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Telah dilakukan penelitian pembuatan film berbasis ekstrak antosianin ubi jalar
ungu yang diaplikasikan sebagai bioindikator kerusakan pada daging ayam.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui preparasi ubi jalar ungu yang
optimum dalam proses ekstraksi, mengetahui konsentrasi ekstrak antosianin
dalam film antosianin yang paling tepat dijadikan bioindikator dan mengetahui
karakteristik fisik fi/m antosianin. Film dibuat menggunakan teknik casting dengan
bahan dasar tepung tapioka, gliserol, carboxy methyl cellulose (CMC), dan ekstrak
antosianin ubi jalar ungu. Total plate count dan pH daging dianalisis selama
rentang waktu 24 jam. Sampel film antosianin di uji karakteristik fisiknya
menggunakan texture analyzer serta diukur nilai perubahan warnanya mengguna-
kan aplikasi adobe photoshop. Preparasi ekstrak ubi jalar ungu dengan nilai
absorbansi UV-Vis tertinggi yaitu preparasi frying (A3). Film antosianin dengan
nilai perubahan warna tertinggi yaitu dengan konsentrasi ekstrak antosianin 20%
untuk film boiling dan 30% untuk film steam dan frying. Penambahan ekstrak
antosianin menyebabkan nilai kuat tarik dan elongasi dari film antosianin
semakin menurun.

Abstract

Film with anthocyanin extract of purple sweet potato has been applied as bio-
indicators of damage in chicken meat. The purpose of this study was to
determine the best preparation of purple sweet potato, determine the best
concentration of anthocyanin extract in anthocyanin films used as bio-indicators
and determine the physical characteristics of the film anthocyanin. Films made
using casting techniques with basic ingredients tapioca starch, glycerol, carboxy
methyl cellulose (CMC) and purple sweet potato anthocyanin extracts. Total plate
count and pH of the meat analyzed during 24 hours. Film anthocyanin tested of
physical characteristics as well as the measured value changes color using Adobe
photoshop application. The best preparation of anthocyanin extract of purple
sweet potato is frying preparation (A3). The best value of the color changes is
film with extract anthocyanin concentration of 20% for film anthocyanin boiling
and 30% for film anthocyanin frying and steam. The addition of the anthocyanin
extracts caused the value of tensile strength and elongation of the film
anthocyanins decreased.
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Pendahuluan

Daging ayam merupakan bahan makanan
yang sangat digemari dan banyak dikonsumsi
oleh masyarakat. Daging ayam mentah merupa-
kan produk bahan pangan yang bersifat mudah
rusak dan tidak memiliki umur simpan yang
lama karena daging ayam memiliki kandungan
protein, asam amino, lemak dan air (perishable
food) yang menyebabkan daging ayam menjadi
tempat yang baik bagi pertumbuhan bakteri.
Kebusukan daging ayam ditandai dengan ada-
nya perubahan pH, bau, rasa, serta terbentuk-
nya komponen volatile amin yang disebabkan
oleh aktivitas bakteri pada daging ayam (Wu &
Bechtel; 2008). Adanya aktivitas bakteri pada
daging ini menghasilkan komponen volatile
amin yang membuat pH dari daging ayam
berubah. Dewasa ini mulai banyak berkembang
kemasan pintar (smart packaging) yaitu kemasan
yang mampu memantau kondisi makanan
secara real time, kemungkinan meningkatkan
atau memantau kualitas produk, melacak titik-
titik kritis, dan memberi informasi rinci.
Indikator dapat didefinisikan sebagai zat yang
menunjukkan ada atau tidak adanya zat lain
atau tingkat reaksi antara dua atau lebih zat
melalui perubahan karakteristik indikator,
terutama perubahan warna (Dainty; 1996).

Antosianin merupakan senyawa organik
berwarna merah hingga ungu yang dapat meng-
alami perubahan warna dalam perubahan
suasana asam dan basa. Pada pH tinggi anto-
sianin cenderung bewarna biru atau tidak ber-
warna, sedangkan untuk pH rendah berwarna
merah (Deman; 1997). Berdasarkan kemampu-
an berubah warna pada kondisi pH yang
berbeda ini antosianin dianggap mampu untuk
dijadikan bioindikator perubahan pH. Ubi jalar
ungu merupakan salah satu ubi jalar yang
banyak dijumpai di Indonesia. Ubi jalar
merupakan ubi jalar yang mengandung pigmen
antosianin paling tinggi di banding ubi jalar
jenis lainnya (Kumalaningsih; 2006). Adapun
tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
preparasi ekstrak antosianin ubi jalar ungu yang
optimal, mengetahui konsentrasi antosianin
yang paling tepat dalam fi/m sebagai bioindika-
tor, dan mengetahui karakteristik fisik film
antosianin.

