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ABSTRAK

Kemasan pintar merupakan suatu sistem kemasan yang mampu mendeteksi, dan
memberi informasi sebagai pedoman untuk memperpanjang masa Simpan,
meningkatkan keamanan, dan meningkatkan kualitas yang berkaitan dengan
produk. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan studi proses pembuatan material
kemasan cerdas berbahan dasar pati talas beneng dan kurkumin dari kunyit
menggunakan teknologi nanopartikel, melakukan karakterisasi material kemasan
cerdas dari bahan pati talas beneng, dan melakukan uji daya guna guna label
indikator terhadap senyawa boraks melalui pengamatan visual perubahan warna
yang terjadi. Label indikator dibuat menggunakan pewarna alami berupa
kurkumin dari kunyit. Pembuatan nanopartikel kurkumin ini dilakukan dengan
menggunakan metode wet milling, lalu pembuatan label indikator dibuat dengan
larutan polimer pati yang dicampurkan nanopartikel kurkumin dan emulsifier.
Setelah pembuatan label indikator dan pencetakan label akan dilanjutkan dengan
proses analisa PSA, FT-IR, dan uji daya guna. Hasil analisa PSA menunjukan
ukuran partikel nanopartikel kurkumin yang dibuat dengan pelarut
dichloromethane tanpa pemanasan, pelarut dichloromethane dengan penambahan
temperature, dan dibuat dengan pelarut ethanol berturut-turut sebesar 691,6 nm;
941,3 nm; dan 639,3 nm. Pati talas beneng berpotensi untuk digunakan sebagai
material kemasan cerdas pada produk bakso ikan bandeng. Material cerdas
berbentuk label indikator yang dihasilkan memiliki karakter yang tidak elastis dan
tekstur yang kasar. Hasil uji FTIR menunjukan terjadi perubahan gugus fungsi
pada spektrum panjang gelombang 2750 cm™ dan 1700 cm™. Formulasi terbaik
yang didapat yaitu pada label dengan rasio 1:10 terhadap jumlah pati talas beneng.
Uji daya guna label dikonfirmasi dari perubahan warna label pH 6 menghasilkan

warna kuning, sedangkan pada pH 8 menghasilkan warna merah bata (pudar).

Kata Kunci : Nanopartikel, Kurkumin, Pati, Label Indikator, Boraks



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT atas segala
rahmat, taufik, dan hidayah-Nya sehingga penyusun dapat menyelesaikan laporan
penelitian ini yang berjudul “Pembuatan Material Kemasan Cerdas Dari Pati Talas
Beneng Dan Nanopartikel Kurkumin Sebagai Indikator Kualitas Bakso Ikan
Bandeng”. Shalawat serta salam tetap tercurahkan kepada Nabi Muhammad SAW
karena berkat perjuangan beliau dan para sahabatnya, penyusun bisa menikmati
indahnya iman. Penulis juga mengucapkan terima kasih atas bimbingan dan
dukungan yang diberikan sampai laporan penelitian ini terselesaikan kepada:

1. lbu Sri Agustina, S.T., M.T., M.E., PhD selaku Pembimbing yang telah
memberikan ide, saran, koreksi, do’a, dan bimbingan yang sangat sabar
hingga terselesaikan laporan penelitian ini.

2. lbu Prof. Dr. Rahmayetty, S.T., M.T selaku Dosen Pengampu Mata
Kuliah Metode Penelitian yang senantiasa memberikan arahan dan
bimbingan dalam penulisan laporan penelitian ini.

3. Keluarga penulis yang sudah memberikan do’a serta dekungan baik secara
moril maupun materil.

4. Seluruh teman-teman yang telah memberikan semangat kepada penulis
dalam menyelesaikan laporan penelitian ini.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan ini tidak terlepas dari
kesalahan. Oleh karena itu, penulis memohon maaf atas kesalahan yang pernah
dilakukan baik disengaja ataupun tidak. Penulis menerima kritik dan saran yang
membangun untuk perbaikan laporan ini. Semoga laporan ini dapat bermanfaat
dengan baik.

