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Abstract 

Packaging is important in a product, not only as a product protector but also as information 
measuring the quality of the product it is packaged in.  Product quality degradation can occur as 
a result of external exposure such as dust and dirt, but can also occur due to changes in the 
product itself such as pH and temperature.  These two indicators must be considered in the 
storage process so that the quality of the packaged product can be guaranteed safe to the hands 
of consumers.  One of the fresh products that can change quality due to changes in temperature 
and pH is fish.  Fresh gourami sold in the community usually do not use packaging that can show 
product quality, while good packaging should have real time product quality information. Changes 
in pH and temperature changes can be well captured by anthocyanins. Changes in anthocyanin 
color from red/purplish red at pH 6-7 can change to purplish blue and can become green along 
with changes in pH that occur. Changes in anthocyanin color pigments at various pH have the 
potential to be developed into biosensors in smart packaging, one of which is the application on 
edible film. The use of edible film as a biosensor is a form of innovation to overcome the problem 
of quality assurance of fishery products by looking at the freshness of the product through 
changes in color on the biosensor in real time along with changes in pH in the product. 
Keywords: Stability, Anthocyanin, Biosensor  
 

Abstrak 
Kemasan merupakan hal penting dalam sebuah produk, bukan hanya sebagai pelindung produk tapi 
juga dapat sebagai informasi pengukur mutu produk yang dikemasnya.  Penurunan mutu produk 
bisa terjadi akibat dari paparan luar seperti debu dan kotoran, tetapi juga bisa terjadi karena adanya 
perubahan didalam produk itu sendiri seperti pH dan suhu.  Kedua indikator inilah yang harus 
diperhatikan dalam proses penyimpanan sehingga mutu produk yang dikemas dapat dijamin aman 
sampai ke tangan konsumen.  Produk segar yang dapat terjadi perubahan mutu karena perubahan 
suhu dan pH salah satunya adalah ikan.  Ikan gurami segar yang dijual dimasyarakat biasanya tidak 
menggunakan kemasan yang dapat menunjukkan mutu produk,  sedangkan kemasan yang baik 
sebaiknya memiliki informasi mutu produk yang real time. Perubahan pH dan perubahan suhu dapat 
ditangkap secara baik oleh antosianin. Perubahan warna antosianin dari warna merah/merah 
keunguan di pH 6-7 bisa berubah menjadi biru keunguan dan bisa menjadi hijau seiring dengan 
adanya perubahan pH yang terjadi. Perubahan pigmen warna antosianin pada berbagai pH ini 
berpotensi untuk dikembangkan menjadi biosensor pada kemasan cerdas salah satunya adalah 
dengan aplikasi pada edible film. Penggunaan edible film sebagai biosensor merupakan bentuk 
inovasi untuk mengatasi masalah penjaminan mutu produk perikanan dengan melihat tingkat 
kesegaran produk melalui perubahan warna pada biosensor secara real time seiring dengan 
perubahan pH pada produk 
Kata kunci: Stabilitas, Antosianin, Biosensor
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PENDAHULUAN 

Kemasan merupakan salah satu bagian penting dari sebuah produk.  
Kemasan pun dapat membantu produk dalam menjaga mutu produk dari potensi 
kerusakan yang timbul akibat debu, udara, suhu, dan lainnya.  Pemilihan jenis 
kemasan harus disesuaikan dengan bahan atau produk yang akan dikemas, hal 
ini dilakukan untuk tetap menjaga selama mungkin produk yang dikemas tidak 
mengalami perubahan dan terhindar dari potensi kerusakan baik selama 
penyimpanan maupun selama proses distribusi, dan atau dari kerusakan secara 
fisik maupun perubahan biologi (Yessica, 2023).   

