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Abstrak

Fillet ikan nila merupakan produk yang tidak dapat mempertahankan kesegarannya dalam
waktu yang lama. Kesegarannya dapat diidentifikasi melalui film sensor smart packaging
sehingga tujuan penelitian ini adalah untuk mengembangkan dan mengetahui karakteristik
serta efektivitas film sensor smart packaging berbasis Coix lacryma-jobi dan Medinilla
speciosa. Metode yang dilakukan meliputi karakterisasi ekstrak Medinilla speciosa melalui uji
kadar dan stabilitas antosianin, pembuatan film sensor dengan variasi konsentrasi ekstrak
Medinilla speciosa 0%, 2%, 4%, 6%, 8%, dan 10%, optimasi konsentrasi ekstrak dalam film
melalui uji stabilitas antosianin dan uji kualitas terhadap fillet ikan nila, serta karakterisasi
film sensor melalui uji ketebalan, penyerapan air, kelarutan dalam air, kekuatan tarik, dan
elongasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar antosianin dalam ekstrak sebesar 280
ppm dan ekstrak mampu berubah warna seiring perubahan pH 1 — 12. Konsentrasi ekstrak
yang optimum untuk diaplikasikan ke dalam film sensor adalah 6% dengan karakteristik
ketebalan 0,22 mm, penyerapan air 229,21%, kelarutan dalam air 32,27%, kekuatan tarik 0,17
MPa, dan elongasi 17,09%. Film sensor smart packaging yang dibuat dalam penelitian ini
efektif dalam mendeteksi kesegaran fillet ikan nila karena mengalami perubahan warna dari
warna merah menjadi warna biru berdasarkan perubahan pH fillet ikan nila.

Kata kunci: coix lacryma-jobi, fillet ikan nila, film sensor smart packaging, indikator,

medinilla speciosa

1. PENDAHULUAN

Ikan nila merupakan jenis ikan air tawar
yang paling banyak diminati dan dikonsumsi,
baik di pasar lokal maupun ekspor. Hal ini
sejalan dengan data Kementerian Kelautan dan
Perikanan tahun 2018 bahwa jumlah produksi
ikan nila di Indonesia pada tahun 2017 sebesar
69,67 ton dengan jumlah ekspor sekitar 8,42 ton
untuk negara Amerika, Jepang, dan Eropa
(Agustin dkk., 2020). Ikan nila terkenal di pasar
dunia dalam bentuk fillet karena dapat diolah
menjadi berbagai produk olahan baru dan
mudah didistribusikan (Nuroniyah dkk., 2022).

Di samping keunggulannya, fillet ikan nila
memiliki daya simpan yang sangat rendah yaitu
hanya sekitar 6 jam pada suhu ruang (25°C) dan
3 hari pada suhu pendingin (4°C) (Wicaksono
dkk., 2022). Salah satu upaya yang dapat
dilakukan untuk meningkatkan daya simpan
fillet ikan nila adalah dengan melakukan
pengawetan melalui  sistem  pengemasan.
Pengemasan merupakan salah satu cara untuk
menghambat  kerusakan produk makanan
dengan melindungi produk dari kerusakan fisik,
kimiawi, dan biologis (Gita dkk., 2021).
Umumnya jenis kemasan yang biasa digunakan

secara komersial adalah kemasan yang
berbahan dasar plastik, gelas, dan kaleng. Jenis
kemasan ini hanya berfungsi sebagai pelindung
fisik. Oleh karena itu, dikembangkan jenis
kemasan baru yang lebih ramah lingkungan dan
memiliki nilai fungsional tambahan yang
disebut dengan smart packaging.

