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PERNYATAAN ORISINALITAS
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benarnya bahwa semua pernyataan dalam.sksipsi saya ini dengan judul
PEMBUATAN FILM INDIKATOR KESEGARAN. FILET IKAN PATIN
(Pangasius Sp.) BERBASIS EKSTRAK ANTOSIANIN BUNGA TELANG
(Clitoria Ternatea) merupakan hasil studi pustaka, penelitian lapangan.dan tugas
karya akhir saya“sendiri, di bawah bimbingan Dosen Pembimbing yang telah
ditetapkan oleh pihak Jurusan Teknik Grafika dan Penerbitan Politeknik Negeri
Jakarta.

Skripsi ini belum pernah diajukan sebagai syarat kelulusan pada program
manapun di perguruan tinggi laim. Semua informasi, data dan hasil analisis maupun
pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas dan dapat

diperiksa kebenarannya.

Depok, 2 Agustus 2023

Maulana Fajar Yudho Negoro
1906411002
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RINGKASAN

Ikan patin merupakan salah satu produk pangan yang mudah sekali
mengalami pembusukan karena ikan patin merupakan media yang baik untuk
pertumbahan mikroorganisme sebab kandungan protein yang terkandung dalam
ikan patin sangat tinggi. Untuk mengetahui tingkat kesegaranikan patin dibutuhkan
kemasan pintar. Pada kemasan . pintar ini terdapat dikater yang dapat
memperlihatkan tingkat kesegaran filet ikan patin yang dikemas. Film indikator ini
terbuat dari hasil ekstraksi bunga telang., Bunga telang memiliki kandungan
antosianin yang sangat tinggi dan memiliki sifat stabilitas yang baik pada kondisi
asam. Tujuan penelitian ini untukimembuat film indikator menggunakan pewarna
alami berbasis ekstrak bunga telang. Film indikator dibuat dengan formulasi
komposisi~ antara pati dan' ekstrak bunga telang. Kemudian film indikator
diaplikasikan pada kemasan filet ikan patin pada suhu ruang dan suhu chiller.
Pengujian yang dilakukan meliputi uji perubaahan warna, uji pH, dan organoleptik
filet ikan patin setiap 3 jam selama 15 jam pada suhu ruang dan setiap 2 hari selama
8 hari pada suhu chiller. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua kali pengulangan pada setiap pengujian. Dari
hasil penelitian ini menunjukan bahwa filet ikan patin.mengalami penurunan
tingkat kesegaran pada jam ke-9 disuhu ruang dan hari ke-6 disuhu chiller. Film
indikator dengan komposisi 5 gr pati dengan penambahan ekstrak bunga telang
sebesar S ml mampu mendeteksi tingkat kesegaran filetikan patin dikarenakan film
indikator mengalami peningkatan nilai mean RGB pada saat pengaplikasian baik
pada suhu ruang maupun suhu chiller dan perubahan warna dapat dilihat secara
visual seiring dengan penurunan tingkat kesegaran filet ikan patin.

Kata kunci: Bunga Telang, Filet Ikan Patin, Film Indikator, Kemasan Pintar
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SUMMARY

Catfish is one of the food products that is easily spoiled because catfish is a
good medium for the growth of microorganisms because the protein content
contained in catfish is very high. To determine the freshness level of catfish, smart
packaging is needed. In this smart.packaging there is an.indicator that can show
the freshness level of the packaged catfish filet. This indicator film isumade from the
extraction of bay flowers. Telang flowers have a very high anthocyanin content and
have good stability properties in acidic conditions. The purpose of this study was
to make indicator films using natural dyes based on telang flower extract. The
indicator film was made with.a composition ratio between arrowroot tuber starch
and bay flower extract. Then the indicator film was applied to.the packaging of
catfish filets.at room temperature and chiller temperature. Tests conducted include
color change test, pH test, and organoleptic of catfish filet every 3 hours for 15
hours at room temperature.and-every 2-days for.8 days.at chillertemperature. This
study uses the Complete Randomized Design (CRD) method consisting of two
repetitions in each test. The wesults of this study showed that catfish filets
experienced a decrease in freshness.at the 9th hour at room temperature and the
6th day at chiller temperature. The indicator film with a composition of 5 g
arrowroot tuber starch with the addition of 5 ml telang flower extract is able to
detect the freshness level of catfish filets because the indicator film has an increase
in the mean RGB value during application both at-room temperature and chiller
temperature and color changes can be seen visually along with a decrease in the

freshness level of catfish filets.

