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ABSTRAK

Ikan patin (Pangasius sp.) mengandung lemak dan protein tinggi sehingga rentan mengalami pembusukan. Untuk
mengurangi risiko tersebut, dilakukan pendinginan pada penyimpanan serta pengemasan ikan patin dengan penambahan
indikator kesegaran untuk mempermudah konsumen mengenali kualitas ikan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perubahan warna indikator selama masa penyimpanan, serta mengetahui korelasi perubahan warna label indikator dengan
mutu ikan patin. Label indikator dibuat menggunakan pewarna alami berupa antosianin dari ekstrak ubi ungu. Ubi ungu
diekstraksi, kemudian dilakukan variasi pH pada lautan ekstrak (pH 2, 5, 8, dan 11) yang digunakan sebagai larutan
indikator. Sensitivitas larutan terhadap gas amin diuji menggunakan NH,OH yang diletakan bersama larutan indikator di
wadah tertutup selama 2 jam. Pengujian label indikator dilakukan dengan aplikasi pada ikan patin, selain itu dilakukan
pengukuran nilai L*, a*, b*, pH ikan, dan uji organoleptik yang dilakukan setiap 4 hari selama 12 hari dengan 2 ulangan.
Hasil uji sensitivitas didapatkan bahwa larutan indikator sensitif dan menujukkan perubahan warna terhadap uap NH,
yang dihasilkan selama pengujian. Berdasarkan pengukuran nilai L*, a*, b*, variasi pH 2 dan 5 menghasilkan perubahan
warna yang signifikan dan sesuai dengan hasil pengamatan secara visual dimana warna label berubah dari merah muda
dan ungu menjadi biru muda, sedangkan variasi pH 8 dan 11 tampak terjadi pemudaran warna. Hasil pengukuran pH awal
7,4+0,0 dan pH akhir 7,740,28. Hasil uji organoleptik menunjukkan ikan sudah tidak segar pada hari ke-4 berdasarkan
penilaian kenampakan, bau, dan tekstur (SNI 2729:2013). Kesimpulan yang didapatkan adalah ekstrak antosianin ubi
ungu dapat digunakan untuk mendeteksi kesegaran ikan patin.

