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RINGKASAN

Ikan tenggiri merupakan salah satu jenis ikan yang bersifat mudah busuk karena
memiliki kadar air yang cukup tinggi (60-80%). Pembusukan dari ikan tenggiri
dapat terdeteksi dengan adanya kemasan pintar. berupa film label indikator, yang
mampu menunjukkan mutu dari produk yang dikemas melalui perubahan warna
secara visual. Penelitian ini. menggunakan antosianin dari ekstrak'daun jati dengan
membran film dari pati umbi garut dan kitosan. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mendapatkan variasi pH ekstrak daun jati yang paling tepat diaplikasikan
sebagai filmlabel indikator;untuk mendeteksi penurunan mutu ikan tenggiri. Label
indikator dibuat dengan menggunakan variasi larutan indikator pH 3,6,9 dan 12.
Parameter pengujian yang dilakukan pada penelitian ini meliputi pengukuran mean
RGB, uji pH, uji organoleptik dan uji-antibakteri pada film label indikator.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua
kali pengulangan dalam setiap pengujian. Film-label indikator diaplikasikan pada
ikan tenggiri dengan penyimpanan suhu ruang.selama 25 jam dan penyimpanan
suhu kulkas selama 10 hari. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa ikan tenggiri
sudah tidak segar pada jam ke-10 dalam penyimpanan suhu ruang dan hari ke-6
pada penyimpanan suhu kulkas. Film label indikator pH 9 memiliki kemampuan
terbaik untuk mendeteksi terjadinya kebusukan pada ikan tenggiri yang dikemas
karena terjadi perubahan warna dari merah menjadi merah marun seiring dengan
menurunnya mutu pada ikan tenggiri.

Kata kunci: ikan tenggiri, kemasan pintar, film label indikator, daun jati
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SUMMARY

Spanish mackerel is one type of fish that is highly perishable because it has a high
water content (60-80%). Decay of mackerel can be detected with smart packaging
in the form of indicator label films, which are able to show the quality of the
packaged product through visual color changes. This.research uses anthocyanins
from teak leaf extract with afilmmembrane from umbi garutstareh and chitosan.
The purpose of this studywas to obtain the most appropriate pH variation of teak
leaf extract applied as an indicator label film to detect the decline in quality of
mackerel. Indicator labels were made using a variety of pH 3, 6, 9 and 12 indicator
solutions. The testing parameters carried out in this study include measuring mean
RGB, pH test, organoleptic test and antibacterial test on indicator label films. This
research used a completely randomized design (CRD) consisting of three repetitions
in each test. The indicator label film was applied to mackerel with room temperature
storage for 25 hours and refrigerator temperature storage for 10 days. The results
of the study showed that mackerel was no.longer fresh at the 10th hour in room
temperature storage and the 6th day in refrigerator temperature storage. The pH 9
indicator label film has the best ability to detect the occurrence of spoilage in
packaged mackerel because there is a color change from red to maroon as the
quality of the mackerel decreases.

Keywords: spanish mackerel, smart packaging, indicator label film, teak leaves
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BAB I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan termasuk dalam kategori makanan yang mudah rusak (perishable
food) dan memiliki masa simpan.yang. pendek..Kandungan air dan protein
yang tinggi pada ikan, menyebabkan hampir semua hasil perikanan dapat
mengalami kemunduran mutu yang cepat (Apriliyanti et al, 2020). Ketika
ikan mati, suhu.tubuh ikan akan naik.dan mengakibatkan bakteri.yang ada
pada saat ikan masih hidup langsung menyerang.dan merusak jaringan tubuh
ikan™ sehingga terjadi pembusukan (Chamidah, 2022)."lkan yang segar,
berkualitas tinggi, dan bebas dari cacat fisik akan menghasilkan nilai lebih
kompetitif karena memiliki nilar jual yang tinggi di pasar. (Ayu Sariningsih
etal., 2019).