Metode Penelitian

Film antosianin dibuat dengan teknik
casting dengan bahan dasar tepung tapioka,
CMC, gliserol dan ekstrak antosianin ubi jalar
ungu. Sebelum di ekstraksi ubi jalar ungu di
preparasi dengan tiga cara yaitu boiling, steam
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dan frying. Ubi ungu yang sudah diberi perlaku-
an kemudian di ekstrak menggunakan HCI
dalam etanol (1,5 N HCI dalam etanol (15 : 85
v/v) di aduk dengan kecepatan 100 rpm pada
suhu 40°C dalam shaking incubator. Suspensi
kemudian disaring dan dipekatkan mengguna-
kan rotary evaporator. Film antosianin kemudian
diaplikasikan pada daging ayam yang disimpan
selama 24 jam lalu di uji pada jam ke 0, 8, 16,
dan 24 jam. Daging ayam di uji pH dan TPC
sedang film antosianin di foto untuk kemudian
di analisis nilai perubahan warnanya meng-
gunakan aplikasi adobe photoshop versi 7,0.

Hasil dan Pembahasan

Spektrofotometer UV-Vis digunakan untuk
melihat panjang gelombang maksimal serta
besarnya absorbansi dari ekstrak antosianin.
Sampel antosianin di scanning pada panjang
gelombang 200-700 nm. Perbandingan spektra
UV-Vis dari ketiga ekstrak antosinin ubi jalar
ungu dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Spektrum UV-Vis ekstrak antosianin
ubi jalar ungu

Spektra penyerapan sinar dari Kketiga
ekstrak antosianin menunjukan pola spektra
yang sama yaitu memiliki dua puncak
penyerapan sinar maksimum pada panjang
gelombang 331-340 nm dan 528-531 nm.
Penyerapan sinar ekstrak ubi jalar ungu pada
daerah ultraviolet yaitu 331-340 adalah lebih
besar daripada penyerapan sinar pada panjang
gelombang daerah sinar tampak (528-531nm),
hal ini menunjukkan adanya antosianin ter-
asilasi. Penelitian sebelumnya Casals & Zevallos
(2004), menemukan penyerapan sinar ekstrak
ubi jalar merah pada panjang gelombang 330
nm tiga kali lebih besar daripada penyerapan
sinar pada panjang gelombang maksimum sinar
tampak, hal ini menunjukkan adanya antosianin
terasilasi oleh gugus asil asam aromatik.
Besarnya nilai absorbansi UV-Vis menunjukkan
besarnya konsentrasi dari ekstrak antosianin.
Berdasarkan hukum Lambert-Beer dimana nilai
absorbansi sebanding dengan nilai konsentrasi
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ekstrak, semakin besar nilai absorbansinya
maka semakin besar juga konsentrasi dari
ekstrak antosianin. Ekstrak antosianin dengan
preparasi frying (A3) memiliki nilai absorbansi
yang paling tinggi yaitu pada panjang gelom-
bang 340 nm memiliki absorbansi sebesar 4,00
dan pada panjang gelombang 530 nm memiliki
nilai absorbansi sebesar 0,44.