Smart packaging merupakan kemasan
pintar yang dapat memberikan informasi
kepada konsumen mengenai kesegaran produk
melalui  suatu indikator sehingga fungsi
utamanya bukan hanya sebagai pelindung
produk. Selain itu, smart packaging juga dapat
terurai secara alami sehingga lebih ramah
lingkungan (Imami, 2019). Salah satu bahan
alam yang dapat dijadikan sebagai sumber pati
untuk pembuatan film sensor adalah Coix
lacryma-jobi  (biji hanjeli). Biji hanjeli
merupakan sumber bahan pangan yang banyak
ditanam oleh penduduk secara konvensional
karena tanaman ini sangat mudah ditanam dan
tahan terhadap penyakit. Namun,
pemanfaatannya masih belum optimal. Di Jawa
Barat, umumnya hanya dibuat menjadi bubur
dan dodol. Padahal, biji hanjeli memiliki
kandungan pati yang sangat tinggi sekitar 75%
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sehingga sangat berpotensi untuk dijadikan
sebagai bahan dasar pembuatan film sensor.
Adapun indikator yang biasa dijadikan sebagai
sensor adalah pH. Senyawa yang dapat
dijadikan  sebagai indikator pH adalah
antosianin karena memiliki rentang respon yang
luas terhadap variasi pH (Nuroniyah dkk.,
2022). Tanaman yang dapat dijadikan sebagai
sumber antosianin salah satunya adalah
Medinilla speciosa (buah parijoto) karena di
dalamnya terkandung antosianin dengan kadar
yang cukup tinggi sekitar 79,29 ppm (Muslim
dkk., 2020) dengan sianidin sebagai jenis
antosianin utama yang terkandung di dalamnya.
Penggunaan buah parijoto juga dilakukan
sebagai upaya pemanfaatan tanaman parijoto
yang masih kurang dikenal oleh masyarakat
awam sehingga umumnya hanya dimanfaatkan
sebagai tanaman hias di pekarangan rumah.
Penelitian mengenai pengembangan film
sensor smart packaging untuk monitoring
kesegaran fillet ikan nila telah dilakukan oleh
beberapa peneliti seperti (Sariningsih dkk.,
2019) yang meneliti pengaruh edible smart
packaging berbasis kitosan-polivinil alkohol
(PVA) dengan indikator metil merah terhadap
kesegaran fillet ikan nila dan (Nuroniyah dkk.,
2022) yang meneliti pengaruh edible smart
packaging berbasis pati jagung-kitosan dengan
indikator ekstrak kubis merah terhadap
kesegaran fillet ikan nila. Berdasarkan
penelitian-penelitian tersebut, belum ada yang
membahas mengenai pembuatan film sensor
smart packaging berbasis Coix lacryma-jobi
dan Medinilla speciosa sebagai indikator
kesegaran fillet ikan nila. Oleh karena itu, pada
penelitian ini dilakukan pembuatan film sensor
smart packaging dengan memanfaatkan Coix
lacryma-jobi sebagai sumber pati dan Medinilla
speciosa sebagai sumber antosianin untuk
mendeteksi kesegaran fillet ikan nila.

2. METODOLOGI

2.1 Ekstraksi Antosianin dari Medinilla
speciosa
Ekstraksi  antosianin  dari  Medinilla

speciosa dilakukan berdasarkan metode yang
telah dilaksanakan oleh (Hasan dkk., 2020)
dengan sedikit modifikasi. Sampel dibersihkan,
ditimbang sebanyak +20 gram, dihaluskan
dengan lumpang dan alu, kemudian diekstraksi
dengan cara maserasi menggunakan +100 mL
HCI 0,1 M selama 1 jam. Filtrat yang diperoleh
kemudian diuapkan menggunakan evaporator

pada suhu 40 — 60°C hingga menjadi ekstrak
yang lebih pekat.