Ikan tenggiri (Scomberomorus) merupakan salah satu jenis ikan pelagis
yang memiliki banyak permintaan dari masyarakat (Chamidah, 2022).
Banyak ikan tenggiri hidup di perairan sedang dan-tropis, dan sebagian besar
tinggal di pantal atau laut lepas. Konsumen menyukai jenis ikan ini karena
memiliki nilai gizi yang .tinggi dan aromanya yang khas (Wahyudi &
Maharani, 2017). Ikan tenggiri masuk ke dalam jenis ikan pelagis besar, yaitu
ikan yang dapat mencapai ukuran100-250 ¢m ketika usia dewasa (Tangke,
2020). Karena ukurannya yang besar, ikan jenis ini jarang dijual secara utuh;
sebaliknya, mereka biasanya dijual.dalam bentuk-potongan-potongan yang
sudah dikemas.

Salah satu cara konsumen dalam menilai kesegaran ikan adalah dengan
melakukan penilaian.sensori berupa penampakan, tekstur, aroma-dan warna
(Silvia et al., 2022). Namun, dengan dikemasnya ikan tenggiri menyebabkan
konsumen sulit untuk mengetahui kualitas atau kesegaran ikan dalam
kemasan tersebut. Oleh karena itu, diperlukan suatu inovasi kemasan yang
dapat digunakan untuk memberikan informasi kepada konsumen mengenai
kondisi produk yang dikemas. Salah satu bentuk inovasi kemasan ikan adalah
dengan kemasan pintar atau smart packaging berupa label indikator
kesegaran pada kemasan.
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Label indikator kesegaran pada kemasan dapat memberikan informasi
secara aktual kepada konsumen mengenai kondisi ikan yang telah dikemas
(Prakoso et al., 2022). Label ini diletakkan pada bagian permukaan kemasan
dan akan menampilkan keterangan dalam bentuk warna, yang akan berubah
sesuai dengan kondisi aktual dari ikan yang dikemas. Dengan adanya label
ini, konsumen dapat dengan mudah membedakan-antara produk yang masih
segar dan produk yang.sudah tidak segar sesual dengan-perbedaan warna
visual yang ditampilkan oleh label tanpa harus membuka. kemasan.
Penggunaan‘kemasan pintar berupa labelvindikator kesegaran ikan,.menjadi
salah satudinovasi konkrit untuk mengatasi masalah, kualitas makanan segar
(Yusuf et al., 2018).

Pada pengaplikasian kemasan pintar berupa label indikator, diperlukan
Indikator warna yang digunakan untuk dapat memonitor perubahan warna
dan peka terhadap derajat keasaman (pH). Pada dasarnya indikator warna
dapat dibuat dari pewarna kimia yang sensitif seperti bromocresol purple
(BCP), bromocresol green (BCG), bromothymol blue (BTB) dan methyl red
(MR), namun pewarna kimia memiliki sifat karsinogenik yang menyebabkan
adanya efek toksisitas pada produk yang dikemas ketika kontak dengan
produk atau tidak sengaja tertelan (Amongsari et al., 2020)..Label indikator
dengan bahan baku alami dapat menjadi sebuah alternatif pilihan, karena
lebih aman dibandingkan label indikator yang terbuat dari bahan baku kimia.
Beberapa jenis bahan pewarna alami dari, alam, antara lain daun jati, daun
erpa, kulit buah naga, kubis ungu/merah, bunga telang, bunga rosella, kunyit
dan masih banyak lagi.

