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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 film label 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 a film membrane from umbi garut starch and chitosan. 

The purpose of this study was 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). Ikan yang segar, 

berkualitas tinggi, dan bebas dari cacat fisik akan menghasilkan nilai lebih 

kompetitif karena memiliki nilai jual yang tinggi di pasar. (Ayu Sariningsih 

et al., 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 pantai 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 ukuran 100-250 cm 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 sesuai dengan perbedaan warna 

visual yang ditampilkan oleh label tanpa harus membuka kemasan. 

Penggunaan kemasan pintar berupa label indikator kesegaran ikan, menjadi 

salah satu inovasi 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 masih kurang 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 kitosan 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 dan kitosan kemudian ditambahkan ekstrak antosianin dari kulit 

buah naga. Penelitian tersebut memiliki potensi sebagai kemasan pintar, 

karena terjadi perubahan warna dari merah menjadi kuning ketika 

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 jalar yang ditambahkan ke dalam label 

maka perubahan warna yang terjadi akan semakin jelas. Penelitian yang 

dilakukan untuk mendeteksi kesegaran fillet ikan tenggiri telah dilakukan 

oleh (Afrizal, 2020), hasil penelitian 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 antosianin 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? 

2. Bagaimana nilai pH dan hasil organoleptik ikan tenggiri pada suhu ruang 

dan suhu kulkas selama waktu penyimpanan? 

3. Bagaimana korelasi antara perubahan warna label indikator ekstrak 

antosianin daun jati dengan mutu ikan tenggiri selama waktu 

penyimpanan? 

 

1.3 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. 

2. Menentukan nilai pH dan nilai organoleptik dari ikan tenggiri yang 

disimpan dalam suhu ruang dan suhu kulkas. 

3. Menganalisis korelasi terjadinya perubahan warna film label indikator 

ekstrak antosianin daun jati dengan mutu ikan tenggiri selama waktu 

penyimpanan. 

 

1.4 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. 
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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: 

1. Bahan utama pembuatan film indikator adalah daun jati sebagai pewarna 

serta pati, kitosan dan gliserol. 

2. Aplikasi film indikator diterapkan pada ikan tenggiri 

3. Pengujian film indikator dilakukan pada kondisi penyimpanan suhu ruang 

(±25oC) dan suhu kulkas (±8 oC). 

4. Waktu penyimpanan pada suhu ruang adalah 25 jam dan pada suhu kulkas 

adalah 10 hari.  

5. Uji organoleptik pada ikan tenggiri meliputi kenampakan, tekstur dan 

aroma.  
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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 suhu ruang 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. 

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan pengujian Total Volatile Base Nitrogen (TVBN) dan 

juga Total Plate Count (TPC) untuk dapat memastikan turunnya kualitas ikan 

tenggiri secara tepat. Perlu dilakukan penelitian mengenai metode yang 

paling tepat untuk menambahkan ekstrak antosianin pada film indikator agar 

dihasilkan warna film indikator yang lebih stabil. Serta adanya penelitian 

lanjutan mengenai penurunan kualitas ikan tenggiri pada bahan baku film 

indikator yang berbeda. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1 Pembuatan bubuk daun jati 

 

      

Lampiran 2 Pembuatan Larutan Indikator 

   

Lampiran 3 Uji sensitivitas larutan indikator terhadap gas amin 
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Lampiran 4 Uji pH larutan Indikator 

   

Lampiran 5 Aplikasi film label indikator pada ikan tenggiri 
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Lampiran 6 Nilai Mean RGB 

Suhu Ruang 

PH 3      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

2 

 

  

 

158,718 

157,734 

156,779 2,29 

158,651 

155,833 

3 

 

  

 

158,204 

155,823 
152,771 

156,495 

5 

2 

 

  
 

163,833 

163,265 

165,061 2,69 

161,975 

163,988 

3 

 

  

 

164,211 

166,856 
166,775 

169,582 

10 

2 

 

  
 

170,264 

169,463 

168,506 1,97 

166,618 

171,506 

3 

 

  
 

167,067 

167,548 
168,349 

167,229 

15 

2 

 

  

 

156,836 

158,289 

157,813 1,94 

160,387 

157,645 

3 

 

  

 

155,596 

157,337 
156,473 

159,943 

20 

2 

 

  

 

155,737 

154,557 

151,943 4,25 

149,225 

158,708 

3 
 

148,634 
149,329 

150,609 
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148,745 

25 

2 

 

  
 

155,016 

150,335 

145,180 6,89 

145,460 

150,529 

3 

 

  
 

140,585 

140,024 
135,771 

143,716 

       

       

PH 6      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

2 

 

  

 

