
LAPORAN AKHIR 

 

PENGARUH JENIS PLASTICIZER & RASIO PLASTICIZER TERHADAP 

PEKTIN KULIT JERUK MANIS PADA PEMBUATAN EDIBLE FILM 

BERBASIS PATI TAPIOKA 

 

 

 

 

Diajukan sebagai Persyaratan Kegiatan Laporan Akhir  

Program studi DIII Teknik Kimia 

Jurusan Teknik Kimia 

 

 

OLEH: 

DWI SEPTI RUSMARINI 

0622 3040 0821 

 

 

 

 

POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA 

PALEMBANG 

2025 

  



 

 



  



MOTTO 
 

يسُْرًاََّّالْعسُْرََِّّمَعَََّّإنِ ۝َََّّّيسُْرًاَّالْعسُْرََِّّمَعَََّّفَإنِ َّ  

"Makaَّsesungguhnyaَّbersamaَّkesulitanَّadaَّkemudahan.َّSesungguhnyaَّbersamaَّ

kesulitanَّadaَّkemudahan." 

(QS.َّAl-Insyirah:َّ5–6) 

 

      KupersembahkanَّUntukَّ: 

❖ Orangَّ Tuaَّ danَّ Keluargaَّ yangَّ

selaluَّmemberiَّdukungan 

❖ Dosenَّpembimbingku 

❖ TemanَّSeperjuanganَّ6KA 
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❖ SahabatَّdanَّTemanَّTerdekatku 
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ABSTRAK 

PENGARUH JENIS PLASTICIZER & RASIO PLASTICIZER TERHADAP 

PEKTIN KULIT JERUK MANIS PADA PEMBUATAN EDIBLE FILM 

BERBASIS PATI TAPIOKA 

Dwi Septi Rusmarini,2025, 52 Halaman, 8 Tabel, 14 Gambar, 4 Lampiran 

Penggunaanَّplastikَّkonvensionalَّsebagaiَّkemasanَّmakananَّmenimbulkanَّdampakَّ

negatifَّ terhadapَّ lingkunganَّkarenaَّ sifatnyaَّyangَّ sulitَّ terurai.َّSebagaiَّ alternatifَّ

ramahَّlingkungan,َّdikembangkanَّedible filmَّberbasisَّbiopolimerَّdariَّpektinَّkulitَّ

jerukَّmanisَّ (Citrus sinensis L.)َّdanَّpatiَّtapiokaَّdenganَّpenambahanَّplasticizer 

berupaَّgliserolَّdanَّsorbitol.َّPenelitianَّ iniَّbertujuanَّuntukَّmengetahuiَّpengaruhَّ

jenisَّdanَّrasioَّplasticizerَّterhadapَّkarakteristikَّfisik,َّmekanik,َّdanَّbiodegradasiَّ

edible film.َّEdible filmَّ dibuatَّ menggunakanَّ variabelَّ tetapَّ berupaَّ 5َّ gramَّ patiَّ

tapiokaَّdanَّ1َّgramَّpektin,َّsertaَّvariasiَّrasioَّplasticizer:pektinَّantaraَّ1:1َّhinggaَّ

5:1َّ(v/w).َّParameterَّyangَّdianalisisَّmeliputiَّketebalan,َّkuatَّtarik,َّpersenَّelongasi,َّ

kelarutanَّair,َّlajuَّtransmisiَّuapَّair,َّdanَّbiodegradasi.َّHasilَّpenelitianَّmenunjukkanَّ

bahwaَّgliserolَّcenderungَّmeningkatkanَّketebalan,َّelongasi,َّkelarutanَّair,َّdanَّlajuَّ

transmisiَّuapَّair,َّnamunَّmenurunkanَّkuatَّtarik.َّSebaliknya,َّsorbitolَّmenghasilkanَّ

filmَّyangَّlebihَّ tipisَّdenganَّkuatَّ tarikَّ lebihَّ tinggiَّdanَّketahananَّairَّlebihَّbaik.َّ

Formulasiَّ terbaikَّ diperolehَّ padaَّ edible filmَّ denganَّ sorbitolَّ rasioَّ 1:1,َّ yangَّ

memilikiَّ ketebalanَّ 0,16َّ mm,َّ kuatَّ tarikَّ 15,328َّ MPa,َّ elongasiَّ 5%,َّ danَّ lajuَّ

transmisiَّ uapَّ airَّ 0,10َّ g/m²·24h,َّ sertaَّ memenuhiَّ standarَّ Japanese Industrial 

Standardَّ(JIS).َّDenganَّdemikian,َّedible filmَّiniَّberpotensiَّsebagaiَّsolusiَّkemasanَّ

panganَّyangَّbiodegradableَّdanَّramahَّlingkungan. 