Pada indikator.alami terjadinya perubahan warna disebabkan karena
adanya kandungan antosianin.(Silvia et al., 2022). Antosianin‘adalah zat yang
dapat larut dalam air yang memiliki peran sebagai pemberi warna pada
tanaman (Loppies et al., 2020). Antosianin dapat menghasilkan warna merah
atau biru bahkan warna hitam ketika kandungan antosianin pada tanaman
sangat tinggi (Suliartini et al., 2018). Antosianin peka terhadap pengaruh
lingkungan sehingga akan mengalami perubahan warna karena pengaruh

suhu atau pH (Apriani et al., 2022). Diketahui bahwa antosianin bersifat
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amfoter sifat ini menyebabkan tanaman memiliki kemampuan untuk bereaksi
dengan asam maupun dengan basa (Ghaffar, 2020). Antosianin berwarna
merah muda ketika berada dalam lingkungan asam; ketika berada dalam
lingkungan basa, antosianin berwarna ungu dan biru (Puspita et al., 2018).

Salah satu pewarna alami dari tanaman yang dapat digunakan sebagai
pembuatan indikator label adalah daun-jati::Namun, pemanfaatan daun jati
sebagai pewarna masihskurang dikembangkan. Daun.jati.dapat dijadikan
sebagai pewarna-alami karena memiliki warna merah hingga ungu yang
disebabkan karena kandungan antosianin yang dimilikinya (Putri et al.,
2020)..Daun jati akan menghasilkan warna. merah ketika dilakukan
perendaman dengan pelarut (Maulina et al., 2022). Ekstrak warna dari daun
Jati dapat dilakukan dengan melakukan perendaman daun jati menggunakan
etanol 96%.

Label indikator yang digunakan untuk mendeteksi kesegaran pangan
biasanya diimplementasikan dalam bentuk film edible. Film edible berbentuk
lapisan tipis yang dibuat dari biopolimer dan-bahan tambahan pangan yang
aman untuk dikonsumsi oleh konsumen.dan juga aman untuk lingkungan
(Fatnasari & Nocianitri, 2018). Pada penelitian-ini-dilakukan pembuatan film
edible dengan menggunakan campuran kitesan.dan pati ‘umbi garut yang
kemudian ditambahkan ekstrak antosianin dari daun jati untuk menghasilkan
warna pada film indikator.

Sebelumnya telah dilakukan beberapa.pengembangan label indikator
untuk mendeteksi kesegaran pangan, seperti penelitian yang dilakukan oleh
(Pramitasari et al., 2022) mengenai pembuatan film edible indikator berbasis
pati singkong dankitosan kemudian ditambahkan ekstrak antosianindari kulit
buah naga. Penelitian~tersebut. memiliki potensi.sebagai~kemasan pintar,
karena terjadi perubahan warna dari merah menjadi kuning Kketika
diaplikasikan pada udang dalam suhu ruang dan suhu kulkas. Penelitian
mengenai pembuatan film edible juga dilakukan oleh (Apriliyanti et al., 2020)
dengan memanfaatkan ekstrak belimbing wuluh sebagai pewarna pada label
indikator, dari penelitian ini dihasilkan bahwa ekstrak belimbing wuluh
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memiliki potensi sebagai indikator kolorimetri pada kemasan pintar untuk
memantau kesegaran hasil perikanan.

Penelitian yang dilakukan oleh (Rahmadhia et al., 2022) menyimpulkan
bahwa penambahan ekstrak ubi jalar ungu pada film edible label memiliki
pengaruh yang nyata terhadap total antosianin dan sensitivitas pH pada label
indikator, semakin banyak ekstrak‘ubi jalaryang ditambahkan ke dalam label
maka perubahan warna+yang terjadi akan semakin jelas. Penelitian yang
dilakukan untuk.mendeteksi kesegaran fillet ikan tenggiri telah. dilakukan
olen (Afrizal,2020), hasil penelitians,menunjukkan adanya intensitas
perubahan warna pada label pintar dengan tingkat kesegaran ikan tenggiri,
turunnya kesegaran ikan tenggiri menyebabkan turunnya nilai mean RGB
(Red, Green, Blue) pada label. Ekstraksi antosianin menggunakan daun jati
juga telah dilakukan oleh (Maulina et al., 2022), hasil penelitian
menunjukkan bahwa daun jati memiliki.zat antesianin yang dapat dijadikan
sebagai indikator asam basa. Hal ini membuktikan‘bahwa ekstrak daun jati
memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai bahan baku pembuatan label
Indikator kemasan pintar.