Kata Kunci: Kemasan pintar, indikator kesegaran, ubi ungu, ikan patin

ABSTRACT

Dory fillets (Pangasius sp.) contains high fat and protein, that is prone to decay. To reduce this risk, cooling storage and
packaging of dory fillets with freshness indicator to make it easier for consumers to recognize quality of the fish. This study
aims to determine the color change of the indicator during the storage period, as well as to determine the correlation
between the color change of the indicator label and the quality of dory fillets. Indicator labels are made using natural
dyes from purple sweet potato extract. The purple sweet potato was extracted, then the pH varied (pH 2, 5, 8, and 11). The
sensitivity of the solution to amine gas was tested using NH4OH. Indicator label testing was carried out by application
to dory fillets, besides that, the L*, a*, b* value, fish pH, and organoleptic tests were carried out every 4 days for 12 days
with 2 replications. The results of the sensitivity test showed that the indicator solution was sensitive and showed a color
change to the NH 3 vapor: Based on the measurement of L*, a* b* values, variations in pH 2 and 5 produce significant
color changes and accordance with the results of visual observations where the color of the label changes from pink and
purple to light blue. Meanwhile, the variation in pH 8 and 11 shows a color fading. The results of measurement of the
initial pH were 7.4 £ 0.0 and the final pH is 7.7 £ 0.28. The organoleptic test results showed that the fish was not fresh on
the 4th day based on the assessment of appearance, smell, and texture (SNI 2729: 2013). The conclusion was that purple
sweet potato anthocyanin extract can be used to detect the freshness of dory fillets.
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PENDAHULUAN
Ikan patin adalah salah satu jenis ikan air
tawar yang banyak dibudidayakan masyarakat
Indonesia, hal ini dikarenakan ikan patin
memiliki kemampuan beradaptasi yang tinggi
terhadap kondisi perairan yang ekstrim sehingga
perkembangan budidaya tergolong cepat (Andriyani
dan Sumantriyadi, 2017). Seperti komoditas
makanan lainnya yang berasal dari hewan, ikan
juga memiliki sifat yang mudah rusak (perishable)
(Malelak et al., 2015). Untuk mengatasi hal tersebut,
dilakukan penyimpanan pada suhu dingin (chiller).
Waktu simpan ikan pada suhu dingin
akan lebih lama dibandingkan suhu ruang
karena pendinginan akan memperpanjang masa
simpan ikan (Sitakar et al, 2016). Selain suhu
penyimpanan, pengemasan ikan dalam bentuk fillet
dapat memperpanjang umur simpan, keuntungan
fillet adalah penanganannya mudah dan dapat
diolah menjadi berbagai produk (Afrianto et al.,
2014). Kelemahan dilakukannya pengemasan
pada fillet ikan patin adalah sulitnya mengetahui
penurunan kualitas ikan karena konsumen tidak
dapat mengetahui tekstur dan aroma dari fillet ikan
patin. Salah satu alternatif untuk hal tersebut adalah
digunakannya kemasan pintar (smart packaging)
untuk memudahkan konsumen dalam menentukan
kualitas ikan fillet dalam kemasan. Baru-baru ini,
beberapa penelitian telah menyatakan potensi
indikator wama alami menggunakan sensor pH
yang diterapkan pada kemasan cerdas (Pavai, 2015).
Ubi jalar ungu (lpomoea batatas L.)
berpotensi sebagai salah satu sumber antosianin yang
dapat berfungsi sebagai pewarna alami, antioksidan,
antimutagenic, dan anticarcinogen (Armanzah et
al., 2016). Ubi ungu adalah bahan alam yang banyak
mengandung senyawa antosianin dan memiliki warna
yang sangat sensitif terhadap perubahan pH (Choi
et al., 2017). Berdasarkan penelitian sebelumnya,
ubi ungu telah digunakan untuk membuat indikator
kolorimetrik kesegaran susu. Menuruthasil penelitian
tersebut, label indikator yang dibuat dari kertas
selulosa dan ekstrak ubi ungu dapat digunakan untuk
mendeteksi kesegaran susu dengan cara mengamati
perubahan warna label (Imawan et al, 2018).
Ikan mengeluarkan limbah dari
sisa pakan dan metabolisme yang banyak
mengandung amonia (Norjanna et al., 2015).

Senyawa volatil amin yang akan menguap seiring
dengan penurunan kualitas ikan ini bersifat basa
dan dapat terakumulasi di dalam udara kemasan
ikan. Menurut ~ Mahmudatussa’adah et al.
(2014), antosianin berubah warna pada rentang
pH 1-14, pada pH 4-6 (asam lemah) ekstrak
antosianin berwarna ungu muda dan pada pH 7
berwarna kebiruan. Antosianin dapat digunakan
sebagai indikator perubahan pH pada produk
pangan karena adanya beberapa senyawa penyusun
seperti  kation flavilium yang mempunyai
respon yang baik terhadap perubahan pH.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Pembuatan ekstrak ubi ungu

Ubi ungu dicuci kemudian dipotong kecil-
kecil dan ditimbang sebanyak 120 g. Potongan ubi
dilarutkan dengan 150 mL pelarut alkohol 70%.
Setelah itu, larutan HCI (asal klorida) ditambahkan
hingga didapatkan campuran dengan pH 2. Larutan
didiamkan selama 24 jam dengan suhu 5°C
(Imawan et al, 2018). Setelah didiamkan 24 jam,
larutan dipanaskan dengan suhu 50°C selama 2 jam
kemudian larutan ekstrak disaring menggunakan
kertas saring. Supernatan yang dihasilkan dari hasil
penyaringan adalah sebanyak 150 mL. Supernatan
kemudian disimpan dalam botol gelap dan digunakan
sebagai larutan indikator untuk kemasan pintar.
Dilakukan variasi pH pada larutan indikator (pH 2,
5, 8, dan 11) dengan menambahkan larutan NaOH
1% dan NaOH 30% untuk menaikkan pH larutan.