Cilegon, 30 November 2023

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
HALAMAN JUDUL .oiiiiitiiiiiiniiiiineiieienstesessscsssssscssssssosssssssssssssssnsses i
LEMBAR PENGESAHAN ....cooiiictceese et i
ABST RAK e i
KATA PENGANTAR ..ttt e iv
DAFTAR ISttt Y
DAFTAR TABEL ..ottt vii
DAFTAR GAMBAR ...ttt rae e nee e viil
BAB | PENDAHULUAN
1.1 Latar BelaKang .........ccoooveiieieiicieee e 1
1.2 Perumusan Masalah..........c.ccoouiiiiiiiiiiie e 2
1.3 Tujuan Penelitian. ... 3
1.4 RUANG LINGKUP ....oiiiiiiiee e 3
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Bakso 1kan Bandeng..........ccccoveviiieiieie e 4
2.2 BOraKS....cciiiieciee s 5
2.3 Kemasan Cerdas (Intelligent Packaging).........c.ccoouvvvvieieninencnnnnnn 6
2.4 Pati Talas BENENQ.....ccociiiieie et 8
2.5 Kurkumin Sebagai Indikator Warna ...........c.cccccovevveiiiiciecveccceee 9
2.6 NANOEKNOIOGI ......cveiiiiiiiier e 11
BAB Il METODE PENELITIAN
3.1 Tahap Penelitian........ccccooveiieiiiiic e 14
3.1.1 Pembuatan Nanopartikel Kurkumin ...........c.ccccooeviiiiiiiicinenne 14
3.1.2 Pembuatan Label Indikator dan Pencetakan Label................... 15
3.1.3 Uji DaYa GUNA ..ot 16
3.2 Prosedur Penelitian..........coccoeiiiiiiiieiieeee e 17
3.2.1 Pembuatan Nanopartikel Kurkumin ...........ccccooviiiiiiiiiicinnn, 17
3.2.2 Pembuatan Label Indikator dan Pencetakan Label................... 17
3.2.3 Uji DaYa GUNA .....ocuiiiiiiieieieieie e 17
3.3 Alatdan Bahan ... 18



BB AIBL e 18

3.3.2 BANAN ... 18

3.4 Variabel Penelitian ... 18

3.5 Metode Pengumpulan dan Analisis Data ............ccccceevvereevieieesinannnn, 19
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pembuatan Nanopartikel Kurkumin..........cc.ccoooiiiiiiiiniiiis 20

4.1.1 Studi Pengaruh Penambahan Temperature Terhadap Ukuran

PartIKel ..o 20

4.1.2 Studi Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap Ukuran Partikel.......... 22

4.2 Pembuatan Label INdiKAtOr ..........cccccoriiiiiiiiiiceee 23

4.3 UJi DAYa GUNA....ceiiiiiiiiiiiiiieiieeeie ettt ereas 25
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 KeSIMPUIAN.....cciiiiiiiiiieie e 29

5.2 SAIAN ..ttt 29

DAFTAR PUSTAKA

Vi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1 Daftar kandungan gizi talas beneng...........cccocveveveiei i 9
Tabel 4.1 Hasil Analisa Ukuran Partikel.................cocooiiiiiiie 21
Tabel 4.2 Hasil Analisa Ukuran Partikel.................coooi 22
Tabel 4.3 Hasil Pengamatan Label Indikator ....................oooiiiiiiiinn.. 27

vii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1 Bakso Ikan Bandeng (Hurnuda, 2017)........cccovvvevveveiieeneciecee e 4
Gambar 2.2 Boraks (Fitri, 2018) .........cccciieiiiieiieie e 5