2.2 Karakterisasi Ekstrak Medinilla speciosa
2.2.1 Analisis Kadar Antosianin

Analisis kadar antosianin  dilakukan
berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
oleh (Anggriani dkk., 2017) dengan sedikit
modifikasi. Ekstrak sebanyak +1 mL
ditambahkan dengan larutan penyangga pH 1
(kalium klorida) sebanyak +4,95 mL dan pH
4,5 (natrium asetat) sebanyak 4,95 mL.
Larutan kemudian diukur absorbansinya pada
panjang gelombang 520 nm dan 700 nm
menggunakan spektrofotometer UV-Vis
(Shimadzu UV-2450). Nilai absorbansi yang

didapatkan  kemudian  digunakan  untuk
menghitung kadar antosianin.
2.2.2 Uji Stabilitas Antosianin

Uji  stabilitas antosianin  dilakukan

berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
olen (Anggriani dkk., 2017) dengan sedikit
modifikasi. Ekstrak sebanyak +1 mL
dituangkan ke dalam tabung reaksi yang
masing-masing berisi larutan buffer pH 1 — 12.
Setelah  itu, absorbansi larutan  diukur
menggunakan  spektrofotometer UV-Vis
(Shimadzu UV-2450) pada panjang gelombang
300 — 800 nm.

2.3 Pembuatan Film Sensor Smart Packaging

Pembuatan film sensor smart packaging
dilakukan berdasarkan metode yang telah
dilaksanakan oleh (Anandito dkk., 2012)
dengan sedikit modifikasi. Tepung Coix
lacryma-jobi sebanyak 10 gram dilarutkan
dalam akuades *100 mL dan dipanaskan
menggunakan hot plate hingga mencapai suhu
54°C. Kemudian, larutan gliserol ditambahkan
dengan konsentrasi 20% (v/b tepung) dan
dipanaskan pada suhu 70°C selama 30 menit
dengan pengadukan menggunakan magnetic
stirrer. Setelah itu, campuran dibiarkan dingin
hingga mencapai suhu 25°C, lalu ditambahkan
ekstrak Medinilla speciosa dengan konsentrasi
0%, 2%, 4%, 6%, 8%, dan 10% (b/b larutan
film). Kemudian, larutan dituangkan ke dalam
cawan petri berdiameter 9 cm sebanyak £15 mL
dan dikeringkan dengan cara didiamkan di suhu
ruang (£25°C) hingga film kering.
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2.4 Karakterisasi Film Sensor Smart
Packaging

2.4.1 Uji Stabilitas Antosianin
Uji  stabilitas antosianin  dilakukan

berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
olen (Anggriani dkk., 2017) dengan sedikit
modifikasi. Film dipotong dengan ukuran +2x2
cm kemudian direndam dalam larutan buffer pH
1 — 12 selama 1 menit. Setelah itu, perubahan
warna film difoto menggunakan kamera
smartphone dan dianalisis melalui website
https://redketchup.io/color-picker sehingga
dihasilkan data intensitas cahaya komponen
warna RGB.

2.4.2 Uji Kualitas terhadap Fillet Ikan Nila

Uji kualitas terhadap fillet ikan nila
dilakukan berdasarkan metode yang telah
dilaksanakan oleh (Amalia dkk., 2021) dengan
sedikit modifikasi. Fillet ikan nila sebesar +2
gram diletakkan di dalam cawan petri yang
pada bagian tutupnya telah ditempelkan film
sensor berukuran +1,5x1,5 cm. Analisis
dilakukan selama 4 hari pada sampel yang
diletakkan di dalam lemari pendingin dengan
suhu penyimpanan £4°C dan 1 hari pada sampel
yang diletakkan di suhu ruang (x25°C).
Perubahan warna film difoto menggunakan
kamera smartphone.

2.4.3 Uji Ketebalan

Uji ketebalan film sensor dilakukan
berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
oleh (ASTM, 2010) dengan sedikit modifikasi.
Ketebalan film diukur menggunakan
mikrometer sekrup dengan rentang 0 — 25 mm.
Pengujian dilakukan pada lima titik secara acak
pada permukaan film kemudian diambil nilai
rata-ratanya sebagai hasil.