Berdasarkan penelitian-penelitian yang telah dilakukan, peneliti tertarik
untuk melakukan penelitian-mengenai film-edible berbasis antosianin daun
jati sebagai label indikator untuk monitoring kesegaran ikan tenggiri. Peneliti
menggunakan ekstrak daun-jati sebagai bahan utama pembuatan film label
indikator dan melakukan pengujian untuk. mengetahui apakah ekstrak daun
jati efektif digunakan sebagai bahan baku pembuatan film label indikator.
Penelitian. ini bertujuan untuk membuat film label indikator kemasan pintar
menggunakan  ekstraksi antosianin daun jati untuk mengetahui tingkat
kesegaran ikan tenggiri'yang.dikemas, sehingga diharapkan‘konsumen dapat
memilih ikan tenggiri yang aman untuk dikonsumsi hanya dengan melihat
warna pada label indikator yang ada pada kemasan tanpa harus membuka

kemasannya.
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1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan, perumusan

masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah:

1.

Berapa variasi nilai pH larutan indikator dari ekstrak antosianin daun jati
yang paling optimal untuk diaplikasikan sebagai film label indikator
kesegaran ikan tenggiri?

Bagaimana nilai pH.dan.hasil organoleptik ikantenggiri.pada suhu ruang
dan suhu kulkas selama waktu penyimpanan?

Bagaimana korelasi antara perubahan warna label indikator. ekstrak
antoesianin daun Jjati dengan mutu ikan tenggiri selama waktu

penyimpanan?

Tujuan Penelitian

Berdasarkan perumusan masalah.di atas maka tujuan dilakukannya

penelitian ini adalah:

1.

Menganalisis variasi nilai pH. larutan.indikator ekstrak daun jati yang
paling optimal agar dapat diaplikasikan-sebagai film label indikator
kesegaran ikan tenggiri.

Menentukan nilai ‘pH ‘dan nilai organoleptik dari ikan tenggiri yang
disimpan dalam suhu ruang dan suhu kulkas.

Menganalisis korelasi terjadinya“perubahan warna film label indikator
ekstrak antosianin daun jati dengan.mutuyikan tenggiri selama waktu

penyimpanan.

Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah mampu

memberikan informasi kepada masyarakat mengenai daun jati yang dapat

dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan label indikator kemasan pintar

untuk mengetahui tingkat kesegaran dari ikan tenggiri yang telah dikemas.



1.5 Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup dalam penelitian ini dibutuhkan yang memuat mengenai
batasan-batasan masalah dalam melaksanakan penelitian. Ruang lingkup
dalam penelitian ini adalah:

=
)
=
2]
3
Q

1. Bahan utama pembuatan film indikator adalah daun jati sebagai pewarna
serta pati, kitosan dan glisero

. Aplikasi film indika apkan pada ikan teng

ah25 jam dan pada suhu kulka
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian film edible berbasis antosianin daun jati
sebagai label indikator untuk monitoring kesegaran ikan tenggiri dapat

diambil kesimpulan bahwa:

1. Variasi pH larutan-indikator paling optimal yang dapat digunakan dalam
pembuatan film label indikator yang disimpan dalam suhu ruang dan,suhu
kulkas adalah larutan dengan pH 9. Label pH 9 menampilkan perubahan
warna yang dapat dilihat secara visual dari warna merah 'muda menjadi
warna coklat keunguan pada suhu ruang dan berubah warna dari merah
muda menjadi merah marun pada suhu kulkas.

