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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-1 dan 1700 cm-1. 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).  
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BAB I 

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 
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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. 
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3. Bagaimana penerapan teknologi nanopartikel untuk preparasi material 

kemasan cerdas berbahan dasar pati talas beneng dan kurkumin dari 

kunyit. 

1.3 Tujuan Penelitian 

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. 

2. Melakukan formulasi dan karakterisasi material kemasan cerdas dari 

bahan pati talas beneng. 

3. Melakukan uji daya guna label indikator terhadap senyawa boraks 

melalui pengamatan visual perubahan warna yang terjadi. 

1.4 Ruang Lingkup 

Ruang lingkup dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

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

indikator.  

2. Metode yang digunakan dalam membuat nanopartikel kurkumin ini 

adalah metode teknologi nanopartikel melalui teknik kombinasi antara 

nanopresipitasi dan wet milling. 

3. Material yang digunakan dalam penelitian ini adalah ekstrak kurkumin 

dari kunyit yang tersedia komersil. 

4. Ekstrak pati talas beneng dibuat dengan menggunakan metode basah 

dari penelitian sebelumnya. 

5. Karakterisasi yang dilakukan hanya pada ukuran partikel dan interaksi 

pati – kurkumin. 

6. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biomaterial Terapan dan 

Pengembangan Produk Center of Excellence FT UNTIRTA. 
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