2.4.4 Uji Penyerapan Air

Uji penyerapan air film sensor dilakukan
berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
olen (Sultan dkk., 2021) dengan sedikit
modifikasi. Film dipotong dengan ukuran £2x2
cm kemudian dikeringkan menggunakan oven
dengan suhu 105°C selama 24 jam lalu
ditimbang untuk mendapatkan berat film awal.
Setelah itu, film direndam dalam akuades pada
suhu ruang (25°C) selama 24 jam dan
ditimbang kembali untuk mendapatkan berat
film akhir. Penyerapan air film kemudian
dihitung.

2.4.5 Uji Kelarutan dalam Air

Uji kelarutan film sensor dalam air
dilakukan berdasarkan metode yang telah
dilaksanakan oleh (Sultan dkk., 2021) dengan
sedikit modifikasi. Film dipotong dengan
ukuran +2x2 cm kemudian dikeringkan
menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 5
jam lalu ditimbang untuk mendapatkan berat
film awal. Setelah itu, film dilarutkan dalam 50
mL akuades pada suhu ruang (25°C) selama 24
jam dengan sesekali diaduk. Potongan film yang
tidak larut dipisahkan dan dikeringkan kembali
menggunakan oven dengan suhu 105°C selama
5 jam dan ditimbang kembali untuk
mendapatkan berat film akhir. Kelarutan film
dalam air kemudian dihitung.

2.4.7 Uji Kekuatan Tarik

Uji kekuatan tarik film sensor dilakukan
berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
oleh (ASTM, 2010) dengan sedikit modifikasi.
Uji tarik uniaksial dilakukan menggunakan
tensiometer (EZTest, Shimadzu, Jepang).
2.4.8 Uji Elongasi

Uji elongasi film sensor dilakukan
berdasarkan metode yang telah dilaksanakan
oleh (ASTM, 2010) dengan sedikit modifikasi.
Film dipotong menjadi potongan-potongan
berukuran +6 x 1 cm dan dipasang pada
penganalisis tekstur TMS-Pro Texture Analyzer
(Food Technology Co., VA, USA).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Ekstraksi Antosianin dari

speciosa

Pada penelitian ini metode yang dipilih
untuk ekstraksi antosianin dari Medinilla
speciosa adalah maserasi. Metode ini dipilih
karena senyawa yang ingin diambil dari
Medinilla speciosa adalah antosianin yang
sangat sensitif terhadap panas sehingga proses
ekstraksi dengan metode ini dianggap aman
karena tidak melalui proses pemanasan.
Rendemen ekstrak yang didapatkan sebesar
51,09%. Ekstrak dari Medinilla speciosa
ditampilkan pada Gambar 1.

=

HCI0,1 M

L}

Gambar 1. Ekstrak Medinilla speciosa

Medinilla
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3.2 Karakterisasi Ekstrak Medinilla speciosa
3.2.1 Analisis Kadar Antosianin

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
kadar antosianin dari Medinilla speciosa
sebesar 0,280 ¢/L atau sama dengan 280 ppm.
Hasil yang diperoleh ini lebih besar daripada
hasil yang diperoleh pada penelitian
sebelumnya yang telah dilakukan oleh Muslim
dkk. (2020) dimana pada penelitian tersebut
didapatkan kadar antosianin untuk Medinilla
speciosa sebesar 79,29 ppm. Hal ini dapat
disebabkan karena Medinilla speciosa yang
digunakan berbeda (lingkungan tanam buah,
cara menanam buah, waktu panen buah), jenis
dan volume pelarut yang digunakan untuk
ekstraksi berbeda, dan lama waktu ekstraksi
yang juga berbeda.