Keywords: Telang Flower, Catfish Filet, Indicator Film, Smart Packaging
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan patin merupakan~komoditas penting perikanan budidaya dan
termasuk komoditas utama industri perikanan. Data produksiwikan patin
nasional pada tahun 2020 sekitar 600. ton dan diproyeksikan mencapai
1.000.000 ton pada tahuns2040. Ikan patin banyak dikonsumsi masyarakat
dikarenakan ikan patin' mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi.
Kandungan protein ikan patin cukup tinggi, yaitu berkisar antara 12,94—
17,52% (bb), sedangkan kandungan lemaknya berkisar antara 0,89-1,23% (bb)
(Hidayati et al., 2017)...Dengan-kandungan protein yang cukup besar
menjadikan ikan patin sebagai tempatpertumbuhan mikroorganisme yang akan
menimbulkan perubahan fisik maupun biologis pada ikan patin. Standar ikan
segar yaitu ikan memiliki bentuk yang utuh, insang tertutup dengan normal
tanpa cacat, tekstur yang elastis dan padat, warna ikan cerah, mata ikan cerah,
dan memiliki bau yang segar (SNI 2729:2013). Ikan segar pada suhu 15-20°C
dapat bertahan selama 2 hari, pada suhu 5°C tahan selama 5-6 hari, sedangkan
pada suhu 0°C dapat mencapai 9-14 hari (Diyantoro dalam Muliana Sitakar et
al., 2016). Penurunan mutu ikan patin dapat dinilai dari kenampakan, bau dan
tekstur, akan tetapi pada saat ini pengemasan filet ikan patin saat ini belum
mampu untuk menilai penurunan kualitas melalui bau dan tekstur. Untuk ita
ikan patin perlu dikemas menggunakan kemasan pintar, dimana pada kemasan
pintar tersebut terdapat film indikator yang akan menunjukan tingkat kesegaran
ikan patin. Kemasan pintar berbeda dengan kemasan aktif. Kemasan pintar
dirancang untuk dapat memonitor kondisi pangan yang dikemas atau
lingkungan disekeliling pangan, sedangkan kemasan aktif dirancang untuk
dapat meningkatkan dan memperpanjang umur simpan pangan atau untuk
mempertahankan serta meningkatkan kondisi pangan yang dikemas (Ningtyas

etal., 2021).
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Penelitian mengenai kemasan pintar dengan indikator untuk mengetahui
tingkat kesegaran produk pangan telah diteliti oleh beberapa peneliti,

diantaranya pengembangan kemasan pintar berbasis ekstrak ubi ungu sebagai
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indikator kesegaran fillet ikan patin pada.suhu (Ningtyas et al., 2021). Dan
indikator pH ekstrak bunga rosella untuk mendeteksi kesegaran filet ikan nila

pada suhu chiller (Silviaet al., 2022).

Pada penelitian ini dikembangkan film indikator untuk mendeteksi
kesegaran filet ikan patinsmenggunakan ekstrak bunga telang. Bunga telang
dipilihkarena sangat mudah ditemukan tetapi belum banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat. Selain itu bunga telang dipilih karena memiliki kandungan
antosianin yang cukup stabil sehingga mengidentifikasi perubahan asam-basa
yang terjadi (Yusufet al., 2021). Antosianin dapat digunakan untuk mendeteksi
perubahan pH pada produk pangan karena adanya beberapa senyawa penyusun
seperti kation flavylium yang mempunyai respon baik terhadap perubahan pH.
Antosianin merupakan salah satu senyawa yang dapat menghasilkan pewarna
alami. Pada penelitian sebelumnya bunga telang dimanfaatkan sebagai
pewarna alami pada produk pangan misalnya seperti pembuatan yogurt susu
kambing (Dewi ef al., 2019) dan pewarna pada minuman dan pudding (Melati
et al., 2020) . Oleh sebab itu bunga telang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna
indikator pada film cerdas untuk mendeteksi keruskan produk akibat perubahan
suhu dan juga perubahan pH.

