, plasticizer and 100% aloe 

vera gel with distilled water. After mixing, the solution is heated at 70
o
C until 

gelatinized, then printed using a semi-acrylic LJK board. After printing, the solution is 

dried for 4-6 hours using an oven at 70
o
C. The biodegradable plastic is then applied to 

coffemix instant coffee products, then its characteristics are analyzed. The analysis 

conducted is the analysis of plastic thickness, tensile strength and percent elongation, 

water vapor transmission rate, solubility, biodegradability¸ and identification of 

microbes on the plastic surface. The data obtained were then analyzed by SPSS using 

the One Way ANOVA parametric test at a significance level of 95% using the Duncan 

difference test, while for the graph test using Microsoft Excel 2010. Based on the results 

of the analysis of formulation 5 had thickness, tensile strength, solubility, water vapor 

transmission rate, as well as higher biodegradability compared to other formulations. 

Based on the analysis obtained, biodegradable plastic formulation 5 has the best 

characteristics. 
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