3.2.2 Analisis Stabilitas Antosianin

Larutan ekstrak Medinilla speciosa yang
berwarna merah dengan pH 1,60 diamati
kestabilannya. Warna ekstrak berubah seiring
dengan bertambahnya pH yang ditampilkan
pada Gambar2

n"l pn ,.,.x' pia |l pis (,m | pH7 ' pH S NW pH 10 r"" v""

f

-s—"@yu‘_ﬂ;\v === w =

Gambar 2. Perubahan warna ekstrak
Medinilla speciosa dalam buffer pH 1 — 12

Ekstrak Medinilla speciosa pada pH 1 — 12
juga dipindai spektrum dan absorbansinya
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 300 — 800 nm. Pengujian
ini dilakukan untuk mengidentifikasi apakah
antosianin yang didapatkan telah sesuai atau
tidak dengan cara mencocokkan antara panjang
gelombang puncak serapan maksimum dan
warna komplementernya (warna yang terlihat).
Spektrum UV-Vis ekstrak Medinilla speciosa
pada pH 1 — 12 ditampilkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Spektrum UV-Vis ekstrak
Medinilla speciosa pada pH 1 — 12

Berdasarkan hasil analisis stabilitas antosianin
dapat disimpulkan bahwa ekstrak Medinilla
speciosa mengandung antosianin yang tidak
stabil terhadap perubahan pH sehingga ekstrak
dapat dijadikan sebagai indikator perubahan
pH.

3.2.3 Pembuatan Film Sensor Smart
Packaging
Hasil pembuatan film sensor smart

packaging pada berbagai konsentrasi ekstrak
Medinilla speciosa dltampllkan pada Gambar 4.

-ca-"-

0% 2% 4% 6% 'éoLA, 0%
Gambar 4. Film sensor smart packaging pada
berbagai konsentrasi ekstrak Medinilla
speciosa
Pada Gambar 4 terlihat bahwa semakin tinggi
konsentrasi ekstrak Medinilla speciosa yang
ditambahkan ke dalam larutan film maka
semakin merah warna film sensor smart

packaging yang dihasilkan.
3.24 Optimasi  Konsentrasi  Ekstrak
Medinilla speciosa
Optimasi konsentrasi ekstrak dilakukan
untuk mengetahui konsentrasi ekstrak yang
paling optimum untuk dicampurkan dengan
larutan film. Pada penelitian ini dibuat enam
variasi konsentrasi ekstrak, yaitu 0%, 2%, 4%,
6%, 8%, dan 10%.

3.2.4.1 Uji Stabilitas Antosianin
Perubahan  warna  yang
ditampilkan pada Tabel 1

terjadi

Tabel 1. Perubahan warna film sensor smart
packaging dalam larutan buffer pH 1 — 12

Konsentrasi pH
Ekstrak
Medinilla

speciosa

(%)

,
amEEn
| ]

Analisis kestabilan perubahan warna film
sensor dilakukan dengan cara analisis secara
digital melalui website
https://redketchup.io/color-picker dengan
melihat indeks warna red, green, blue (RGB).
Nilai indeks warna RGB dari film sensor dalam
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larutan buffer pH 1 — 12 ditampilkan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Nilai indeks warna RGB dari film
sensor smart packaging dalam larutan buffer
pH1-12

Konsentrasi

Larutan Bauffer pH 1 - 12
Ekstrak Warna

Na.
Medinilla | RGE |y |y | 3 | 4 [ s |6 |78 ]9 |w|u|n

speciasa (%)