101,795 

102,577 

104,776 2,50 

103,507 

102,428 

3 

 

  

 

106,465 

106,975 
106,791 

107,670 

5 

2 

 

  

 

113,765 

113,991 

115,592 2,49 

116,683 

111,526 

3 

 

  

 

116,493 

117,192 
118,446 

116,638 

10 

2 

 

  
 

119,072 

116,845 

117,896 2,71 

113,047 

118,415 

3 

 

  
 

117,634 

118,947 
121,273 

117,935 

15 2 

 

  

 

112,365 

110,072 110,525 4,57 112,878 

104,974 
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3 

 

  

 

113,657 

110,977 
104,484 

114,791 

20 

2 

 

  

 

104,464 

102,898 

102,936 1,13 

103,050 

101,179 

3 

 

  
 

103,781 

102,975 
102,503 

102,640 

25 

2 

 

  
 

101,119 

101,654 

102,188 1,11 

102,767 

101,075 

3 

 

  
 

103,766 

102,722 
102,894 

101,506 

       

       

PH 9      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

1 

 

  

 

128,367 

127,583 

126,047 1,86 

126,705 

127,678 

3 

 

  

 

123,539 

124,511 
124,578 

125,415 

5 

1 

 

  

 

111,766 

113,682 

117,628 4,85 

111,640 

117,641 

3 

 

  

 

121,422 

121,573 
121,000 

122,298 

10 1 
 

  

109,419 

103,772 104,091 3,55 98,834 

103,062 



75 
 

 
 

 

3 

 

  

 

103,256 

104,411 
103,652 

106,324 

15 

1 

 

  

 

100,186 

96,018 

97,411 2,89 

93,998 

93,870 

3 

 

  

 

98,005 

98,803 
100,452 

97,952 

20 

1 

 

  

 

91,547 

95,918 

94,130 4,99 

96,923 

99,285 

3 

 

  

 

88,891 

92,341 
88,771 

99,362 

25 

1 

 

  

 

85,338 

89,024 

89,779 3,04 

88,793 

92,941 

3 

 

  

 

91,698 

90,534 
87,527 

92,378 

       

       

PH 12      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

1 

 

  

 

118,108 

118,098 

119,422 1,51 

117,755 

118,430 

2 

 

  

 

121,148 

120,745 121,022 

120,066 
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5 

1 

 

  

 

100,977 

105,075 

107,653 3,98 

109,007 

105,242 

2 

 

  

 

109,564 

110,231 112,330 

108,798 

10 

1 

 

  

 

108,734 

105,052 

105,908 2,88 

105,899 

100,524 

2 

 

  

 

106,907 

106,764 107,747 

105,639 

15 

1 

 

  

 

99,497 

95,354 

105,865 12,14 

97,824 

88,741 

2 

 

  

 

114,973 

116,375 115,604 

118,548 

20 

1 

 

  

 

99,630 

94,195 

104,300 11,97 

96,859 

86,097 

2 

 

  

 

114,497 

114,405 115,099 

113,620 

 

Lampiran 7 Nilai Mean RGB Suhu Kulkas 

PH 3      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 2 

 

  

 

168,915 

167,204 168,883 3,04 162,986 

169,710 
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 3 

 

  

 

170,210 

170,562   169,733 

171,744 

2 

2 

 

  

 

170,126 

169,358 

168,340 4,47 

170,548 

167,400 

3 

 

  

 

160,765 

167,321 
174,010 

167,189 

4 

2 

 

  

 

167,467 

165,330 

167,352 3,60 

164,376 

164,146 

3 

 

  

 

169,363 

169,375 
165,297 

173,464 

6 

2 

 

  

 

160,787 

163,351 

162,759 3,68 

161,153 

168,114 

3 

 

  

 

165,241 

162,167 
157,697 

163,562 

8 

2 

 

  
 

157,653 

159,469 

160,897 2,47 

157,950 

162,805 

3 

 

  

 

161,704 

162,325 
161,926 

163,346 

10 

2 

 

  
 

152,595 

144,353 

151,911 10,45 

143,493 

136,972 

3 

 

  
 

158,199 

159,469 
153,865 

166,344 
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PH 6      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

2 

 

  

 

110,736 

111,567 

110,594 2,00 

110,922 

113,043 

3 

 

  

 

112,311 

109,620 
108,064 

108,485 

2 

2 

 

  

 

114,813 116,028 116,441 2,96 

112,793 
 

  

120,477 

3 

 

  

 

116,567 

116,854 
114,674 

119,320 

4 

2 

 

  

 

115,152 

113,484 

116,371 3,47 

114,289 

111,010 

3 

 

  

 