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan film indikator untuk mendeteksi

kesegaran filet "ikan patin mengunakan ekstrak bunga telang sehingga
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konsumen diharapkan-dapat memilih filet ikan patin yang masih-segar dan

aman dikonsumsi.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana komposisi pati dan ekstrak bunga telang yang tepat sebagai
film indikator warna alami pada kemasan pintar filet ikan patin?
2. Bagaimana nilai pH dan nilai organoleptik filet ikan patin pada

penyimpanan suhu ruang dan suhu chiller?
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3.

Bagaimana hubungan antara kesegaran filet ikan patin dengan perubahan
warna film indikator ekstrak bunga telang pada suhu ruang dan suhu

chiller?

1.3 Tujuan Penelitian

1.

Menentukan komposisipati dan ekstrak bunga telang yang tepat sebagai
film indikatorwarna alami pada kemasan pintar filet ikan patin:
Menganalisis nilai pH_dan nilai organoleptik filet ikan patin pada
penyimpanan suhu ruang dan suhu chiller.

Menganalisis hubungan antara kesegaran filet ikan patin dengan
perubahan warna film indikator ekstrak bunga telang pada suhu ruang dan

suhu chiller.

1.4 Manfaat Penelitian

1

Bagi masyarakat: penelitian ini mampu memberikan informasi mengenai
pembuatan film indikator kesegaran filet ikan patin menggunakan ekstrak
antosianin bunga telang.

Bagi peneliti: penelitimengetahui potensiekstrak antosianin bunga telang
sebagai pewarna alami untuk pembuatan film indikator kesegaran filet

ikan patin

1.5 Batasan Masalah

Penelitian ni dilakukan untuk mendeteksi kesegaran pada filet ikan patin.
Film indikator dibuat dengan komposisi_pati dan.penambahan ekstrak
bunga telang yang bervariasi.

Pengujian film indikator dilakukan pada kondisi penyimpanan suhu ruang
dan suhu chiller.

Karakteristik filet ikan patin yang diuji adalah pH dan organoleptik.
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2.1 State of The Art

Hasil penelitian yang relevan digunakan. sebagai pengembangan
penelitian dan masukan<bagi peneliti dalam menyusun hipotesis. Terdapat
beberapa penelitian relevan mengenai pembuatan film indikator kesegaran filet
ikan patin menggunakan ekstrak antosianin bunga telang.

Penclitian yang dilakukan oleh Seftiono et al, (2021), bertujuan untuk
mendapatkan film indikator terbaik dan menentukan respon film indikator
dalam mendeteksi . tingkat kerusakan daging ayam melalui " parameter
perubahan warna, ketebalan, pH, TPC, dan TVBN. Hasil penelitian
menunjukan bunga telang sensitif terhadap perubahan pH, ekstrak bunga telang
dapat digunakan sebagai pewarnauntuk film indikator. Formulasi terbaik untuk
film indikator yang dapat mendeteksi kerusakan pada daging ayam broiler
adalah polivinil alkohol dengan perbandingan kitosan 20—-80, ditambahkan 5
mililiter ekstrak antosianin dari bunga telang. Setelah 24 jam, warna film
indikator berubah menjadi hijau kekuningan, menunjukkan bahwa ayam sudah
tidak ‘aman untuk dikonsumsi lagi. Nilai.pH, TVBN, dan TPC ayam broiler
dikaitkan dengan perubahan ini. Data yang dikumpulkan menunjukkan bahwa
daging ayam broiler memasuki fase postrigor.mortis pada jam ke-24, dengan
pH 6,595. Setelah disimpan selama 4 jam 23 menit, daging ayam broiler tidak
dapat dikonsumsi lagi jika menggunakan nilai regresi TVBN, sedangkan pada
uji TPC daging ayam tidak cocok-untuk konsumsi padapenyimpanan antara 0
dan 8 jam ketika nilai TPC 5,598.