Kata kunci:َّ edible film,َّ pektin,َّ kulitَّ jerukَّ manis,َّ tapioka,َّ gliserol,َّ sorbitol,َّ

plasticizer. 

  



ABSTRACT 

THE EFFECT OF PLASTICIZER TYPE & PLASTICIZER RATIO ON 

SWEET ORANGE PEEL PECTIN IN MAKING TAPIOCA STARCH BASED 

EDIBLE FILM 

Dwi Septi Rusmarini,2025, 52 Pages, 8 Tables,14 Figures, 4 Attascments 

The widespread use of conventional plastic as food packaging has raised 

environmental concerns due to its non-biodegradable nature. As an eco-friendly 

alternative, this study developed edible films based on biopolymers derived from 

sweet orange peel pectin (Citrus sinensis L.) and tapioca starch, incorporating 

glycerol and sorbitol as plasticizers. The objective was to examine the effects of 

plasticizer type and ratio on the physical, mechanical, and biodegradability 

characteristics of the edible film. The films were formulated using 5 grams of 

tapioca starch and 1 gram of pectin, with plasticizer-to-pectin ratios ranging from 

1:1 to 5:1 (v/w). Parameters evaluated included thickness, tensile strength, 

elongation, water solubility, water vapor transmission rate (WVTR), and 

biodegradability. Results showed that glycerol increased film thickness, elongation, 

water solubility, and WVTR, but decreased tensile strength. In contrast, sorbitol 

produced thinner films with higher tensile strength and lower water solubility. The 

optimal formulation was found in the film using sorbitol at a 1:1 ratio, yielding 0.16 

mm thickness, 15.328 MPa tensile strength, 5% elongation, and 0.10 g/m²·24h 

WVTR, meeting the Japanese Industrial Standard (JIS). Therefore, this edible film 

has potential as a biodegradable and environmentally friendly food packaging 

solution. 

Keywords: edible film, pectin, sweet orange peel, tapioca, glycerol, sorbitol, 

plasticizer. 
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Akhir pada Jurusan Teknik Kimia, Program Studi D-III Teknik Kimia, Politeknik 

Negeri Sriwijaya. 

Dalam proses penyusunan laporan ini, penulis mendapat bimbingan dan 

dukungan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis ingin 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Ir. Irawan Rusnadi,M.T., selaku Direktur Politeknik Negeri Sriwijaya. 

2. Dr.َّYusri,َّS.Pd.,َّM.Pd.,َّselaku Wakil Direktur Bidang Akademik Politeknik 

Negeri Sriwijaya. 

3. Tahdid, S.T., M.T., selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri 

Sriwijaya. 

4. Isnandarَّ Yunanto,َّ S.ST.,َّ M.T.,َّ selaku Sekretaris Jurusan Teknik Kimia 

Politeknik Negeri Sriwijaya. 

5. Apri Mujiyanti, S.T., M.T., selaku Koordinator Program Studi D-III Teknik 

Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. 

6. Ir. Aisyah Suci Ningsih, M.T., selaku Dosen Pembimbing I Laporan Akhir 

Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. 

7. Meilianti, S.T., M.T., selaku Dosen Pembimbing II Laporan Akhir Jurusan 

Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya. 

8. Seluruhَّ PLP/Teknisiَّ Laboratoriumَّ danَّAdministrasiَّ Teknikَّ Kimiaَّ yangَّ

banyakَّmembantuَّdalamَّmenyelesaikanَّLaporanَّAkhir. 

9. Keluarga saya, khususnya kedua orang tua serta ketiga saudara tercinta, atas 

doa dan dukungannya yang tiada henti. 

10. Tia Anggraini, Adely Nirmala Zakty, Putri Sinta dan Aisya Rani yang selalu 

memberikan dukungan dan saran dalam mengerjakan laporan akhir. 



11. Teman-teman kelas KA yang telah memberikan saran dan bantuan kepada 

penulis. 

12. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu, baik yang 
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ini dapat memberikan manfaat dan menjadi bahan pembelajaran bagi pembaca. 
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