Karakteristik fisik film antosianin di lihat
dari dua hal yaitu kuat tari dan elongasi. Hasil
pengujian karakteristik fisik fim antosianin
berupa kuat tarik dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Perubahan kuat tarik film antosianin
Gambar 2. menunjukkan bahwa semakin
banyak konsentrasi ekstrak antosianin menye-
babkan nilai kuat tarik dari film antosianin
menjadi semakin menurun, namun fi/m anto-
sianin steam mengalami kenaikan pada konsen-
trasi 20%. Perbedaan hasil uji pada film anto-
sianin steam diduga terjadi karena perbedaan
jumlah zat terlarut pada ekstrak antosianin
steam dan pengaruh kondisi kelembaban ruang-
an sebelum uji dilakukan. karakteristik film yang
kedua yaitu elongasi, perubahan nilai elongasi
film antosianin dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Perubahan elongasi film antosianin
Gambar 3. menunjukkan bahwa semakin
banyak konsentrasi ekstrak antosianin menye-
babkan nilai elongasi film antosianin semakin
menurun, namun pada film antosianin frying
dengan konsentrasi 30% mengalami kenaikan.
Perbedaan keadaan penyimpanan dan zat ter-
larut dari ekstrak antosianin diduga menjadi
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penyebab dari perbedaan hasil yang terjadi.
Kusumawati, et al. (2013), menyebutkan bahwa
semakin besar konsentrasi penambahan ekstrak
perasan temu hitam membuat nilai kuat tarik
dari edible film cenderung menurun. Kemungkin-
an besar tambahan ekstrak pada edible film
mengganggu pembentukan matriks film oleh
polimer pati. Ekstrak antosianin mengandung
komponen zat terlarut yang masuk ke dalam
jaringan tiga dimensi matriks film sehingga
memperlemah ikatan antar polimer sehingga
menurunkan nilai kuat tarik dan elongasi
sampel film.

Pada penelitian ini pH dan TPC dari
daging ayam yang di simpan pada rentang
waktu tertentu mengalami peningkatan seiring
dengan semakin lama waktu penyimpanan
daging ayam. Perubahan pH pada daging ayam
dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Perubahan pH terhadap waktu
penyimpanan

Gambar 4. menunjukkan bahwa semakin
lama penyimpanan daging ayam pH daging
mengalami peningkatan mendekati basa. pH
merupakan parameter yang paling penting pada
penelitian ini karena nilai pH menjadi tolok
ukur tingkat kerusakan pada daging ayam.
Menurut Elena, et al. (2012), daging ayam yang
tidak layak konsumsi memiliki pH > 6,7.
Perubahan pH yang terjadi selain sebagai tolok
ukur kerusakan pada daging ayam juga
merupakan kondisi yang membuat perubahan
warna dari antosianin terjadi. Parameter keru-
sakan daging ayam yang lain adalah TPC.
Perubahan nilai TPC selama waktu penyimpan-
an daging ayam dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 5. menunjukkan perubahan TPC
terhadap waktu penyimpanan daging ayam,
semakin lama penyimpanan daging ayam maka
jumlah cemaran bakteri semakin meningkat.
Daging mengandung protein air dan asam
amino yang merupakan tempat yang baik bagi
pertumbuhan bakteri, semakin lama jumlah
bakteri semakin meningkat disebabkan oleh
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aktivitas perkembangbiakan bakteri. aktivitas
perkembangan bakteri ini juga diiringi dengan
aktivitas enzimatis bakteri yang menyebabkan
nilai pH dari daging ayam berubah. Perubahan
nilai pH dan jumlah cemaran bakteri meng-
indikasi adanya pembusukan daging ayam.
Batas cemaran bakteri daging dikatakan baik
untuk dikonsumsi adalah 1 x 109, lebih dari
angka cemaran tersebut maka daging dikatakan
telah busuk dan tidak layak untuk dikonsumsi.
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Gambar 5. Perubahan TPC terhadap waktu
penyimpanan

Film antosianin yang diaplikasikan pada
daging ayam selama 24 jam mengalami per-
bedaan warna pada waktu 8, 16 dan 24 jam.
Perubahan nilai warna diukur menggunakan
aplikasi photoshop versi 7,0. Perbandingan nilai
perubahan warna film antosianin dapat dilihat
pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai perubahan warna film antosianin

Sampel film  Perubahan warna jam ke Rance
antosianin 8 16 24 anse
F1 14,38 18,86 31,63 17,3
F2 6,99 2013 21,68 14,7
F3 425 12,63 2088 23,6
st 17,46 26,02 3142 14,0
S2 13,95 33,98 36,05 20,7
S3 4,78 2554 2461 20,8
Bl 805 12,83 14,52 6,5
B2 11,92 2510 31,99 20,1
B3 17,16 1996 31,39 14,2