Gambar 2.3 Contoh Perubahan warna label indikator untuk (a) Daging babi tanpa
lemak, (b) Label Fresh-Check, (c) Perubahan warna label sensor

setelah paparan rasa apel. (Nemes, 2020) ..........ccccevvvieviveveiiieseennns 7
Gambar 2.4 Morfologi Talas Beneng (Xanthosoma undipes k.koch) .................... 8
Gambar 2.5 Komponen Kurkumin (Hu, dkk, 2017) ........ccccoiiiiiniiiiiencnee 9

Gambar 2.6 Respon perubahan warna ekstrak bahan alam pada berbagai larutan
pH 0 hingga 14. (A) Ekstrak kol ungu, (B) ekstrak rimpang kunyit,
(C) ekstrak bunga rosella, (D) ekstrak bunga kecombrang, (E)

ekstrak bunga mawar merah (Wasito, dkk, 2017). ........ccccoevrvrinnne. 10
Gambar 3.1 AU PeNEITIAN. .......ccveiiee e 14
Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Nanopartikel Kurkumin .............ccccooveeee. 15

Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Label Indikator dan Pencetakan Label..... 16
Gambar 3.4 Diagram Alir Uji Daya GUNA ..........ccoeriiineninieieeie e 16
Gambar 4.1 Hasil Analisa Ukuran Partikel (a) Tanpa Pemanasan (b) Dengan

PEMEANASAN ... 21
Gambar 4.2 Hasil Analisa Ukuran Partikel (a)Dichoromethane (b)Ethanol......... 22
Gambar 4.3 Morfologi Label INdIKAtOr...........cccoeiiiiiiiiiieccce e 23
Gambar 4.4 Hasil ANalisa FTIR.......c.cooiieiiie e 24
Gambar 4.5 Perubahan Pigmen Kurkumin Dalam Larutan (a) pH 6 (b) pH 8..... 25
Gambar 4.6 Hasil Pengamatan Label Indikator............cccccooevvivieiciiececee, 26

viii



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bakso adalah hidangan yang populer dikalangan masyarakat serta
mempunyai banyak kandungan protein, vitamin, zat besi, serta asam amino
bergantung dari bahan dasar daging yang digunakan dalam pembuatanya. Salah
satu bahan yang dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan bakso
yaitu ikan bandeng. Ikan bandeng merupakan ikan yang bernilai ekonomis tinggi
serta menjadi komoditas budidaya karena rasanya yang gurih dan harga yang
dapat terjangkau oleh masyarakat (Susanto, 2010). Bakso sama halnya dengan
produk olahan daging lainnya yang sangat rentan terhadap kerusakan baik dari
segi bentuk, cita rasa, maupun daya tahan penyimpanannya, sehingga banyak
produsen nakal yang memanfaatkan situasi itu untuk menambahkan bahan kimia
berbahaya seperti boraks. Boraks adalah bahan kimia yang digunakan sebagai
pengawet kayu, antiseptik kayu dan pengontrol kecoa (Santoso, 2009). Boraks
berguna jika digunakan sesuai fungsinya, tetapi menjadi sangat berbahaya bila
digunakan dalam pembuatan pangan. Dimana pangan Sendiri adalah segala
sesuatu yang menjadi bahan makanan manusia. Akibat dari penggunaan bahan
kimia seperti boraks tersebut dapat berakibat fatal bahkan dapat menyebabkan
kematian. Oleh sebab itu, perlu adanya bahan untuk mendeteksi kualitas bakso
ikan bandeng sehingga dapat diterima konsumen dalam keadaan yang masih layak
untuk dikonsumsi salah satunya dengan menggunakan kemasan cerdas.