Uji sensitivitas larutan indikator

Uji  sensitivitas menggunakan masing-
masing 5 mL larutan indikator dengan variasi pH
2, 5, 8, dan 11 yang diletakkan bersama dengan
5 mL NH4OH di wadah kedap (desikator).
Pengamatan dilakukan setiap 15 menit selama 2
jam. NH4OH akan menghasilkan uap berupa NH3
yang terakumulasi di dalam wadah dan bereaksi
dengan larutan indikator. Jika cukup sensitif, larutan
indikator akan berubah warna (Riyanto et al., 2014).

Aplikasi label indikator pada ikan patin

Kertas whatman digunakan sebagai bahan
label indikator. 10 mL larutan indikator yang
dituang pada cawan petri, kemudian kertas whatman
direndam pada larutan indikator selama 20 menit.
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Setelah itu, dikeringkan dengan suhu ruang dan
label indikator indikator dipotong dengan ukuran
3x3 cm untuk diaplikasikan pada kemasan ikan
patin. Ikan patin dicuci menggunakan akuades dan
ditimbang sebanyak 50 g kemudian diletakkan pada
styrofoam. Label indikator dengan variasi pH 2, 5,
8, dan 11 ditempelkan pada plastic wrap kemudian
diaplikasikan pada kemasan (Riyanto et al., 2014).

Label indikator S i » Plastic wrap
Sy Tkan patin
Gambar 1. [lustrasi aplikasi label pada kemasan
ikan patin

Pengujian dan pengukuran

Pengujian yang dilakukan berupa uji
pH ikan, pengukuran nilai L*, a* 6 b*, dan uji
organoleptik. Pengujian dilakukan setiap 4 hari
selama 12 hari dan dilakukan dengan 2 kali ulangan.
Penyimpanan ikan dilakukan pada suhu chiller.

Pengujian pH menggunakan ikan patin yang
telah dihaluskan sebanyak 10 g yang dilarutkan
dengan 20 mL akuades. Larutan kemudian
didiamkan selama 10 menit untuk kemudian
diuji menggunakan pH meter. Uji organoleptik
dilakukan dengan menilai ikan patin berdasarkan
kenampakan, bau, dan tekstur (SNI 2729:2013)
yang dilakukan terhadap 15 panelis tidak terlatih
yang telah mengetahui dan memahami tentang uji
organoleptik. Metode yang dipakai adalah uji sensori
dengan angka 1 sebagai nilai terendah dan angka 9
sebagai nilai tertinggi. Analisis dan perhitungan data
organoleptik dilakukan menurut SNI 2346:2015.

Pengukuran warna dilakukan menggunakan
TECHKON SpectroDens. Sistem warna yang
digunakan adalah sistem L*, a*, b* dengan nilai
L (lightness/kecerahan) dari hitam (0) hingga
putih (100), nilai a* dimana (-a*) adalah hijau
dan (+a*) adalah merah, serta nilai b* yaitu warna
biru (-b*) dan kuning (+b*), kemudian dihitung
nilai chroma dan °hue. Nilai chroma didapatkan
dari perhitungan akar a2 ditambah b2. sedangkan
nilai °hue adalah merupakan hasil perhitungan
invers tangen perbandingan nilai b dengan nilai a.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji sensitivitas larutan indikator hasil uji
sensitivitas disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uji sensitivitas

H Warna awal Warna akhir
P (jam ke-0) (jam ke-2)
2
Merah muda  Hijau kehitaman
e~ B
5
Ungu Hijau kehitaman
A L
8
Biru Hijau kchitaman
Tt =1
11