Kemasan saat ini bukan hanya sebagai pelindung, akan tetapi sudah 
banyak kemasan yang mulai berbicara tentang mutu produk yang dikemasnya 
yaitu dengan memanfaatkan kemasan pintar atau disebut juga Smart Packaging.  
Smart packaging  merupakan cara yang dimanfaatkan para produsen dalam 
meyakinkan konsumen bahwa produk mereka masih baik dan aman untuk 
dikonsumsi, hal ini perlu diperhatikan jikalau kita menjual produk segar 
(Robetson, 2006).  Salah satu produk segar yang sebaiknya menggunakan smart 
packaging yaitu produk ikan. Ikan yang dijual dalam keadaan segar yang diminati 
masyarakat Indonesia salah satunya adalah ikan gurami.  Peningkatan konsumsi 
ikan gurami terlihat pada data KKP pada tahun 2022 yang mencatat adanya 
peningkatan produksi ikan gurami sebanyak 12,62% dibandingkan dengan tahun 
sebelumnya.  Bachtiar (2010) mengemukakan bahwa penjualan ikan gurami 
lebih banyak dilakukan dalam kondisi segar namun penurunan mutu yang terjadi 
selama proses penjualan tidak dapat dideteksi dengan baik.  Para konsumen 
sebaiknya memperhatikan mutu produk yang dibeli agar ikan gurami segar dapat 
aman untuk di konsumsi. 

Produk ikan gurami segar, dapat mengalami penurunan mutu salah 
satunya akibat dari perubahan suhu dan pH yang terjadi.  pH ikan segar yang 
dikatakan baik dan aman untuk dikonsumsi berada pada nilai 6 sampai 7, jika 
ikan gurami segar berada pada nilai di bawah pH 6 atau di atas pH 7, dapat 
dikatakan ikan gurami sudah tidak segar dan mengalami penurunan mutu 
(Metusalach et al, 2014).  Penurunan mutu produk juga dapat terjadi akibat 
penyimpanan menggunakan suhu yang tidak sesuai.  Produk ikan gurami segar 
sebaiknya disimpan di suhu dingin sampai suhu beku untuk mengurangi 
terjadinya perubahan biologi.  Perubahan yang terjadi pada produk ikan gurami 
segar diharapkan dapat diketahui oleh konsumen melalui kemasan yang 
digunakan.  Kemasan yang dapat mengukur perubahan yang terjadi secara real 
time pada produk disebut Smart Packaging kategori Intelegent Packaging 
(Yessica, 2023). Intelegent Packaging mendeteksi penurunan mutu dengan 
memanfaatkan perubahan warna yang terlihat pada kemasan (Bangchi, 2012).  
Perubahan warna pada kemasan dapat memanfaatkan antosianin sebagai 
senyawa aktif pendeteksi sensor kesegaran pada produk ikan gurami segar.  
Antosianin diketahui sebagai senyawa yang memiliki sensitifitas terhadap 
perubahan pH (Chen et al. 2021).  Antosianin banyak terdapat di kulit buah naga 
dan memiliki perubahan yang terlihat jelas dari warna merah muda ke hijau 
sebagai petunjuk pH dari asam ke basa (Yessica, 2023).  Perubahan warna akan 
memudahkan masyarakat menilai dan memilih produk ikan segar yang akan 
dikonsumsi.  Kulit buah naga merah dipilih sebagai ekstrak antosianin alami 
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karena diharapkan dapat menjaga keamanan pangan dan dapat mengurangi 
penggunaan indikator pH berbahan dasar kimia (Yessica, 2023) 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat 
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pH meter, cawan petri, 
hotplate, termometer, mikrometer sekrup, magnetic stirer, autoclave, beaker 
glass, batang pengaduk, pipet tetes, tabung reaksi, timbangan analitik, gelas 
ukur, plat tetes, inkubator, refrigerator, Laminar Air Flow, gunting, Rotary vacuum 
evaporator,Tensile strain tester dan blender. 
 Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain PVA, 
khitosan, gliserin, ekstrak kulit buah naga merah, aquades, etanol, asam sitrat 
10%. 
 