Salah satu perkembangan fungsi kemasan yaitu kemasan yang memiliki
label indikator dengan tujuan untuk mendeteksi kualitas makanan. Kualitas
makanan ditandai dengan adanya perubahan pH, bau, rasa, serta terbentuknya
senyawa volatil yang disebabkan oleh aktivitas bakteri pada makanan. Dengan
adanya hal tersebut, label indikator akan menunjukkan perubahan warna karena
adanya reaksi antara dua zat atau lebih. Perubahan warna yang terjadi pada label
indikator berfungsi untuk memantau kondisi makanan secara real time, kualitas

produk, menyelidiki titik-titik kritis dan memberi infomasi secara detail pada



makanan. Salah satu teknik preparasi kemasan cerdas adalah dengan
menggunakan teknologi prepitasi nanopartikel dengan bahan yang digunakan
yaitu pati dari talas beneng yang banyak sekali terdapat di daerah Pandeglang
provinsi Banten. Pemilihan teknologi preparasi yang efektif dan efisien
merupakan salah satu strategi untuk dapat mengembangkan talas beneng sebagai
potensi lokal yang ada di provinsi Banten menjadi produk riset andalan dan
terbarukan.

Indikator yang biasanya digunakan adalah bromothymol blue dan
bromocresol purple karena perubahan warna yang ditimbulkan sesuai dengan pH
bakso ikan bandeng. Tetapi, bahan kimia mempunyai efek toksisitas apabila tidak
sengaja tertelan atau mengalami kontak dengan produk, sehingga dapat
menimbulkan efek samping yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Oleh karena
itu, terdapat gagasan untuk memanfaatkan sumber bahan alami yaitu kunyit
(curcumin) sebagai indikator pada material kemasan aktif agar potensi bahaya
untuk kesehatan tersebut dapat dihindari. Dalam kunyit terkandung bahan aktif
berupa kurkumin. Kurkumin memiliki rona kuning cemerlang pada pH 2,5-7 dan
rona merah pada pH>7 (Bagchi, 2012). Kunyit dapat membantu memberi
perubahan warna ketika pH nya berubah karena kunyit mengandung senyawa
aktif berwarna kuning. Berdasarkan uraian diatas, maka penelitian ini dilakukan
untuk membuat smart packaging dari pati talas beneng sebagai bahan utama
dengan ditambah indikator pewarna dari kunyit yang mengandung kurkumin
dengan menggunakan teknologi nanopartikel.

1.2 Perumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana potensi pati talas beneng dari Provinsi Banten untuk
digunakan sebagai material kemasan cerdas pada produk bakso ikan
bandeng.

2. Bagaimana pengaruh penambahan pewarna kurkumin dari kunyit

sebagai material indikator pH pada pengemasan bakso ikan bandeng.



3.

Bagaimana penerapan teknologi nanopartikel untuk preparasi material
kemasan cerdas berbahan dasar pati talas beneng dan kurkumin dari

kunyit.

1.3 Tujuan Penelitian

1.4

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Melakukan studi proses pembuatan material kemasan cerdas berbahan
dasar pati talas beneng dan kurkumin dari kunyit menggunakan teknologi

nanopartikel.

. Melakukan formulasi dan karakterisasi material kemasan cerdas dari

bahan pati talas beneng.

. Melakukan uji daya guna label indikator terhadap senyawa boraks

melalui pengamatan visual perubahan warna yang terjadi.

Ruang Lingkup

Ruang lingkup dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Kemasan cerdas yang dibuat pada penelitian ini adalah berupa label
indikator.

Metode yang digunakan dalam membuat nanopartikel kurkumin ini
adalah metode teknologi nanopartikel melalui teknik kombinasi antara
nanopresipitasi dan wet milling.

Material yang digunakan dalam penelitian ini adalah ekstrak kurkumin
dari kunyit yang tersedia komersil.

Ekstrak pati talas beneng dibuat dengan menggunakan metode basah
dari penelitian sebelumnya.

Karakterisasi yang dilakukan hanya pada ukuran partikel dan interaksi
pati — kurkumin.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biomaterial Terapan dan
Pengembangan Produk Center of Excellence FT UNTIRTA.
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