Tabel 1. menunjukkan bahwa range nilai
perubahan warna terbesar dari film antosianin,
film antosianin dengan optimasi tertinggi adalah
film antosianin dengan konsentrasi 20% untuk
film antosianin boiling dan 30% untuk film
antosianin frying dan steam. Raharjo (2015),
dalam penelitiannya menyebutkan bahwa
biosensor yang efektif digunakan sebagai
biosensor pada fillet daging ayam adalah
biosensor dengan rasio variasi konsentrasi
antosianin : daun suji tertinggi yaitu sebesar
25% : 5%. Perubahan film antosianin dipeng-
aruhi oleh perubahan nilai pH pada daging
ayam. Semakin besar nilai pH dan jumlah
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bakteri dalam daging ayam menyebabkan nilai
perubahan film antosianin frying menjadi sema-
kin besar. Perbandingan perubahan nilai per-
ubahan warna film antosianin frying terhadap
pH dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Perbandingan pH terhadap AE film
antosianin frying

Gambar 6. menunjukkan adanya korelasi
antara perubahan warna film antosianin frying
dengan pH daging ayam. Semakin basa pH
daging ayam maka semakin besar pula nilai
perubahan warnanya. Perubahan AE film anto-
sianin frying yang paling optimal yaitu film
antosianin frying dengan konsentrasi 30%.
Perbandingan pH terhadap AE film antosianin
steam dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Perbandingan pH terhadap AE film
antosianin steam

Gambar 7. menunjukkan adanya korelasi
antara perubahan warna film antosianin steam
dengan pH daging ayam. Semakin basa pH
daging ayam maka semakin besar pula nilai
perubahan warnanya. Perubahan AE film anto-
sianin steam yang paling optimal yaitu film
antosianin steam dengan konsentrasi 30%.
Perbandingan pH terhadap AE film antosianin
steam dapat dilihat pada Gambar 8.

Gambar 8. menunjukkan adanya korelasi
antara perubahan warna film antosianin boiling
dengan pH daging ayam. Semakin basa pH
daging ayam maka semakin besar pula nilai
perubahan warnanya. Perubahan AE film anto-
sianin boiling yang paling optimal yaitu film
antosianin frying dengan konsentrasi 20%.
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Perbedaan nilai perubahan film yang optimum
ini disebabkan oleh preparasi ubi jalar yang
direbus menyebabkan banyak antosianin ubi
jalar larut dalam air rebusan dan rusak oleh zat
panas, selain itu jumlah padatan yang berbeda
dalam setiap variasi preparasi ekstrak antosianin
serta perbedaan pencitraan sedikit banyak
mempengaruhi nilai AE film antosianin boiling.
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Gambar 8. Perbanding pH terhadap AE film
antosianin boiling

Perubahan film antosianin dipengaruhi
oleh perubahan banyaknya jumlah bakteri
(TPC) pada daging ayam. Semakin besar jumlah
bakteri dalam daging ayam menyebabkan nilai
perubahan film antosiani menjadi semakin
besar. Perbandingan perubahan nilai perubahan
warna film antosianin frying terhadap TPC ter-
lihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Perbandingan TPC terhadap AE film
antosianin frying

Gambar 9. menunjukkan adanya korelasi
antara perubahan nilai warna film antosianin
frying dengan jumlah bakteri pada daging ayam.
Semakin banyak jumlah bakteri pada daging
ayam membuat nilai pH dari daging ayam
berubah. Perubahan pH yang terjadi menyebab-
kan terjadinya perubahan warna pada film anto-
sianin frying. Film antosianin frying memiliki
optimasi nilai AE pada konsentrasi ekstrak
antosianin  30%. Menurut Raharjo (2015),
semakin banyak ekstrak antosianin yang ditam-
bahkan pada pembuatan film menyebabkan nilai
perubahan warna pada film menjadi semakin
optimum. Perbandingan jumlah TPC terhadap

perubahan warna film antosianin steam dapat
dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Perbandingan TPC terhadap AE
film antosianin steam

Gambar 10. menunjukkan adanya korelasi
antara perubahan nilai warna film antosianin
steam dengan jumlah bakteri pada daging ayam.
Semakin banyak jumlah bakteri pada daging
ayam membuat nilai pH dari daging ayam
berubah. Perubahan pH yang terjadi menyebab-
kan terjadinya perubahan warna pada film
antosianin steam. Film antosianin steam juga
memiliki optimasi nilai AE pada konsentrasi
ekstrak antosianin 30%. Perbandingan TPC ter-
hadap perubahan warna film antosianin boiling
dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Perbandingan TPC terhadap AE
film antosianin boiling