Red | 236 | 235 | 236 | 235 [ 236 | 235 | 235 | 236 | 236 | 235 | 235 | 23

Green (235 | 224 | 224 | 224 | 225 | 224 | 225 [ 225 [ 225 | 224 | 224 | 225

Blue | 220 [ 221 {220 [ 220 [ 219 [ 220 [ 220 [ 220 [ 220 [ 221 | 220 | 20

Red 354 | 254 | 254 | 254 | 254 | 222 | 196 | 145 | 140 | 131 | 126

Green 321 | 223 | 218 | 228 | 226 | 230 | 250 | 250 | 251 | 251 | 251

Blue 309 | 205 | 195 | 212 | 207 | 227 | 248 | 250 | 253 | 253 | 253

353 | 253 | 253 | 249 | 251 | 221 | 193 | 193 | 183 | 183 | 180

Green 302 | 203 | 224 | 222 | 199 | 225 | 230 | 250 | 230 | 231 | 232

Blue

Green

Blue

Berdasarkan hasil uji stabilitas antosianin dalam
larutan buffer pH 1 — 12 dapat disimpulkan
bahwa film sensor dengan konsentrasi ekstrak
Medinilla speciosa 6% merupakan film sensor
dengan konsentrasi yang memberi hasil terbaik
(optimum) yang disebabkan karena nilai indeks
warna RGB dalam larutan buffer pH 1 — 12
yang ditampilkan pada Tabel 2 memiliki nilai

yang paling tinggi.

3.2.4.2 Uji Kualitas terhadap Fillet Ikan Nila

Pengujian ini dilakukan  untuk
mengetahui film sensor smart packaging mana
yang paling cepat berubah warnanya ketika pH
fillet ikan nila telah mengalami perubahan.
Perubahan warna yang terjadi pada film sensor
smart packaging yang disimpan pada suhu
ruang (£25°C) ditampilkan pada Tabel 3 dan
yang disimpan pada suhu pendingin (£4°C)
ditampilkan pada Tabel 4.

Tabel 3. Perubahan warna film sensor smart
packaging pada fillet ikan nila yang disimpan
di suhu ruang (x25°C)

Waktu Konsentrasi Ekstrak Antosianin
No. | Penyimpanan pH Fillet Tkan Nila
0% | 2% | 4% | 6% | 8% | 10%
(jam)
L 0 = E . ‘ 628
N I
I T

4 3 Y] - . 6,24
5 4 [ ] :‘!? i 621
2 : e e 641
7 6 4 B F 6.44
N ; =~ 6.68
[o. 8 [ [ [ 673
10. 9 ) R ) 7.24
1 10 (" 733
12 1 ] i— i nm
13 12 '?ﬂ . e k 7,78
14, 13 [z .A-Hi 7.80
15 14 7 . I 7.84
16. 15 oM -- =] 7,93
T | .
18. 17 = ‘iv-f-’ B 827
19 18 EEEERE 832
20 19 'ii-' 832
21 20 mEEEE 831
22. 21 [ | 'i‘ 836
23, 2 m - ii' 839
u| =» EEEEE 840
25 24 EEEER 840
Pada Tabel 3 terlihat secara visual bahwa

perubahan warna yang terjadi pada film sensor
telah sesuai dengan perubahan warna film
sensor yang ditampilkan pada Tabel 1 dengan
perubahan warna yang paling cepat terjadi pada
film sensor smart packaging dengan konsentrasi
ekstrak Medinilla speciosa 6% yaitu pada jam
ke-9 dengan pH 7,24.

Tabel 4. Perubahan warna film sensor smart
packaging pada fillet ikan nila yang disimpan
di suhu pendingin (x4°C)

‘Waktu Konsentrasi Ekstrak Antosianin
No. | Penyimpanan pH Fillet Ikan Nila
s 0% | 2% | 4% | 6% | 8% | 10%
1. 0 B EE 628
2 6 B B 637
3 12 Y 639
4. 18 6,41
5 24 6.40
6 30 644
7 36 6,50
8 42 (1] 6,50
9. 48 6,40
10. 54 7,10
11 60 et 715
12. 66 N 7,15
13 72 SN O 7,10
14 78 EEEEE 7.88
1s. 84 N | i =2 8,19
16. %0 . | 5] . . | - | 820
17. 9% il | [ | . [+ ] 820
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Pada Tabel 4 terlihat secara visual bahwa
perubahan warna yang terjadi pada film sensor
telah sesuai dengan perubahan warna film
sensor yang ditampilkan pada Tabel 1 dengan
perubahan warna yang paling cepat terjadi pada
film sensor smart packaging dengan konsentrasi
ekstrak Medinilla speciosa 6% yaitu pada jam
ke-54 dengan pH 7,10.