Penelitian yang dilakukan Ningtyas et al, (2021), bertujuan untuk
mengetahui perubahan warna indikator selama masa penyimpanan pada suhu
chiller serta mengetahui korelasi perubahan warna label indikator dengan mutu
ikan patin. Hasil penelitian menunjukan pada hari keempat penyimpanan suhu
chiller, kenaikan pH menunjukkan bahwa ikan patin mulai membusuk.

Menurut pengujian organoleptik, ikan patin tidak memenuhi SNI 2729:2013.
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Aplikasi label indikator pada ikan patin pada hari keempat menunjukkan

perubahan warna secara visual dan hasil pengukuran pada label pH 2 dan 5.
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Jika kualitas ikan patin menurun, ekstrak antosianin ubi ungu dapat digunakan
sebagai indikator kemasan pintar. Label pH+asam (2 dan 5) adalah indikator
yang dapat merespon positif, sedangkan label pH.9 dan 11 kurang sensitif
terhadap penurunan mutuikan:

Penelitian yang:dilakukan (Aprilliani et al,2022), bertujuan, untuk
mengkaji efektifitas antosianin bunga telang sebagai indikator pH pada
penyimpanan daging dengan perbandingan antosianin buah beet. Hasil yang
didapatkan aampel bunga telang mengandung antosianin 121,90 £1,67 mg/L,
yang lebih tinggi daripada sampel beet; yang mengandung 44,09 +1,00 mg/L.
Hasil ekstraksi antosianin bunga telang diproses lebih lanjut untuk
menghasilkan label indikator pH yang digunakan pada penyimpanan daging
sapi. Selama penyimpanan, label indikator berubah dari warna biru ke warna
hijau Perubahan pH daging selama penyimpanan berkisarantara 5,45 dan 6,76.
Hasil penelitian menunjukkan label indikator dapat digunakan sebagai
packaging pintar untuk mengidentifikasi kualitas daging.

Dengan demikian, dari berbagai referensi hasil penelitian yang relevan
diatas mengenai pembuatan film indikator dan pemanfaatan ekstrak bunga
telang, penulis ingin melakukan penclitian yang serupa namun dengan
menggunakan formulasi komposisi yang berbeda. Formulasi komposisi yang

digunakan yaitu formulasi komposisi pati dengan ekstrak bunga telang.
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2.2 Kemasan Pintar
Kemasan pintar adalah suatu sistemkemasanyang dapat mendeteksi atau
memberi informasi sebagai pedoman untuk memperpanjang masa simpan,
meningkatkan keamanan, dan meningkatkan kualitas yang berkaitan dengan
produk. Kemasan dikatakan pintar terdapat alat pendeteksi berupa sensor yang
dikenal dengan film pintar. Prinsip dari film pintar yaitu perubahan warna pada
pH yang dihasilkan interaksi antara pewarna yang sensitif pH dengan volatile

amin dalam kemasan (Nurfawaidi et al., 2018).
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Gambar2. 1 Illustrasi Kemasan Pintar
(Sumber: foodreview.co.id)

Kemudian, ada pula teknologi pengemasan pintar yaitu sistem.yang
mampu _menyediakan fungsi-fungsi pintar seperti, deteksi, pencatatan,
komunikasi, dan pengecapan (Sariningsih ef a/., 2019). Teknik kemasan pintar
yang ada saat ini mempunyai indikator untuk suhu dan indikator O2. Indikator
ini bertujuan untuk menunjukkan apakah mutu produk di dalamnya sudah
menurun, sebelum produk tersebut menjadirusak (Mutiara Nugraheni, 2018).