2. Hasil pengukuran pH ikan tenggiri pada suhu ruang terus mengalami
kenaikan hingga akhir masa penyimpanan, sedangkan pada suhu kulkas
pH dari ikan tenggiri mengalami penurunan nilai sampai hari ke-4 dan
kembali mengalami kenaikan nilai pH hingga akhir masa penyimpanan.
Sementara nilai organoleptik dari ikan tenggiri yang disimpan dalam suhu
ruang dan suhu kulkas terus mengalami penurunan hingga akhir masa
penyimpanan. Pada suhuruang ikan tenggiri sudah tidak memenuhi batas
sensori syarat kesegaran.ikan dari jam ke-10 sedangkan pada suhu kulkas
sejak hari ke-6 ikan sudah tidak memenuhi syarat batas sensori.

3. Hasil dari pengaplikasian film label indikator pada ikan tenggiri adalah
film label yang menggunakan larutan indikator pH 9. Warna film indikator
dengan pH 9.dapat dilihat perbedaannya secara visual saat kondisi
penyimpanan awal~dan.kondisi penyimpanan akhir-hal“ini dibuktikan
dengan perbedaan nilai mean RGB film indikator pH 9 turun secara
signifikan dari awal penyimpanan dan akhir penyimpanan yang artinya
warna label indikator semakin gelap seiring dengan lamanya masa
penyimpanan. Namun perubahan warna yang terjadi pada film label
indikator berlangsung sangat perlahan dan tidak signifikan, hal ini dapat

terjadi karena adanya kandungan kitosan yang dapat menyerap warna pada
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film label indikator sehingga perubahan warna tidak terjadi secara

signifikan.
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LAMPIRAN

tas larutan indikator terhadap gas amin

Lampiran 1 Pembuatan bubuk daun jati

Lampiran 2 Pembuatan Larutan Indikator

Lampiran 3 Uji sensitivi
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H larutan Indikator

Jnp
5 Aplikasi film label indikator pada ikan tenggiri

4U

ampiran

ampiran

L

L
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Jam Pengulangan Gambar
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Nilai pH Ikan Tenggiri

. Standar
Hari  Pengulangan Pengulangan Pengulangan  Rata-rata pH Deviasi
1 2 3
0 6,3 6,3 6,4 6,33 0,06
2 6,3 6,3 Nt 6,27 0,06
4 6,2 6,2 6,3 6,23 0,06
6 6,3 6,3 6,4 6,33 0,06
8 6,5 6,4 6,3 6,40 0,10
10 6,6 6,5 6,3 6,47 0,15
Lampiran 8 Lembar Penilaian Organoleptiklkan Segar
LEMBAR PENILAIAN ORGANOLEPTIK IKAN SEGAR
Nama Panelis :
Usia
Tanggal
Lingkari pada nilai yang dipilih sesuai dengan waktu pengujian!
No Spesifikasi Nilai
1 | Kenampakan Jam Jam Jam Jam Jam | Jam
P ke-0 ke-5 ke-10 | ke-15 | ke-20 | ke-25

A. Lendir Permukaan badan

- Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilap 9 9 9 9 9 9

cerah

- Lapisan lendir jemih, transparan, cukup cerah 8 8 8 8 8 R

- Lapisan lendir mulai agak keruh 7 7 7 7 7 7

- Lapisan lendir mulai keruh 6 6 6 6 6 6

- Lendir agak tebal, mulai berubah warna 5 5 5 5 5 5

- Lendir tebal sedikit menggumpal, berubah - N

warna 3 3 3 3 3 3

- Lendir tebal menggumpal, berubah warna 1 1 1 1 1 1

B. Daging

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

kuat 9 9 9 9 9 9

- Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis, jaringan daging sangat 3 8 8 8 g 8

kuat

- Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, jaringan daging kuat 7 7 7 7 7 7

- Sayatan daging kurang cemerlang, jaringan daging sedikit kurang kuat 6 6 [ [ 6 6

