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Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sebenar-

benarnya bahwa semua pernyataan dalam skripst saya. inisdengan judul

PEMBUATAN KEMASAN CERDAS BERBASIS EKSTRAK
KUBIS MERAH (Brassica oleracea var. capitata L.) UNTUK

MENDETEKSI KESEGARAN FILET IKAN TUNA

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
sejenis di perguruan tinggi lain. Semua informasi, data dan hasil analisa maupun
pengolahan yang digunakan, telah dinyatakan sumbernya dengan jelas dan dapat

diperiksa kebenarannya.
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ABSTRAK

Filet ikan tuna merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroorganisme
karena memiliki kandungan protein yang tinggi. Untuk mengetahui kebusukan filet
ikan tuna dibutuhkan kemasan cerdas.~Telah. dilakukan penelitian mengenai
pembuatan label cerdas berbasis ekstrak kubis merah sebagai.indikator kesegaran
filet ikan tuna pada suhu ruang dan suhu chiller. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mendapatkan variasi pH ekstrak kubis merah yang tepat untuk diaplikasikan
sebagai label indikator pada filet ikan tuna. Label indikator dibuat variasi pH 2, 5,
8, dan 11. Pengujian.yang dilakukan pada penelitian ini meliputi mean RGB label,
uji pH, dan organoleptik filet ikan tuna. Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua kali pengulangan pada setiap
pengujian. Pengujian dilakukan setiap 3 jam selama 15 jam pada suhu ruang dan
setiap.2 hari selama 8 hari pada'suhu chiller. Dari penelitian ini didapatkan hasil
bahwadlabel pH 2 merupakan.variasi pH terbaik untuk mendeteksi kebusukan pada
filet ikan tuna. Perubahan warna label terjadi pada jam ke-9 suhu ruang dan hari ke-
4 suhu chiller. Pada jam dan hari tersebut skor organoleptik juga sudah melebihi
batas sensori. Label pH 2 dipilih. karena mengalami perubahan warna dari merah
muda menjadi ungu saat mendeteksi kebusukan filet itkan tuna pada jam ke-9 suhu
ruang dan hari ke-4 suhu chiller.

Kata kunci: filet ikan tuna, kemasan cerdas, kubis.merah, label indikator
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ABSTRACT

Tuna fish fillet is an appropriate medium for the growth of microorganisms because
it contains high proteins. Smart packaging is necessary to measure the level of the
rottenness of tuna fillets. This research created.smartiabels based on red cabbage
extract as an indicator of the freshness of tuna fish filletsyboth.at room temperature
and chiller temperature. Thepurpose of this study was to ebtainthe correct pH
variation of red cabbage extractto be applied as indicator labels ontunafish fillets.
There were variations of pH 2, 5, 8, and 1l for indicator labels. This.study did
various tests, including the mean of RGB labels, pH test, and organoleptic tunafish
fillets. This studyused Completely»Randomized Design. (CRD), which consisted.of.
two repetitions for each test. The tests were carried out every 3 hours for 15 hours
total at room temperature and every 2 days for 8 days at chiller temperature. Based
on the'results, this study found that the pH 2 label was the most appropriate pH
variation to detect the.level.of rottenness on tuna fish fillet. The.changes.of color
occurred at the 9th hour at the temperature hour, and on the 4th day at the chiller
temperature. At both times, organoleptic scores exceeded the sensory limitation.
The pH 2 level was chosen because.it changed color from pink to purple during the
detection of tuna fish rottenness on the 9th hour-at room temperature and the 4th
day at the chiller temperature.

Keywords: indicator label, red cabbage, smartpackaging, tuna fillets
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BAB1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan tuna merupakan jenis ikan laut yang tersebar hampir di seluruh wilayah
Indonesia meliputi Laut Banda, Laut Maluku, Laut Flores, Laut Sulawesi, Laut
Hindia, Laut Halmahera, perairan utara Aceh, barat Sumatera, selatan Jawa, utara
Sulawesi, Teluk Tomini, Teluk Cendrawasih, dan Laut Arafura (Firdaus, 2018).
Ikan ini menjadi komoditas yang diminati dan memilikinilai ekonomis yang tinggi.
Nilai ekspor komoditas hasil kelautan dan perikanan khususnya Tuna, Cakalang,
Tongkol (TCT) pada periode Januari-Maret (triwulan [).tahun 2019 mengalami
kenaikan sebesar 13,5 % jika dibandingkan pada periode yang sama tahun 2018

(KKP, 2019).