Indikator dapat memberikan informasi mengenai perubahan yang terjadi
di dalam produk atau lingkungan sekitar produk (seperti suhu, pH) melalui
perubahan visual. Indikator yang diaplikasikan pada kemasan pangan antara
lain time temperatur indikator, indikator gas oksigen, indikator karbondioksida,

dan indikator kesegaran (Ningtyas et a/., 2021).

2.3 Film Indikator
Indikator adalah senyawa kompleks yang: dapat berubah warna sesuai
dengan konsentrasi ion hidrogen melalui proses titrasi. Senyawa tersebut dapat

bereaksi dengan asam maupun basa (Apriani et al., 2016). Film indikator akan
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bereaksi pada suhu'dan.cahaya saat direkatkan pada permukaan kemasan
produk dan mampu mengindikasi-adanya kemungkinan-penyimpanan suhu
penanganan dan penyimpanan produk. Film ini dinamakan film cerdas

indikator warna.
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Gambar 2. 2 Film Indikator
(Sumber: Tribunnewsbogor.com)

Indikator cerdas adalah inovasi teknologi pengemasan pangan segar yang
dapat memberikan suatu informasi secara aktual dalam mengetahui kondisi
produk pangan yang dikemas. Biasanya indikator cerdas berbentuk film tipis
yang ditempelkan pada bagian permukaan kemasan cerdas untuk menampilkan
keterangan bahan terkemas dalam bentuk warna yang berubah sesuai kondisi
aktual produk (Yusuf et al., 2018).

Adapun indikator kesegaran yang dapat menunjukkan kerusakan atau
kurangnya kesegaran produk. Ada banyak paten yang menggambarkan
mekanisme indikasi kesegaran berdasarkan deteksi metaboolit yang mudah
menguap yang dihasilkan oleh penuaan makanan seperti karbondioksida,
diacetes, amina (ikan), ammonia dan hydrogen sulfi de. Bentuk lainnya adalah
perubahan * warna jika suhu  yang diinginkan sudah tercapai (Mutiara
Nugraheni, 2018).

Indikator dan sensor kesegaran bertujuan untuk memonitor kualitas
pangan dalam kemasan yang disebabkan pertumbuhan mikroba.atau perubahan
kimia dalam produk pangan. Indikator-ini-akan-terjadi-perubahan warna yang
diakibatkan oleh reaksi kimia antara terbentuknya metabolit mikroba dengan

indikator dalam kemasan (Ningtyas ef al., 2021).

2.4 lkan Patin

Ikan patin merupakan komoditas penting perikanan budidaya dan

termasuk komoditas utama industri perikanan. Data produksi ikan patin
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nasional pada tahun 2020 sekitar 600ton dan diproyeksikan mencapai

1.000.000ton pada tahun 2040. Ikan patin banyak dikonsumsi masyarakat
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dikarenakan ikan patin mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi.
Kandungan protein ikan patin cukup tinggi, yaitu berkisar antara 12,94—
17,52% (bb), sedangkan kandungan lemaknya berkisar antara 0,89—1,23% (bb)
(Hidayati et al., 2017).

Gambar 2. 3 Ikan Patin
(Sumber: Sudarmintyo Setyo 2015)

Dengan kandungan protein yang cukup tinggi, daging ikan patin sangat
cepat mengalami pembusukan. Proses  pembusukan ikan: disebabkan oleh
aktivitas enzim, mikroorganisme dan oksidasi dalam tubuh ikan itu sendiri,
sehingga ikan segar harus segera ditangani dengan baik agar layak konsumsi
(Hidayati et al., 2017). Berdasarkan SNI 2729:2013, uji organoleptik filet ikan
patin meliputi kenampakan, aroma, dan tekstur/daging. Nilai'yang diberikan

adalah 1, 3, 5, 6, 7, 8, dan 9 dengan batas'sensori 7.