Hijau Hijau kehitaman

Berdasarkan Tabel 1, larutan indikator dengan
variasi pH asam lebih sensitif terhadap uap NHj3
yang dihasilkan dari larutan NH4OH. Larutan
indikator dengan pH 2 berubah dari merah menjadi
hijau lalu menggelap menjadi hijau kehitaman seiring
waktu pengujian, hal yang sama terjadi pada larutan
pH 5 dengan warna awal ungu dan pH 8 dengan
warna awal biru, sedangkan larutan dengan pH 11
dengan warna awal hijau tidak berubah warna tetapi
semakin gelap dari warna awal. Hal ini sesuai dengan
hasil penelitian sebelumnya bahwa antosianin dapat
digunakan sebagai indikator asam basa selain
pewarna alami (Imawan et al., 2018).

Pengukuran pH Ikan

Perubahan pH ikan patin yang diamati selama
12 hari pada suhu chiller disajikan dalam Gambar 2.
Nilai pH dari hari ke-0 sampai hari ke-4 mengalami
penurunan dengan nilai awal 7,4 + 0,0 menjadi
7,15 £ 0,07. Ketika memasuki fase pre-rigor, ikan
akan mengalami penurunan pH lebih lama pada
waktu penyimpanan dikarenakan terjadinya proses
glikolisis anaerob yang menyebabkan pembentukan
asam laktat masih terus terjadi sehingga pH masih
rendah (Fauzi et al., 2016).
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7.7=028

0 4

8 12

Waktu simpan (hari ke-)

Gambar 2. Grafik perubahan pH

Ikan mulai mengalami proses pembusukan
mulai dari hari ke-4 hingga hari ke-12, pH
ikan terus meningkat dengan nilai 7,25+0,07
pada hari ke-8 hingga mencapai pH 7,7+0,28
pada hari ke-12. Kenaikan nilai pH selama
penyimpanan  berkaitan dengan adanya
akumulasi komponen basa yaitu amonia yang
dihasilkan dari aktivitas mikrobia selama proses
kebusukan jaringan otot ikan (Sardar ef al., 2015).

Saat ikan mengalami kebusukan, perubahan
pH daging sangat berpengaruh terhadap
proses autolisis dan aktivitas bakteri. Semakin
rendah suhu yang digunakan, aktivitas enzim
semakin terhambat (Wally er al., 2015). Uji
organoleptik hasil pengujian organoleptik ikan
patin disajikan dalam Gambar 3. Syarat mutu
SNI  2729:2013 menetapkan nilai pengujian
organoleptik adalah minimal 7 untuk ikan segar.

Nilai kenampakan hasil uji organolepik 7,5
pada awal pengujian (jam ke-0) sedangkan pada
hari ke-4 sudah berada dibawah syarat mutu SNI
dengan nilai 6. Nilai organoleptik parameter bau
sudah berada di batas syarat pada awal pengujian
dan pada hari ke-4 menjadi tidak memenuhi syarat
karena nilai bau sudah dibawah syarat mutu.
Nilai parameter bau terus berkurang selama masa
penyimpanan suhu chiller dengan nilai akhir 1
pada hari ke-12. Bau ikan timbul akibat adanya
amoniak (NH3) pada degradasi protein dan gas
H»S pada protein yang mengandung unsur sulfur
oleh bakteri pembentuk gas H»S (Patty et al., 2015).

Nilai tekstur tetap pada pengamatan hari ke-0
sampai harike-4 dengannilai 7 atau sesuai batas syarat
minimal SNI. Nilai tekstur mulai tidak memenuhi
syarat pada hari ke-8 dengan nilai organoleptik 4.

