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SUMMARY

KHARISMA INTAN PERMATA SARI, Application of Edible Film from Chitosan
Composite with Senggani Fruit Extract (Melastoma Malabathricum L.) As Smart
and Active Packaging on Snakehead Fish Fillet (Channa Striata). (Supervised by
HERPANDI and GAMA DIAN NUGROHO )

Efforts to improve the freshness of snakehead fish fillets (Channa striata) are
important considering the nature of fishery products that are easily damaged due
to microbial activity and oxidation processes, in these conditions, indicators are
needed that play a role in informing changes related to product quality. This study
aims to examine the potential use of edible film as smart and active packaging to
protect snakehead fish fillets from microbiological and oxidative damage during
storage. This study used the Completely Randomized Design (CRD) method with
6 treatment levels and 3 replications. The treatments were stored at room
temperature and applied to snakehead fish fillets in the form of edible film as
smart and active packaging. A0 (control); A1 (12 hours); A2 (24 hours); A3 (36
hours); A4 (48 hours); A5 (60 hours). The parameters observed were pH (Degree
of Acidity), TVB-N (Total Volatile Base Nitrogen) and TPC (Total Plate Count)
analyzed by analysis of variance (ANOVA) to determine the effect of the
treatments given. The results of this study indicate that the application of edible
film as Smart and Active Packaging on snakehead fish fillets (Channa Striata) has
an edible film pH value ranging from 3.33-8.00; fish fillet pH ranging from 6,70-
9,97; TVB-N ranging from 1.87-44.62 mg/N100g; and TPC (Total Plate Count)
ranging from 2.19-6.53 cfu/g. Based on the storage period, snakehead fish fillets
coated with edible film as smart and active packaging at hours 0 to 36 showed that

the snakehead fish fillets were still fresh.

Keywords: Edible film, chitosan, senggani fruit extract, snakehead fish fillet.
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RINGKASAN

KHARISMA INTAN PERMATA SARI, Aplikasi Edible Film dari Komposit Chitosan
dengan Ekstrak Buah Senggani (Melastoma Malabathricum L.) sebagai Smart And Active
Packaging Pada Fillet lkan Gabus (Channa Striata). (Dimbimbing oleh
HERPANDI dan GAMA DIAN NUGROHO)

Upaya peningkatan kesegaran fillet ikan gabus (Channa striata) menjadi
penting mengingat sifat produk perikanan yang mudah rusak akibat aktivitas
mikroba dan proses oksidasi, pada kondisi tersebut, diperlukan indikator yang
berperan dalam menginformasikan perubahan terkait mutu produk. Penelitian ini
bertujuan untuk mengkaji potensi penggunaan edible film sebagai smart and
active packaging dapat melindungi fillet ikan gabus dari kerusakan mikrobiologis
dan oksidatif selama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan.
Perlakuan tersebut disimpan pada suhu ruang dan diaplikasikan pada fillet ikan
gabus dalam bentuk edible film sebagai smart and active packaging. A0 (kontrol);
A1(12 jam); A2 (24 jam); A3(36 jam); A4 (48 jam); A5(60 jam). Parameter yang
diamati yaitu pH (Derajat Ke asaman), TVB-N (7otal Volatil Base Nitrogen) dan
TPC (Total Plate Count) dianalisis dengan analisis of variance (ANOVA) untuk
mengetahui pengaruh dari perlakuan yang diberikan. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa aplikasi edible film sebagai Smart and Active Packaging
pada fillet ikan gabus (Channa Striata) memiliki nilai pH edible film yang
berkisar antara 3,33-8,00; pH fillet ikan berkisar 6,70-9,97; TVB-N berkisar 1,87-
44,62 mg/N100g; dan TPC (Total Plate Count) berkisar 2,19-6,53 cfu/g.
Berdasarkan lama penyimpanannya fillet ikan gabus yang dilapisi edible film
sebagai smart and active packaging pada jam ke-0 sampai ke-36 menunjukkan

bahwa fillet ikan gabus masih dalam keaadan segar.