2.5 Bunga Telang
Bunga telang (Clitoria ternatea) atau lebih dikenal dengan sebutan

butterfly pea merupakan bunga yang khas dengan kelopak tunggal berwarna
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ungu. Bunga telang.dikenali sebagai tumbuhan=merambat yang..sering
ditemukan di pekarangan atau tepi persawahan/perkebunan (Budiasih, 2017).
Bunga telang (Clitoria ternatea L.) dapat tumbuh cukup baik pada kondisi
kering dan terus menerus menghasilkan biji selama masa pertumbuhan, dengan
jumlah produksi tanaman dan biji masing-masing sebesar 25-35 ton BK/ha dan
2,77 ton/ha pada umur panen 42 hari (Sutedi, 2013).


http://darsatop.lecture.ub.ac.id/
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Gambar 2. 4 Bunga Telang
(Sumber: Cookpad.com)

Bunga telang sendiri mengandung zat antosianin, zat antosianin yang
terkandung terbilang tinggi dan mempunyai kestabilan yang baik, sehingga
banyak digunakan untuk pewarna alami pada makanan. Salah satu cara yang
digunakan untuk dapat mengambil kandungan antosianin yang terdapat pada
bunga telang adalah dengan.cara ekstraksi. Berdasarkan hasil penelitian
(Hartono dalam Rifqgi, 2021) menyatakan bunga  telang yang diekstrak
menggunakan pelarut asam tartat menghasilkan bunga telang dengan kadar
antosianin sebesar 820 ppm.

2.6 Antosianin
Antosianin merupakan bagian. dari.keluarga flavonoid yang berperan
sebagal senyawa bioaktif karena.memiliki sifat antioksidan Bulgea dan
Paramas ' 2018). Antosianin ‘merupakan’ zat.warna alami yang termasuk
golongan flavonoid dengan tiga atom oksigen (Priska et al., 2018). Antosianin

bertanggung jawab dalam memberikan warna orange, merah, dan ungu pada
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tumbuhan. Antosianin pada tumbuhan dapat digunakan.sebagai pewarna alami
pada makanan. Antosianin juga dapat digunakan untuk mendeteksi perubahan
pH pada produk pangan karena adanya beberapa senyawa penyusun seperti
kation flavylium yang mempunyai respon baik terhadap perubahan pH
((Ningtyas et al., 2021).
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Gambar 2. 5 Perubahan struktur akibat pengaruh penambahan buffer pH
(Sumber: Sampebarra, 2018)

Pada Gambar 2.5 merupakan reaksi yang terjadi akibat penambahan pH.
Perubahan warna akibat pengaruh pH terjadi karena kation flavilium yang
berwarna merah berubah dari hidrat menjadi basa karbinol atau pseudobase
(bentuk awal kalkon) tak berwarna dan akhirnya menjadi kalkon yang tidak
herwarna (Winarti dalam Sampebarra, 2018).

Faktor yang juga mempengaruhi stabilitas antosianin adalah struktur
antosianin dan komponen-komponen lain yang terdapat pada bahan pangan
tersebut. Antosianin dapat. membentuk kompleks ' dengan komponen
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polifenalik lainnya. Komponen flavonol dan flavon yang biasanya selalu
berkonjugasi dengan antosianin juga memiliki kontribusi dalam menjaga

stabilitas antosianin .

2.7 Ekstraksi
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Prinsip dari ekstraksisadalah melarutkan suatu _senyawa sesuai dengan
kemampuan pelarut dalam mengekstrak-sentawa tersebut (Mukhriani, 2014).
Ekstraksi meliputi distribusi zat terlarut diantara dua pelarut yang tidak saling
bercampur. Pada prosedur ekstraksi, zat-zat terlarut akan terdistribusi diantara
lapisan air dan lapisan organik sesuai dengan perbedaan kelarutannya.
Ekstraksi lebih efisien apabila dilakukan berulang kali dengan jumlah pelarut
yang lebih kecil daripada dengan jumlah pelarut yang banyak tetapi

ekstraksinya hanya sekali.
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Ada 4 jenis ekstraksi yang biasa kita gunakan untuk mengekstrak
antosianin pada bunga telang diantaranya maserasi, ultrasound, perkolasi,
sochlet, reflux, dan destilasi (Pham ef al., 2019). Metode ekstraksi yang tepat

digunakan pada ekstraksi antosianin adalah.maserasi, selain sederhana metode
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan

sebagai berikut:

1. Film indikator 5 gr/5 ml. mampu mendeteksi penurunan. tingkat

kesegaran filet ikan_patin pada suhu sruang dan suhu chiller
dikarenakan film indikator mengalami perubahan warna dari biru tua
menjadi biru muda yang dapat dilihat secara visual dan nilai mean
RGB yang selalu.meningkat dari waktu ke waktu.pada suhu ruang dan
suhu chiller.