Produk ikan sangat mudah rusak karena aktivitas air (aw) yang tinggi dan
kandungan protein, pH netral, dan adanya enzim autolitik yang menyebabkan
pembusukan ikan (Liu ef al., 2010). Tuna dikenal memiliki kandungan lemak,
protein, dan asam lemak omega-3 yang tinggi, yang menjadikan.ikan tuna sebagai
media bagi pertumbuhan mikroorganisme. Mikroorganisme tersebut dapat
menimbulkan perubahan secara fisik, kimia, maupun biologis. Penurunan kualitas
ikan tuna dapat diamati melalui kenampakan, bau, dan tekstur. Namun pengemasan
filet ikan tuna memiliki kekurangan yaitu konsumen tidak dapat menilai bau dan

tekstur. Oleh sebab itu diperlukan sebuah teknik pengemasan yang sesuai untuk
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memonitor kesegaran filet ikan tuna, salah satunya dengan menggunakan kemasan

cerdas (smart packaging).

Sebelumnya telah dilakukan pengembangan kemasan cerdas berupa film
indikator pH untuk mendeteksi kesegaran. pangan. Penelitian untuk mendeteksi
kesegaran filet ikan tuna telah.dilakukan, di antaranya oleh Amongsarti et al.
(2020), yang telah_mengembangkan sensor kesegaran edible berbasis antosianin
kulit buah juwet'yang disimpan pada suhu ruang. Julyaningsih et al. (2020), juga
telah mengembangkan kemasan pintar dan kemasan aktif berbasis methyl red dan
bromothymol blue untuk mendeteksi kesegaran filet ikan tuna pada suhu chiller.
Selain itu, Imawan et al. (2018) telah mengembangkan label kolorimetri untuk
mendeteksi kesegaran pada susu yang dianalisis menggunakan program ImageJ.
Penelitian tentang kubis merah telah dilakukan oleh Senja ef al. (2014), dengan
membandingkan konsentrasi etanol untuk mengekstraksi kubis merah dan juga
Yusuf et al. (2018), tentang ;perbandingan metode ekstraksi untuk mendapatkan

antosianin terbaik.

Pada penelitian in1 dikembangkan indikater pH untuk mendeteksi kesegaran
filet ikan tuna menggunakan ekstrak kubis merah. Penelitian ini dibuat untuk
melihat pengaruh pH ekstrak kubis merah di berbagai kondisi-untuk mendeteksi
kesegaran fillet ikan tuna. Ekstrak kubis merah dapat dimanfaatkan sebagai
indikator pH karena kandungan antosianinnya dapat berubah warna pada hampir
setiap rentang pH. Label dibuat dengan variasi pH 2, 5, 8, dan 11. Pengujian
dilakukan pada dua kondisi, yaitu suhu ruang selama 15 jam dan diuji tiap 3 jam

sekali, dan suhu chiller selama 8 hari dan diuji tiap 2 hari sekali.
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Kebusukan pada filet ikan tuna tidak dapat diketahui secara langsung karena
terhalang oleh kemasan. Oleh sebab itu dibutuhkan kemasan cerdas agar konsumen
dapat mengetahui kebusukan filet ikan tuna. Kubis merah memiliki potensi yang
besar sebagai indikator kemasan.cerdas karena memiliki kepekaan terhadap pH
yang ditunjukkan dengan‘perubahan warna hampir di setiap rentang pH: Kemasan
cerdas berbasis ekstrak kubis merah diharapkan.mampu mendeteksi kebusukan

pada filet ikan tuna dengan mengamati perubahan warna pada label indikator.

Rumusan Masalah

Berapa variasi pH. ckstrak kubis merah terbaik untuk dapat
diaplikasikan sebagai indikator kesegaran filet ikan tuna?

Bagaimana nilai pH dan organoleptik filet ikan tuna pada suhu ruang
dan suhu chiller?

Bagaimana hubungan -antara kesegaran filet ikan tuna dengan
perubahan warna labeliindikatorekstrak kubis merah pada suhu ruang

dan suhu chiller?

Ruang Lingkup dan Batasan Masalah

. Penelitian in1 dilakukan untuk.mendeteksi-kesegaran pada filet ikan

tuna.

. Label ekstrak kubis merah dibuat dengan variasi pH 2, 5, 8, dan 11.

. Pengujian label dilakukan pada kondisi penyimpanan suhu ruang dan

suhu chiller.
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4. Karakteristik filet ikan tuna yang diuji adalah pH dan organoleptik.