Metode Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan dengan pengambilan ekstrak antosianin dari kulit 
buah naga merah yang melalui beberapa tahapan, sesuai dengan penelitian 
yang dilakukan oleh Meganingtyas (2020), yaitu melakukan sortasi pada kulit 
buah naga untuk memisahkan warna merah pada kulit untuk mendapatkan 
warna kulit merah sempurna.  Kulit buah naga dipotong dengan ukuran kurang 
lebih 2 mm lalu dikeringkan dengan sinar matahari selama dua hari.  Tindakan 
selanjutnya, Kulit buah naga yang sudah kering dapat dihaluskan dengan blender 
dan diayak dengan ukuran 60 mesh sehingga didapatkan serbuk kulit buah naga.  
Serbuk kulit buah naga yang didapat, dimaserasi dengan menggunakan pelarut 
dengan perbandingan 1:5 (b/v) selama 24 jam, Pelarut yang digunakan 
merupakan etanol 96% dan asam sitrat 10% 5:1 (v/v).  Ekstrak hasil maserasi 
kemudian diuapkan menggunakan rotary vacuum evaporator pada suhu 40 
derajat celcius.  Hasil akhir berupa ekstrak pekat yang siap digunakan. 
 Variabel yang diamati dari penelitian ini yaitu stabilitas ekstrak antosianin 
dari kulit buah naga, dengan variabel suhu dan pH, 3 macam suhu yaitu di suhu 
dingin (4OC) suhu ruang (30OC) dan suhu panas (40OC), serta pada 3 pH yaitu 
di pH 1,7, dan 14.  Pengujian Stabilitas ektrak antosianin terhadap pH dan suhu 
menggunakan metode Putri et all (2019) dengan mengencerkan ekstrak 
antosianin konsentrasi 10% menggunakan larutan NaOH  sehingga dihasilkan 
ph 1 dan pH 7, jika terbentuk endapan maka sedimen harus disaring.  Larutan 
ektrak pun diukur nilai absorbansi nya menggunakan spektrofotometer.  
Pengujian ektrak antosianin pada suhu dilakukan dengan membuat larutan 
ektrak dengan konsentrasi 10% kemudian disimpan di suhu yang berbeda pada 
waktu 24 jam, dan dilakukan pengukuran nilai absorbansinya menggunakan 
spektrofotometer. 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Analisis Ekstrak Antosianin Kulit Buah Naga Merah  
 Analisis ekstrak antosianin dilakukan pada pH dan suhu, hal ini bertujuan 
untuk mengetahui stabilitas pH dan suhu dari pigmen warna antosianin. Ekstrak 
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pewarna yang dihasilkan pada penelitian ini memiliki pH 7, hal ini sesuai dengan 
penelitian (Chen et al. 2021) yaitu ekstrak zat warna antosianin memilik pH 5.5. 
 
Uji Stabilitas Antosianin Kulit Buah Naga terhadap pH  

Uji stabilitas ekstrak antosianin dilakukan untuk mengetahui bahwa 
senyawa antosianin kulit buah naga dapat mengalami perubahan warna pada 
berbagai pH yang berbeda. Perbedaan pH merupakan faktor terpenting yang 
dapat mempengaruhi perubahan warna pada indikator kesegaran. Larutan 
diamati perbedaan warnanya dan diukur nilai panjang gelombang maksimum. 
Hasil pengamatan berupa perubahan warna berdasarkan kondisi pH dapat di 
lihat pada Gambar 1. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Perubahan warna pada berbagai pH 

 
Hasil pengamatan yang ditunjukkan pada Gambar 1. didapatkan 

antosianin tidak stabil dan berubah warna berdasarkan kondisi pH. Antosianin 
pada pH asam < 6 antosianin akan berwarna merah sedangkan pada pH netral 
6 - 7 antosianin cenderung berwarna merah kecokalatan dan pada kondisi pH 
basa > 7 warna antosianin berubah menjadi kuning. Meganingtyas dan Alahudin, 
(2020) menyatakan ekstraksi kulit buah naga merah menunjukkan adanya 
perubahan warna yang di sebabkan oleh perubahan pH serta membuktikan 
bahwa ekstrak dari kulit buah naga merah ini mengandung senyawa flavonoid.  