Nilai pH filet ikan patin.mengalami peningkatan seiring berjalannya
masa penyimpanan. pada suhu.ruang pH filet'ikan patin sebesar 6,45
pada jam ke-0 dan meningkat sampai jam ke-15 menjadi sebesar 7,25.
Pada suhu chiller nilai pH ikan patin sebesar 6,45 pada jam ke-0 dan
7,20 pada jam ke-15. berdasarkan pengujian organoleptik, filet ikan
patin tidak layak dikonsumsi pada jam'ke-9 untuk suhu ruang dengan
nilai kenampakan sebesar 5;2. Untuk.aroma dan tekstur sebesar 5,6.
Untuk suhu ruang, filet ikan patin tidak layak dikonsumsi pada hari
ke-6 dengan skor kenampakan ‘sebesar 5,1, ‘aroma 6,3 dan tekstur
6,5filet ikan patin sudah tidak layak dikonsumsi apabila sudah
dibawah batas sensori yaitu 7 menurut SNI 2729:2013.

Film indikator akan mengalami. perubahan.warna seiring dengan
penurunan tingkat kesegaran filet tkan patin. Film indikator 5 gr/5 ml
mampu mendeteksi penurunan tingkat kesegaran filet ikan patin
dikarenakan film indikator mengalami perubahan warna dari biru tua
menjadi biru muda pada suhu ruang dan suhu chiller. Nilai mean RGB
juga mengalami peningkatan seiring dengan menurunnya tingkat
kesegaran filet ikan patin, dimana pada suhu ruang nilai mean RGB

sebesar 80,538 pada jam ke-0 meningkat menjadi sebesar 99,106 pada
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jam ke-15. Sedangkan pada suhu chiller sebesar 80,538 pada hari ke-
0 dan meningkat menjadi sebesar 158,087 pada hari ke-8.

=
Q
=
2]
S
Q

Saran
Berdasarkan penelitiai [ akukan, diperoleh saran

sebagai berikut:

1. Perlu di pengujian Total Plate Count (TPC), pengu

: an ‘Total
se Nitr: VBN), dan juga gujian susut bobot
tahui pen kat kesegaran filet ikan patin secara tepat.

Sebaiknya ekstrak ga telang dib as i& melihat

perubahan g lai

. Pembuata emasa ar de indikator agar dapat

epaeyjer HaBAN YIuXYIjod iz eduey

dipasarkan
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Perubahan warna larutan ekstrak bunga telang
Larutan ekstrak bunga telang saat pengujian gas amin

Lampiran 2 Uji Sensitivitas Larutan Ekstrak Bunga Telang Terhadap Gas

Lampiran 1 Uji Fotokimia Senyawa Antosianin
Amin
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tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Rata-rata
Mean RGB
80,538
81,674
75,947
83,027
97,799
99,106

Mean RGB
74,510
86,565
76,901
86,447
81,087
70,806
80,148
85,905
95,848
99,749
106,700
91,512

Pengulangan
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2

Jam
0
3
6
9

12
15

Perubahan warna larutan ekstrak bunga telang
Lampiran 3 Perubahan Warna dan Nilai Mean RGB pada Suhu Ruang
Gambar

Film Indikator 5 gr/5 ml

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Pengulangan
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2