119,398 

119,257 
119,702 

118,672 

6 

2 

 

  

 

115,637 

116,918 

114,740 2,81 

119,012 

116,106 

3 

 

  

 

113,876 

112,561 
112,837 

110,971 

8 

2 

 

  

 

109,716 

106,657 

114,149 8,51 

104,862 

105,392 

3 

 

  

 

120,536 

121,641 
120,024 

124,363 
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10 

2 

 

  

 

108,748 

102,738 

103,975 6,07 

97,949 

101,517 

3 

 

  
 

112,688 

105,213 
105,375 

97,575 

 

PH 9      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

1 

 

  

 

131,620 

131,143 

131,905 1,36 

132,546 

129,264 

2 

 

  

 

132,827 

132,666 
132,457 

132,714 

2 

1 

 

  

 

133,372 

135,572 

131,307 4,97 

138,153 

135,192 

2 

 

  

 

126,022 

127,041 
126,863 

128,239 

4 

1 

 

  

 

131,617 

131,004 

125,765 5,83 

131,284 

130,110 

2 

 

  

 

118,905 

120,527 
121,316 

121,359 

6 

1 

 

  

 

129,620 

129,277 

124,727 5,45 

131,848 

126,362 

2 

 

  

 

117,907 

120,178 
122,111 

120,515 
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8 

1 

 

  

 

128,520 

117,087 

115,432 6,63 

112,079 

110,661 

2 

 

  

 

115,141 

113,776 
114,354 

111,834 

10 

1 

 

  

 

84,078 

79,458 

89,799 12,99 

69,729 

84,567 

2 

 

  

 

93,828 

100,140 
102,672 

103,920 

       

       

PH 12      

Jam Pengulangan Gambar 
Mean 

RGB/Titik 

Mean 

RGB 

Rata-rata 

Mean RGB 

Standar 

Deviasi 

0 

1 

 

  

 

112,422 

111,818 

115,184 4,46 

111,778 

111,254 

3 

 

  

 

114,963 

118,550 117,935 

122,752 

2 

1 

 

  
 

112,176 

113,586 

119,933 7,49 

117,389 

111,193 

3 

 

  

 

124,132 

126,279 125,170 

129,535 

4 

1 

 

  

 

119,249 

117,993 

123,946 7,02 

116,753 

117,978 

3 
 

  

125,547 

129,898 131,058 

133,088 
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6 

1 

 

  

 

134,614 

128,046 

124,198 5,67 

124,729 

124,796 

3 

 

  

 

122,433 

120,349 118,878 

119,735 

8 1 

 

  
 

138,320 

142,625 142,580 6,15 139,722 

149,833 

 3 

 

  

 

134,122 

142,535   145,363 

148,119 

10 

1 

 

  
 

149,390 

141,056 

151,679 13,19 

130,267 

143,512 

3 
  

162,793 

162,301 162,632 

161,478 

 

Lampiran 7 Nilai pH ikan tenggiri 

SUHU RUANG     

      

Jam 
Nilai pH Ikan Tenggiri 

Rata-rata pH 
Standar 

Deviasi 
Pengulangan 

1 

Pengulangan 

2 

Pengulangan 

3 

0 6,5 6,4 6,4 6,43 0,06 

5 6,5 6,4 6,5 6,47 0,06 

10 6,9 6,6 6,7 6,73 0,15 

15 7,3 7,1 7,2 7,20 0,10 

20 7,3 7,2 7,5 7,33 0,15 

25 7,4 7,5 7,6 7,50 0,10 
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SUHU FREEZER    

      

Hari 
Nilai pH Ikan Tenggiri 

Rata-rata pH 
Standar 

Deviasi 
Pengulangan 

1 

Pengulangan 

2 

Pengulangan 

3 

0 6,3 6,3 6,4 6,33 0,06 

2 6,3 6,3 6,2 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 OrganoleptikIkan Segar 
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Lampiran 9 Nilai Organoleptik Ikan tenggiri Suhu Ruang 

Kenampakan 

A. Lendir Permukaan badan       

Jam 

Panelis Skor 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

0 9 9 9 9 8 9 9 9 9 8 9 9 9 9 9 8,9 0,4 

5 8 8 8 8 7 8 8 7 8 7 8 8 8 8 8 7,8 0,4 

10 6 7 7 7 6 7 6 6 7 6 7 7 6 6 6 6,5 0,5 

15 5 6 6 5 5 6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5,2 0,4 

20 3 5 5 3 3 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3,4 0,8 

25 1 3 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1,3 0,7 

                  