Kata kunci: edible film, kitosan, ekstrak buah senggani, fillet ikan gabus
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan gabus (Channa striata) adalah salah satu jenis ikan yang hidup
diperairan air tawar yang memiliki kandungan nutrisi tinggi dan bermanfaat bagi
kesehatan tubuh. Salah satu bentuk pengolahan yang dapat dikembangkan dari
ikan gabus adalah fillet ikan. Menurut Fitriyani et al., (2020) kandungan gizi ikan
gabus terdiri dari air 77,84%, lemak 0,20%, abu 1,13%, protein 20,21%, kalsium
110,4 mg/kg, karbohidrat 0,62%, zat besi 3,40 mg/kg, serta fosfor 0,532%.
Kandungan air yang tinggi pada ikan ini dapat memicu pertumbuhan mikroba
dengan cepat, sehingga ikan mudah mengalami proses pembusukan. Penurunan
mutu pada fillet ikan gabus dapat ditandai dengan beberapa perubahan antara lain,
aroma, tekstur, perubahan warna dan perubahan pH (Potential Hydrogen). Selain
itu, salah satu cara mengetahui tingkat kesegaran fillet ikan gabus yaitu
menggunakan label sensor yang dapat melalui pengemasan, kesegaran pada ikan
gabus dapat memudahkan konsumen untuk memilih ikan gabus yang aman untuk
dikonsumsi. Pada pengemasan fillet ikan gabus di Indonesia masih kurang dalam
menjamin kualitas fillet ikan ataupun kesegaran ikan, maka diperlukan suatu
pengemasan yang dapat digunakan untuk mengetahui kualitas fillet ikan gabus
yaitu menggunakan edible film sebagai smart and active packaging. Penggunaan
pengemas ini dapat melindungi produk dari kerusakan fisik, kimiawi, dan biologis
sehingga mampu menghambat pertumbuhan bakteri (Apriadi, 2010)

Edible film adalah lapisan tipis yang dapat dimakan, dibuat menggunakan
bahan alami seperti protein, karbohidrat, yang digunakan untuk membungkus atau
melapisi produk pangan. Penggunaan edible film digunakan sebagai inner
packaging atau kemasan lapisan dalam makanan yang memberikan perlindungan
seperti penghalang kelembapan, kontaminasi mikroba, dan adanya antimikroba
dalam produk pangan tanpa menghasilkan limbah non-organik (Han, 2000).
Menurut penelitian Astuti ef al., (2015) menyatakan bahwa edible film chitosan
terhadap kemunduran mutu fillet ikan patin (Pangasius Sp.) dapat memberi efek

terbaik dalam mempertahankan mutu memperlambat kemunduran mutu.
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Dalam pembuatan edible film dapat dilakukan penambahan bahan fungsional
pintar dan aktif sehingga dapat bersifat sebagai smart and active packaging. Smart
packaging adalah jenis kemasan yang memiliki kemampuan untuk mendeteksi
dan memberi informasi tentang produk selama penyimpanan (Robertson, 2016).
Sedangkan active packaging merupakan sistem kemasan inovatif yang dirancang
untuk secara aktif menjaga kualitas dan keamanan produk selama penyimpanan.
(Aksun, 2016). Smart and active packaging ini dapat berfungsi sebagai indikator
bagi konsumen tentang keruskan pada produk pangan melalui perubahan warna
pada kemasan tersebut yang disebabkan oleh perubahan pH, suhu, dan
pertumbuhan mikroorganisme dalam kemasan.

Smart and active packaging mempunyai indikator yang biasanya digunakan
yaitu indikator berbasis pH. Salah satu pigmen warna alami yang sensitif terhadap
pH seperti antosianin. Antosianin adalah senyawa pigmen yang larut dalam air,
yang memberikan warna pada berbagai jenis tumbuhan, antosianin dapat
dijadikan sebagai indikator karena stabilitas antosianin berubah tergantung pada
pH lingkungan. Antosianin terdapat pada buah-buahan dan tanaman hias yang
berwarna merah dan ungu seperti pada tanaman hias bunga mawar, bunga telang
dan bunga kembang sepatu serta pada jenis buah-buahan seperti, buah naga,
blluberry, cherry, anggur dan buah senggani (Fitriyani ef al., 2018).