Jam
0
3
6
9

12
15

Film Indikator 5 gr/10 ml

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




80,538
88,952
133,651
142,015
158,087

Rata-rata
Mean RGB

Mean RGB
74,510
86,565
92,826
85,077
144,529
122,773
176,088
140,085

159,217
124,812

Pengulangan
1
2
1
2
1
2
1
2
1
2

Hari
0
2
4
6
8

5gr/sml

Lampiran 4 Perubahan Warna dan Nilai Mean RGB pada Suhu Chiller
Gambar

© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta




Lampiran 5 Perubahan Nilai pH Filet Ikan Patin pada Suhu Ruang

eyeyer Labap yiuyal|od uizi edue)

E

)

A Nilai pH lkan Patin

(-] Jam Rata-rata pH

o Pengulangan 1 | Pengulangan 2

. 0 6,4 6,5 6,45
3 6,2 6,1 6,15
6 59 6 5,95
9 6,7 6,6 6,65
12 e 7,1 7,20
15 7,3 72 7,25

Lampiran 6 Perubahan Nilai pH Filet Ikan Patin pada Suhu Chiller

eyeyer HaBaN IuRM[od Nijtw e3did ey )

ejieyer 363 Yiuyalijod Jefem Buek uebunuada)) uexibniaw yepn uednnbuad °q

undede ynjuaq wejep 1ui sijn} efie) yninjas neje ueibeqas yeAueqiadwaw uep ueywnwnbusw buesejqg °z
‘yejesew njens uenefu neje }nyj uesijnuad ‘uesode] uesijnuad ‘Yyeirw|i eAiey uesijnuad ‘ uenipuad ‘ueyipipuad uebunuada) ynjun efuey uediynbuad ‘e

: Jaquins ueypngakuaw uep ueywnjue>uaw eduey juj sijn} eAiey yninjas neje ueibeqas diynbuaw Huese|iqg °L

Hari Nilai pH Ikan Patin Rata-rata pH
Pengulangan 1 | Pengulangan 2
0 6,4 6,5 6,45
2 6,7 6,6 6,65
4 6,9 6,8 6,85
6 6,8 —t 6,95
8 7,3 7,1 7,20

Lampiran 7 Perubahan Ketebalan Film Indikator pada Suhu Ruang

5gr/smi 5gr/10ml
Jam Rata-rata Jam Rata-rata
0 0,08 0 0,08
3 0,07 3 0,06
6 0,06 6 0,06
9 0,06 9 0,06
12 0,05 12 0,07
15 0,02 15 0,07
6gr/sml 6gr/10ml
Jam Rata-rata Jam Rata-rata
0 0,16 0 0,16
3 0,16 3 0,15
6 0,12 6 0,16
9 0,15 9 0,13
12 0,14 12 0,14
15 0,19 15 0,13
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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Lampiran 9 Lembar Penilaian Organoleptik Filet Ikan Patin

Spesifikasi

Nilai

Sampel

1. Kenampakan

- Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis;
jaringan daging sangat kuat

- Sayatan daging cemerlangspesifik jenis, jaringan
daging kuat

- Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, jaringan
daging kuat

- Sayatan daging kurang cemerlang, jaringan daging
sedikit
kurang kuat

- Sayatan daging mulai pudar;, jaringan daging kurang
kuat

- Sayatan daging kusam, jaringan daging kurang kuat

- Sayatan daging sangat kusam, jaringan.daging rusak

—

2. Bau

- Sangat segar,spesifik jenis kuat

- Segar, spesifik jenis

- Segar, spesifik jenis kurang

- Netral

- Sedikit bau asam

- Bau asam kuat

- Bau busuk kuat

=[O\ |00|\O

3. Tekstur

- Padat, kompak, sangat elastis

- Padat, kompak; elastis

- Agak lunak, agak elastis

- Agak lunak, sedikitkurang elastis

- Agak lunak, kurang elastis

- Lunak bekas jari terlihat dan sangat lambat hilang

- Sangat lunak, bekas jari tidak hilang

— W[N]\ Q|00 |\O
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© Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian , penulisan karya ilmiah, penulisan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar Politeknik Negeri Jakarta

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin Politeknik Negeri Jakarta
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