O NWEUO NOW

0 4

8 12

Waktu stmpan (han ke-)

= Kenampakan

m=Bau = Tekstur ~—— Syarat mutu

Gambar 3. Grafik nilai organoleptik ikan patin
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Perubahan warna label indikator

Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan
warna, nilai L akan semakin menurun ketika warna
sampel semakin pekat, dan nilai L akan semakin
meningkat ketika warna sampel semakin memudar
mendekati putih. Nilai chroma meningkat maka
warna akan terang, sedangkan jika nilai chroma
turun menunjukkan warna pudar (Swandari et
al., 2017). °Hue menunjukkan hasil pengukuran
sudut warna yang membedakan apakah objek
tersebut merah, kuning, biru, hijau, atau ungu
yang disusun dalam lingkaran dengan nol sudut
(0°, 360°) berwarna merah (Agustini, 2017).

[Tabel 2. Nilai °hue dan daerah kisaran warna kromatis

Nilai °Hue Daerah Kisaran Warna
342 —18° Ungu - Merah
18 —54° Merah
54 -90° Merah-Kuning
90 —126° Kuning
126 —162° Kuning - Hijau
162 —198° Hijau
198 —234° Biru-Hijau
234 -270° Biru
270 —306° Biru - Ungu
306 —342° Ungu

(Hutchings, 1999)

Label Indikator pH 2

Hasil pengukuran warna label indikator pH 2
selama penyimpanan pada suhu chiller ditunjukkan
pada Gambar 4. Label indikator pH 2 menunjukkan
perubahan warna terhadap penurunan kualitas ikan
patin baik menurut pengukuran menggunakan
SpectroDens maupun pengamatan secara visual.
Nilai L* cenderung tetap dari hari ke-0 pengamatan
sampai hari ke-12. Hal ini menunjukkan kecerahan
label cenderung tetap. Nilai chroma mengalami
sedikit penurunan dari 27,90 pada hari ke-0 menjadi
21,33 pada hari ke-12. Hal ini menunjukkan label
mengalami sedikit pemudaran warna. Nilai °hue
mengalami penurunan dengan nilai awal -10,16
dengan kisaran warna ungu-merah menjadi -44,68
pada akhir pengamatan dengan kisaran warna ungu.

Hasil pengukuran warna sesuai dengan
pengamatan secara visual. Berdasarkan
hasil  pengukuran kecerahan  warna, tetap
terjadi sedikit pemudaran warna dan warna
berubah dari merah keunguan menjadi ungu,
sedangkan menurut pengamatan visual, warna
awal label adalah merah muda dan berubah
menjadi ungu kebiruan diakhir pengamatan.

Label Indikator pH 5

Hasil pengukuran label
indikator pH 5 selama penyimpanan pada
chiller ditunjukkan pada Gambar 5.

warna

suhu

m

100 1

80 + — T
60 +

40 +

20 1
0

-20 1 ’\4

404
60 4

Waktu simpan (hari ke-)

wii==] ==g=Chroma =—w==Hye

Gambar 4. Hasil pengukuran warna label indikator pH 2
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—

Waktu simpan (hari ke-)
=@=] =—#=Chroma =—a==Hue

Gambar 5. Hasil pengukuran warna label indikator pH 5

Berdasarkan Gambar 5, nilai L* cenderung
mengalami peningkatan terutama dari hari ke-0
dengan nilai L* 66,19 menjadi 74,15 pada hari ke-4.
Nilai L* yang meningkat mengindikasikan adanya
peningkatan kecerahan warna (menuju putih).
Nilai chroma mengalami penurunan menandakan
waarna label yang memudar selama penyimpanan
suhu chiller. Nilai °hue menurun seiring waktu
penyimpanan dengannilaiawal-17,59 padaharike-0
menjadi -58,05 pada hari ke-12), hasil pengukuran
°hue menunjukkan warna berubah dari kisaran
warna ungu-merah menjadi biru-ungu (Tabel 2).

Secara keseluruhan, hasil pengukuran warna
menunjukkan label pH 5 berubah dari warna
merah keunguan menjadi ungu kebiruan, warna
lebih cerah, dan memudar. Hasil pengukuran ini
sesuai dengan pengamatan visual dimana warna
label berubah warna dari ungu menjadi biru muda.