Gambar 11. menunjukkan adanya korelasi
antara perubahan nilai warna film antosianin
dengan jumlah bakteri pada daging ayam.
Semakin banyak jumlah bakteri pada daging
ayam membuat nilai pH dari daging ayam
berubah. Perubahan pH yang terjadi menyebab-
kan terjadinya perubahan warna pada film
antosianin. Antosianin akan berubah warna
pada kondisi pH tertentu. Film antosianin boiling
memiliki optimasi nilai AE pada konsentrasi
ekstrak antosianin 20%, hal ini berbeda dengan
film antosianin frying dan steam. Adanya
perbedaan variasi preparasi ekstrak antosianin
ubi jalar ungu serta pencitraan gambar mem-
pengaruhi perbedaan dalam analisis data meng-
gunakan adobe photoshop.

Perbandingan besarnya nilai warna AE
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terhadap perubahan pH menunjukkan adanya
korelasi antara perubahan nilai warna AE
dengan pH dan jumlah bakteri pada daging
ayam. Meningkatnya jumlah bakteri menyebab-
kan aktivitas enzim dan metabolisme bakteri
meningkat sehingga membuat pH pada daging
ayam meningkat dan menjadi sebab bagi
perubahan antosianin yang terkandung didalam
film bioindikator ini. Raharjo (2015), dalam
penelitiannya menyebutkan adanya korelasi
antara perubahan warna biosensor dengan
perubahan nilai TPC dan pH. Perubahan warna
bioindikator film antosianin dapat dilihat dari
perhitungan warna menggunakan apikasi
photoshop dan juga dapat dilihat secara visual
seperti pada Gambar 12.
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18jam 24dam

Gambar 12. Perubahan warna bioindikator film
antosianin secara visual

Gambar 12. menunjukkan bahwa semakin
lama waktu penyimpanan daging ayam maka
semakin terlihat perubahan warna film anto-
sianin, hal ini terjadi karena senyawa basa
volatil yang dihasilkan oleh pertumbuhan
bakteri merubah pH dari daging ayam menjadi
semakin naik, yaitu dari pH 5 menjadi 6 hingga
7. Perubahan warna pada antosianin ini
disebabkan oleh perubahan struktur antosianin
dari kation flavilium menjadi pseudobasa
hemiketal karbinol, kuinonoidal dan kalkon
(Marco, et al.; 2011).

Perkiraan perubahan struktur antosianin
pada keadaan pH tertentu menurut Mahmuda-
tussa’adah (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. Perubahan
struktur antosianin dari pH asam dengan
indikasi warna merah ke nilai pH 6 dan 7 atau
mendekati basa dapat dilihat pada Gambar 13.

Gambar 13. menunjukkan bahwa struktur
kation flavilium dalam truktur antosianin pada
pH 1-2 berubah menjadi bentuk senyawa
kuinonoidal anidrobasa atau basa quinonoidal
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pada pH 6,5-8. Antosianin berada dalam lima
bentuk kesetimbangan tergantung pada kondisi
pH (Brat, et al.; 2009).
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Gambar 13. Perkiraan perubahan
karena pH
Simpulan

Preparasi ubi jalar ungu yang optimal
yaitu preparasi dengan cara frying, hal ini dapat
dilihat dari nilai absorbansi UV-Vis yang paling
tinggi adalah sampel antosianin frying (A3) pada
panjang gelombang 340 nm memiliki absor-
bansi sebesar 4,00 dan pada panjang gelombang
530 nm memiliki nilai absorbansi sebesar 0,435.
Konsentrasi ekstrak antosianin ubi jalar ungu
yang optimum dalam formulasi fi/m antosianin
yaitu formulasi dengan konsentrasi ekstrak 20%
untuk film antosianin boiling dan 30% untuk film
antosianin frying dan steam, hal ini dapat dilihat
dari besarnya perubahan nilai AE pada film
antosianin. Karakteristik fisik film antosianin
dalam penelitian ini yaitu semakin besar penam-
bahan konsentrasi ekstrak antosianin dalam
formulasi pembuatan fi/m antosianin menyebab-
kan nilai kuat tarik dan elongasinya semakin
menurun.
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