Berdasarkan hasil uji kualitas terhadap
fillet ikan nila dapat disimpulkan bahwa film
sensor smart packaging dengan konsentrasi
ekstrak Medinilla speciosa 6% merupakan film
sensor smart packaging dengan konsentrasi
yang memberi hasil terbaik karena memberikan
respon perubahan warna paling cepat (paling
sensitif) terhadap perubahan pH fillet ikan nila.
3.2.5 Karakterisasi Film Sensor Smart

Packaging
3.2.5.1 Uji Ketebalan

Pada pengujian yang telah dilakukan,
didapatkan nilai ketebalan untuk film dengan
ekstrak 0% sebesar +0,16 mm, sedangkan untuk
film dengan ekstrak 6% sebesar £0,22 mm yang
artinya kedua film ini telah memenuhi standar
parameter ketebalan film sensor JIS 1975
(Japanesse Industrial Standart) yaitu <0,25 mm
(Standard, 1993).

3.2.5.2 Uji Penyerapan Air

Pada pengujian yang telah dilakukan,
didapatkan nilai penyerapan air untuk film
dengan ekstrak 0% sebesar +216,37%,
sedangkan untuk film dengan ekstrak 6%
sebesar £229,21% yang artinya kedua film ini
belum memenuhi standar parameter penyerapan
air film sensor Standart International (SI) EN
317 yaitu 1,44% (Standard, 1993). Langkah
yang dapat dilakukan agar film memenuhi
kriteria yaitu dengan mengkaji kembali
perbandingan formulasi tepung Coix lacryma-
jobi, gliserol, dan ekstrak Medinilla speciosa
yang digunakan untuk membuat film karena
sifat dari ketiga bahan ini menentukan sifat film
(hidrofobisitas).

3.2.5.3 Uji Kelarutan dalam Air

Pada pengujian yang telah dilakukan,
didapatkan nilai kelarutan dalam air untuk film
dengan ekstrak 0% sebesar +26,56%,
sedangkan untuk film dengan ekstrak 6%
sebesar +32,27% yang artinya kedua film ini
telah memenuhi standar parameter kelarutan
film sensor dalam air Standart International EN
317 yaitu <69,67% (Standard, 1993).

3.2.5.5 Uji Kekuatan Tarik

Pada pengujian yang telah dilakukan,
didapatkan nilai kekuatan tarik untuk film
dengan ekstrak 0% sebesar *0,76 MPa,
sedangkan untuk film dengan ekstrak 6%
sebesar £0,17 MPa yang artinya film dengan
ekstrak 0% telah memenuhi standar parameter
kekuatan tarik film sensor JIS 1975 yaitu 0,39
MPa (Standard, 1993) dan untuk film dengan
ekstrak 6% belum memenuhi standar parameter
kekuatan tarik film sensor JIS 1975.

3.2.5.6 Uji Elongasi

Pada pengujian yang telah dilakukan,
didapatkan nilai elongasi untuk film dengan
ekstrak 0% sebesar +20,29%, sedangkan untuk
film dengan ekstrak 6% sebesar +17,09% yang
artinya kedua film ini telah memenuhi standar
parameter elongasi film sensor JIS 1975 yaitu
>10% (Standard, 1993).

4. KESIMPULAN

Konsentrasi ekstrak Medinilla speciosa yang
paling optimum dalam pembuatan film sensor
smart packaging adalah konsentrasi 6% yang
memiliki karakteristik ketebalan 0,22 mm,
penyerapan air 229,21%, kelarutan dalam air
32,27%, kekuatan tarik 0,17 MPa, dan elongasi
17,09%. Film sensor smart packaging yang
dibuat dalam penelitian ini efektif dalam
mendeteksi kesegaran fillet ikan nila karena
mampu berubah warna dari warna merah
menjadi warna biru sesuai dengan perubahan
pH fillet ikan nila.
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