100

Label indikator pH 8

Hasil pengukuran warna label indikator pH 8
selama penyimpanan pada suhu chiller ditunjukkan
pada Gambar 6. Nilai L pada label indikator
pH 8 hanya mengalami sedikit peningkatan,
hal ini menunjukkan wama label menjadi lebih
cerah. Nilai chroma cenderung tetap berdasarkan
pengukuran selama masa simpan (12 hari). Label
indikator menunjukkan tidak menjadi lebih pudar
maupun menjadi lebih pekat, sedangkan nilai
°hue mengalami penurunan dengan nilai awal
-42,36 pada hari ke-0 dengan kisaran warna ungu
menjadi -70,86 dengan kisaran warna biru-ungu.

Label indikator pH 11
Hasil pengukuran warna label
indikator pH 11 selama penyimpanan pada

suhu chiller ditunjukkan pada Gambar 7.

80 T — ——
60 4

40 +
20 +

0

20 +

60 +

804

e —————

Waktu simpan (hari ke-)
=@—=] =—o=Chroma =—s=Hue

Gambar 6. Hasil pengukuran warna label indikator pH 8
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0 I—"

1 2

Waktu simpan (hari ke-)
Gambar 7. Hasil pengukuran warna label indikator pH 11

Hasil pengukuran perubahan warna pada
label pH 11, nilai L cenderung naik menandakan
label menjadi lebih cerah mendekati putih. Nilai
chroma sedikit pengalami peningkatan selama
masa simpan mengindikasikan label mengalami
pemudaran warna, sedangkan nilai °Aue fluktuatif
naik turun disebabkan label indikator pH 11 terkena
uap air hasil penyimpanan pada chiller, hal ini
mengakibatkan pengukuran warna menjadi tidak
konsisten karena warna label tidak rata. Berdasarkan
pengamatan secara visual, label indikator pH 11
memiliki warna awal hijau, dan berubah menjadi
sedikit pudar pada akhir pengamatan (hari ke-12).

Tabel 3. Perubahan Warna Label

Hubungan perubahan warna label indikator
dengan penurunan kualitas ikan patin

Hubungan perubahan warna label indikator
dengan penurunan kualitas ikan patin disajikan
dalam Tabel 3. Ikan patin menunjukkan sudah tidak
memenuhi persyaratan mutu menurut SNI12729:2013
pada hari ke-4 dengan nilai parameter pengujian
sudah dibawah 7. Berdasarkan pengamatan secara
visual, warna indikator pH 2 berubah dari merah
muda menjadi biru muda sedangkan warna indikator
pH 5 berubah dari ungu (hari ke-0) menjadi biru
muda pada hari ke-4. Hal ini sesuai dengan hasil
pengukuran warna bahwa label dengan pH asam
lebih sensitif terhadap penurunan mutu ikan patin.

pH Warna indiaktor (hari ke-)

11

[9)]
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Kesimpulan

Ikan patin mengalami  proses
pembusukan sejak hari ke-4 penyimpanan suhu
chiller ditandai dengan adanya kenaikan pH. Ikan
patin tidak memenuhi syarat mutu SNI pada hari
ke-4 penyimpanan suhu chiller menurut pengujian
organoleptik. Berdasarkan hasil aplikasi label
indikator pada ikan patin pada hari ke-4, terdapat
perubahan warna secara visual maupun hasil
pengukuran pada label pH 2 dan 5. Ekstrak
antosianin ubi ungu dapat digunakan sebagai
label indikator kemasan pintar untuk mendeteksi
penurunan mutu ikan patin. Adapun pH label
indikator yang dapat merespon positif yaitu pH
asam (2 dan 5) sedangkan label pH 9 dan 11
kurang sensitif terhadap penurunan mutu ikan.

mulai
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