1.4 Tujuan Penulisan
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1. Menentukan variasi pH _ekstrak kubis. merah terbaik untuk dapat
diaplikasikan sebagai indikator kesegaran filet ikan tuna:

2. Menganalisis nilai pH dan organoleptik filet ikan tuna pada suhu'ruang
dan suhu chiller.

3. Menganalisis hubungan antara 'kesegaran filet ikan tuna dengan
perubahan warna label indikator ekstrak kubis merah pada suhu ruang

dan suhu chiller.

1.5 Teknik Pengumpulan Data

1. Studi pustaka yang bersumber dari jurnal dan buku yang berkaitan
dengan kemasan cerdas, kubis merah, dan filet ikan tuna.

2. 'Observasi dengan pengujian-pengujian di Laboratorium Ilmu Bahan
Grafika yang meliputi pengujian label, pH, dan organoleptik filet ikan

tuna.
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1.6 Sistematika Penulisan

BAB I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan latar belakang, rumusan masalah, ruang lingkup dan
batasan masalah, tujuan penulisan, teknik pengumpulan data, dan

sistematika penulisan.
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BAB II TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini berisikan uraian secara jelas kajian pustaka yang melandasi
timbulnya gagasan dan permasalahan“wyang akan diteliti dengan
menguraikan teori, temuan, dan bahan penelitian lain yang diperoleh dari

acuan untuk dijadikan landasan dalam pelaksanaan penulisan skripsi.

BAB IILMETODE PENELITIAN

Pada bab ini terdapat uraian rinci tentang langkah-langkah dan metodologi
penelitian dalam penyelesaian masalah, bahan atau materi skripsi, alat yang
dipergunakan, metoda pengambilan data atau metoda analisis hasil, proses
pengerjaan dan masalah yang dihadapi disertai dengan cara
penyelesaiannya guna menjawab masalah yang ditimbulkan pada BAB 1
dan didukung oleh tinjauan pustaka BAB II. Metode penyelesaian berupa
uraian lengkap dan rinci mengenai langkah-langkah yang telah diambil
dalam menyelesaikan masalah dan dibuat dalam bentuk diagram alir (flow

chart).

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini berisikan hasil dan pembahasannya. Hasil Skripsi hendaknya dalam
bentuk tabel, grafik, foto/gambar atau bentuk lain dan ditempatkan sedekat
mungkin dengan pembahasan agar pembaca dapat lebih mudah mengikuti
uraian pembahasan. Pembahasan tentang hasil yang diperoleh dibuat berupa

penjelasan teoritik, baik secara kualitatif, kuantitatif atau statistik. Hasil
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sejenis atau berdasarkan kriteria/proses yang telah dijelaskan pada Bab 2.
jutkan atau me

hendaknya juga dibandingkan dengan hasil penelitian terdahulu yang

BAB V SIMPULAN DAN SARAN

Hak Cipta milik Politeknik Negeri Jakarta
Hak Cipta:

_ 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
4@ \ 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

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

N\
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5.1

BAB YV

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan sebagai

berikut:

1.

Variasi pH_ekstrak kubis merah terbaik adalah pH 2 "baik pada suhu
ruang maupun suhu_chiller. Label: dengan pH 2 dipilih karena
mengalami perubahan warna dari warna awal merah muda menjadi
ungu. Sedangkan label dengan pH 5, 8, dan. 11 tidak mengalami
perubahan warna sama sekali dari awal hingga akhir pengujian.

Nilai pH filet ikan tuna baik pada suhu ruang maupun suhu chiller
mengalami peningkatan seciring bertambahnya waktu. Berdasarkan
pengujian organoleptik, filet ikan tuna sudah tidak layak dikonsumsi
lagi pada jam ke-9 suhu ruang dan hari ke-4 suhu chiller.

Label yang dipilih sebagai indikator kesegaran filet ikan tuna adalah
label pH 2«Label pH 2 dipilih karena dapat berubah warna dari-warna
awal merah muda menjadi ungu saat filet ikan tuna mengalami
kebusukan pada jam ke-9 suhu ruang dan hari ke-4 suhu chiller

berdasarkan nilai organoleptik.
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ikroba dan batas

akuka

likonsums

ada kema

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh saran sebagai
berikut:

Perlu dil

jumlah

4

mengetahu

Sebaiknya

kemasan c¢

Adanya pe

1.

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

Hasil maserasi kubisimerah

Kubis merah segar

Lampiran 1. Pembuatan Ekstrak Kubis-Merah

© 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 2. Uji Sensitivitas Larutan Kubis Merah terhadap Gas Amin
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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:

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

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:

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:

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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