- Sayatan daging mulai pudar, jaringan daging kurang kuat 5 5 5 5 5 5

- Sayatan daging kusam, jaringan daging kurang kuat 3 3 3 3 3 3




83

e G 3
- e ||| || = (=20 = ol =0 T B ) mw A”.A”._LJ..A”.OO..—/! mw 5.5.5.5.01—/5
s |O|lo|olo|lo|lo S o Olo|ojo|ld|o
B »hOo 7 a)
- == S| en | — | oo S| oen | —
] S oo SR
cEE8 O ||| S| oS8~ S S (N~NM
- oo ol |en|— o |00 || m | = %mnam OlI~lolLlm|d %mms76531
il I il i i Bt O Bl il et e e R 9 B oo O(w|m|d Lio|lo|l~lOlw|d
| =
- =l ==l el =0 Il Mgl Rl E=al el Ml =1 I B ] M M © 0 |© 1| M| M976531
] - D |o|w|©o|n|m|— Do~ (n|d
=} — —
— L=al = Ml I =3 Bl Manl Rl ||~ L v e h
A Y ||~ |w|m|- Nloo|~|o|wO|[m|d
1 N — —
o
Lo
m.cw d |o|o(~|w|m|— dlooi~|o|w|fm|d
=
2 S |o|~|l©(n|m|- Slo|~lo(|m|
= 2 2
< T| o |o|o|r~|L| | S| o |o|o|~[o[n|m
E = : 5
g oz || ®© |9~ [©0 M O|© | 0| ~|Oiw| -
g o -
4| 2 k=S L ~ |o|o|o|w|m|« ~|o|~|Oo|w|m|—
g E = =
il - =l =) o]
E . |8 | B = - © |o|o|~|lo|n|lm ©|o|~lO(n|m|—
m — - g8 |=
= E g = <
g5 |4 8 ENERE g0 % O (O~ |[O(w|m| - o[ o~ lm|-
Z2 18 |z a 1,18 |= X
ERERE 5|5 552 |3 o S <+ |o|o|~|w|m|« < ol lo|w|m|
o | Mo |&l. gl o8B EE |2 = o m |o|o|~|o|wn|d o || o|wn|m|—
= S 2= EA=1 -] 2| 2| @ @ == o
EREFEFREEEREEEEEERE Z. = O
B EEREEE NEEEEEFRE = m - N oo~ lo|n|lm o N (o |o|~|o[n|m
L HEEEEEEEEEE EEEEEE AN = S
CHEEEEEEEEEEEEEEER S Lo S — | O | 0| © LLogeal = | O~ O m
ME MK MR E RN = g m m
- - £ 2N § [oei2lBIR|G| 4 § |o|w|2|2[R|%
E 5 % 8 NN m| S NN
- X
. oge . . .
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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
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Penulis bernama Dea Putri Pangesti atau

kerap disapa Dea adalah anak kedua dari
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pasangan Dedy Mulyana dan Hastuti. Penulis
lahir di Jakarta, 27 September 2001. Penulis
menyelesaikan pendidikan. sekolah dasar di
SDN Kedung Waringin 05 pada.tahun 2013.
Penulis melanjutkan pendidikannya di.SMPN

eyieyer uabap Niwyaijod uizi eduey

2 Bojonggede dan lulus tahun 2016. Kemudian
penulis kembali melanjutkan pendidikannya di

SMAN 3 Cibinong. Pada tahun 2019 penulis

melanjutkan pendidikan di Politeknik Negeri Jakarta, jurusan Teknik Grafika dan
Penerbitan, program studi Teknologi Industri Cetak Kemasan melalui jalur PMDK-
PN.

Pada bulan Maret-Juli penulis melakukan penelitian di bidang teknologi
pengemasan dengan judul “Film Edible Berbasis Antosianin Daun Jati Sebagai
Label Indikator Untuk Monitoring Kesegaran Tkan Tenggiri”. Selesainya penelitian

dan penyusunan skripsi ini bertujuan untuk mendapatkan gelar Sarjana Terapan di
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bawah bimbingan Ibu Rina Ningtyas, S.Si:;"M.Si. selaku pembimbing materi dan
Ibu Dra. Wiwi Prastiwinarti, M.M selaku pembimbing teknis.
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