Perbedaan warna antosianin berdasarkan pH selanjutnya di uji 
menggunakan spektrofotometer untuk melihat nilai panjang gelombang 
maksimum pada berbagai jenis sempel. Nilai absorbansi antosianin diukur pada 
panjang gelombang 483 nm. Hasil uji nilai absorbansi antosianin kulit buah naga 
merah dapat dilihat pada Gambar 2.  
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Gambar 2. Nilai Absorbansi antosianin terhadap perubahan pH 

 

Hasil uji nilai absorbansi yang ditunjukkan pada Gambar 2  menunjukkan 
bahwa perbedaan nilai panjang gelombang dan absorbansi yang di hasilkan 
menunjukkan bahwa antosianin dari ekstrak kulit buah naga merah tidak stabil 
terhadap perubahan pH. Fendri et al., (2018) menyatakan bahwa antosianin 
stabil pada pH 1 dengan warna merah, untuk pH 3 dan 5 warna merah lebih 
pudar, untuk pH 7 larutan membentuk warna ungu dan pada pH 9 berwarna hijau 
pekat. Nilai absorbansi tertinggi yang di hasilkan dari ekstrak kulit buah naga 
merah ini yaitu pada pH 1 sebesar 0.994 dan mengalami penurunan pada pH 7 
hingga pH 9 yaitu 0.077 hingga 0.015. Almajid et al., (2021) menyatakan bahwa 
semakin tinggi pH maka semakin tidak stabil kadar antosianin kulit buah naga 
merah atau antosianin kulit buah naga merah terdegrandasi.  
 
Uji Stabilitas Antosianin Kulit Buah Naga terhadap Suhu  

Pengaruh suhu terhadap stabilitas zat antosianin dilakukan dengan 
menyimpan ekstrak antosianin pada refrigerator (4°C), suhu pada ruang (30°C), 
suhu tinggi (40°C). Nilai absorbansi zat warna antosianin pada berbagai suhu 
dapat dilihat pada Tabel 1.  
 
Tabel 1. Nilai Absorbansi Antosianin pada berbagai Suhu 

Suhu sampel Absorbansi Sampel 
(4°C) 0,986 
(30°C) 0,919 
(40°C) 0.808 

 
Berdasarkan Tabel diatas penyimpanan pada suhu refrigerator (4°C) 

memiliki nilai absorbansi paling tinggi yaitu 0.986 dan pada suhu tinggi 0.808. 
Pada suhu rendah tingkat stabilitas ekstrak kulit buah naga lebih baik 
dibandingkan pada suhu tinggi (40°C). Semakin tinggi suhu penyimpanan maka 
nilai absorban yang dihasilkan menurun. Menurut (Fitria 2017) penurunan nilai 
absorbansi berarti konsentrasi zat warna yang dihasilkan semakin berkurang. 
Hasanudin (2001) menyatakan pemberian suhu tertentu dapat mengakibatkan 
putusnya rantai ikatan antar molekul pada larutan zat warna. 
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Gambar 2. Pigmen warna antosianin pada suhu (4°C, 30°C, 40°C) 

 
 Hal ini juga diperkuat pada penampakan warna yang dapat dilihat secara 
visual.  Suhu 40 derajat celcius memiliki warna yang lebih cerah dan warna akan 
menjadi lebih gelap jikalau terpapar dengan suhu yang lebih rendah. 
 Perubahan warna yang terjadi pada antosianin yang diperoleh dari ektrak 
kulit buah naga diberbagai suhu dan pH menguatkan bahwa ekstrak antosianin 
dapat dijadikan salah satu indikator penentu mutu ikan gurame.  Kestabilan yang 
dimiliki oleh antosianin ekstrak kulit buah naga dapat di aplikasikan sebagai 
biosensor kesegaran mutu ikan gurame pada kemasan, sehingga dapat 
membantu konsumen mendapatkan produk segar seperti ikan gurame dengan 
mutu yang baik dan aman untuk dikonsumsi. 
 
 
KESIMPULAN  

 Ekstrak zat warna antosianin tidak stabil pada pH asam dan suhu tinggi. 
Hasil absorbansi menunjukan semakin tinggi nilai pH menyebabkan semakin 
tinggi nilai absorbansi yang dihasilkan dan semakin tinggi suhu penyimpanan 
menyebabkan semakin rendah nilai absorbansi yang dihasilkan. 
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