Senggani (Melastoma malabathricum L.) merupakan tanaman hias yang
tumbuh di area semak dan memiliki buah berukuran kecil berwarna ungu atau
merah muda. Daun tanaman senggani sering dimanfaatkan sebagai bahan obat-
obatan, sedangkan buahnya belum banyak digunakan. Menurut Kristiana et al,
(2012) warna ungu pekat pada buah senggani berasal dari kandungan senyawa
antosianin yang dapat dijadikan sebagai sumber pewarna alami. Penelitian Ismed
et al (2017) menyatakan bahwa aplikasi indikator film dari ekstrak kelopak bunga
rosella penggunaan zat warna antosianin kelopak bunga rosella dinilai kurang
efektif terhadap karakteristik nugget ayam. Agar berfungsi sebagai smart and
active packaging perlu penambahan bahan yang dapat bersifat biodegradabilitas
serta mempunyai kemampuan antimikroba, yaitu Chitosan (Thamrin, 2017).
Chitosan dapat berasal dari limbah cangkang kepiting, sisik ikan dan kulit udang,

kulit udang mempunyai kandungan protein, kalsium karbonat, pigmen, dan



mineral (Sofia dan Badai, 2017). Chitosan mudah di produksi dalam bentuk film,
penstabil, pengabsorbsi, pengikat dan serat. Pembuatan film dari chitosan
memiliki sifat cenderung rapuh dan mudah pecah. Hal ini bisa diatasi dengan
penambahan plastisizer membuat kekakuan biopolimer dapat berkurang.
Plastisizer yang biasa dimanfaatkan untuk proses produksi seperti gliserol.
Penambahan gliserol mampu menurunkan gaya intermolekuler sepanjang rantai
polimernya, dan meningkatkan fleksibilitas, sehingga film menjadi lebih lentur
saat dibengkokkan (Garcia et al., 2017). Pada penelitian Vargas et al., (2009)
menunjukan bahwa penggunaan edible film berbahan chitosan pada fillet ayam
efektif menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan menjaga kesegaran daging
selama penyimpanan.

Saat ini smart and active packaging telah banyak dikembangkan, untuk
melihat indikator kesegaran tanpa pengujian lebih lanjut. Penelitian mengenai
smart and active packaging sebagai indikator warna telah diteliti oleh beberapa
peneliti seperti pada penelitian Bambang ef al., (2010) aplikasi smart packaging
berbahan dasar chitosan-asetat dan PVA pendeteksi kebusukan fillet ikan nila.
Dari hasil penelitian diketahui bahwa smart packaging mampu mendeteksi
kebusukan fillet ikan nila yang menunjukan peningkatan nilai TVB-N dan TPC.
Serta pada penelitian Rohit, (2023) buah senggani smart packaging pada kualitas
kesegaran udang diketahui adanya perubahan warna seiring dengan menurunnya
kualitas sampel udang yang dikemas dengan menggunakan smart edible
packaging.

Penelitian mengenai pengaplikasi edible film dari komposit chitosan dengan
ekstrak buah senggani sebagai smart and active packaging pada fillet ikan gabus,
belum dilakukan. Oleh sebab itu, pada penelitian ini dilakukan pembuatan smart
and active packaging dengan 2 senyawa yang dapat mengkompositkan chitosan
sebagai sumber, antimikroba, dan buah senggani sebagai sumber antosianin untuk

mendeteksi kesegaran fillet ikan gabus.

1.2. Rumusan Masalah
1. Bagaimana perubahan indikator warna pada smart and active packaging pada

saat diaplikasikan pada fillet ikan gabus ?



2. Berapa lama waktu masa penyimpanan yang baik pada fillet ikan gabus saat

dilapisi smart and active packaging ?

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji potensi penggunaan edible film
sebagai smart and active packaging dapat melindungi fillet ikan gabus dari

kerusakan mikrobiologis selama penyimpanan.

1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini bermanfaat untuk mengetahui berapa lama penyimpanan,
mencegah kerusakan serta dapat memberikan informasi kepada masyarakat
tentang keadaan fillet ikan gabus dalam kemasan dengan memberikan indikator

warna yang berbeda pada smart and active packaging.

1.5. Hipotesis

HO = Smart and active packaging komposit chitosan dengan ekstrak buah
senggani bepengaruh tidak nyata terhadap masa penyimpanan fillet ikan
gabus.

H1 = Smart and active packaging komposit chitosan dengan eksrak buah

senggani bepengaruh nyata terhadap masa penyimpanan fillet ikan gabus
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