B. Daging       

Jam 
Panelis Skor 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

0 9 9 9 9 9 8 8 9 9 8 8 8 9 9 9 8,7 0,5 

5 7 8 8 7 8 7 7 8 8 7 7 7 8 7 8 7,5 0,5 

10 6 7 6 6 7 6 6 7 7 6 6 6 7 6 7 6,4 0,5 

15 5 6 5 5 6 5 5 6 6 5 5 5 6 5 6 5,4 0,5 

20 3 5 3 3 3 3 3 5 5 3 3 3 5 3 5 3,7 1,0 

25 1 3 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1,3 0,7 
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TEKSTUR                

Jam 
Panelis Skor 

Rata

-rata 

Standa

r 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

0 8 9 9 9 9 9 9 8 8 9 9 9 8 8 8 8,6 0,5 

5 7 8 8 8 8 8 8 7 7 8 8 7 7 7 7 7,5 0,5 

10 5 6 7 7 7 7 7 6 5 7 7 6 5 6 6 6,3 0,8 

15 3 5 6 6 6 5 6 5 3 6 5 5 3 5 5 4,9 1,1 

20 3 3 5 5 5 3 5 3 3 5 3 3 3 3 3 3,7 1,0 

25 1 1 3 3 1 1 3 1 1 3 1 1 1 1 1 1,5 0,9 

                  
AROM

A                 

Jam 

Panelis Skor 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

0 9 8 8 9 9 8 8 9 8 9 9 9 9 9 9 8,7 0,5 

5 8 7 7 8 7 7 7 7 7 8 8 7 8 8 8 7,5 0,5 

10 7 6 6 7 6 6 6 6 6 7 6 6 7 7 7 6,4 0,5 

15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 6 5 5 6 6 6 5,3 0,5 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 5 3 3 5 3 5 3,4 0,8 

25 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 3 1 1 1,3 0,7 

 

Lampiran 10 Nilai Organoleptik Ikan Tenggiri Suhu Kulkas 

KENAMPAKA

N               

                  

A. Lendir Permukaan badan       

Hari 

Panelis Skor 

Rata

-rata 

Standa

r 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
1

0 

1

1 

1

2 

1

3 

1

4 

1

5 

0 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9,0 0,0 

2 8 8 8 8 9 9 8 8 8 8 8 8 9 8 8 8,2 0,4 

4 8 7 7 7 8 8 7 8 7 7 7 7 8 7 7 7,3 0,5 

6 7 6 6 6 7 6 7 7 6 6 6 6 7 6 6 6,3 0,5 

8 6 5 5 5 6 5 6 6 6 5 5 5 6 5 5 5,4 0,5 

10 5 3 3 3 3 3 5 5 5 3 3 3 3 3 3 3,5 0,9 
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B. Daging       

Hari 
Panelis Skor 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

0 9 8 8 8 9 9 8 8 8 9 9 9 9 9 9 8,6 0,5 

2 7 7 7 7 8 8 7 7 7 8 8 7 8 8 8 7,5 0,5 

4 7 7 6 7 6 8 7 7 6 7 7 7 8 8 8 7,1 0,7 

6 6 5 5 5 5 6 5 6 5 5 6 5 5 5 6 5,3 0,5 

8 5 3 3 5 5 5 3 3 5 3 5 3 5 3 5 4,1 1,0 

10 3 1 1 3 3 3 1 1 3 1 3 1 3 1 3 2,1 1,0 
                  

 

 

TEKSTUR                

Hari 
Panelis Skor 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

0 8 8 8 8 9 9 9 9 8 8 8 8 9 9 9 8,5 0,5 

2 7 8 7 7 8 8 8 8 7 7 8 7 8 8 8 7,6 0,5 

4 6 7 6 7 8 7 8 8 6 7 7 7 7 8 7 7,1 0,7 

6 5 6 5 5 6 6 6 7 5 5 6 6 6 6 6 5,7 0,6 

8 3 5 3 3 5 5 5 5 3 3 5 3 5 5 5 4,2 1,0 

10 1 1 1 1 3 3 3 3 1 1 1 1 3 3 3 1,9 1,0 

 

AROMA                 

Hari 
Panelis 

Skor 

Rata-

rata 

Standar 

Deviasi 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15   

0 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9,0 0,0 

2 9 8 9 9 8 9 9 8 8 9 8 9 8 8 8 8,5 0,5 

4 8 7 8 8 7 8 8 7 7 8 8 8 7 8 8 7,7 0,5 

6 7 6 7 6 6 7 7 6 6 7 7 7 6 6 7 6,5 0,5 

8 6 5 5 3 5 3 3 3 5 5 6 6 3 3 3 4,3 1,3 

10 3 3 3 1 1 1 1 1 1 3 3 3 1 1 1 1,8 1,0 
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