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ABSTRAK

PENGEMBANGAN KEMASAN CERDAS BERBASIS KITOSAN DAN
EKSTRAK KULIT BUAH NAGA (Hylocereus polyrhizus) UNTUK
MONITORING KESEGARAN DAN MEMPERPANJANG UMUR SIMPAN
DAGING IKAN PATIN (Pangasius hypophthalmus) (Oleh Risa Syalina Zahro;
Pembimbing Dr. Ahmad Budi Junaidi, S.Si., M.Sc., Kholifatu Rosyidah, S.Si.,
M.Si.,; 2026)

Penelitian ini bertujuan mengembangkan kemasan cerdas berbasis kitosan (KT) dan
ekstrak kulit buah naga (KBN) untuk memperpanjang umur simpan ikan patin
(Pangasius hypophthalmus) sekaligus berfungsi sebagai indikator visual perubahan
kesegaran. Permasalahan dalam penyimpanan ikan segar adalah tingginya laju
pembusukan akibat degradasi protein yang menyebabkan peningkatan pH akibat
pembentukan senyawa basa volatil. Penelitian dilakukan meliputi pembuatan
kemasan dengan menggunakan variasi volume ekstrak KBN (0, 5, 10, 15, dan 20
mL), uji sensitivitas warna kemasan KT-ekstrak KBN (pH 1-12), uji ketebalan
kemasan, pengujian untuk identifikasi gugus fungsi spesifik antar komponen yang
terjadi akibat penambahan ekstrak sebagai bahan aktif menggunakan instrumen
FTIR-ATR, dan pengujian aktivitas antioksidan dengan metode DPPH. Aplikasi
kemasan dilakukan pada daging ikan patin yang disimpan pada suhu 2°C selama 28
hari dengan evaluasi parameter pH, Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N), dan
perubahan warna indikator film. Analisis FTIR-ATR meindikasikan adanya
interaksi ikatan hidrogen antarmolekul dari gugus amina pada matriks kitosan dan
hidroksil pada komponen ekstrak KBN, uji antioksidan menghasilkan nilai 1Cso
sebesar 4.177 ppm. Uji sensitivitas pH (1-12) menunjukkan transisi warna kontras
dari merah muda menjadi kuning kehijauan pada pH 11-12 (AE > 50). Pada aplikasi
produk, sampel kontrol mengalami pembusukan sejak hari ke-14 (pH 8,04; TVB-
N 89,25 mgN/100 g). Sebaliknya, kemasan aktif efektif menjaga kualitas ikan
hingga hari ke-28 dengan nilai pH kemasan KT sebesar 7,68 dan kemasan KT-
Ekstrak KBN sebesar 7,12. Proteksi optimal ditunjukkan oleh kemasan KT dan KT-
Ekstrak KBN yang mampu menckan kadar TVB-N tetap berada pada angka 5,78
mgN/100 g, yang berada pada klasifikasi sangat segar (<10 mgN/100 g). Warna
film indikator mampu memberikan respons visual yang sinkron dengan tingkat
kesegaran daging ikan patin. Selama penyimpanan hari ke-0 hingga ke-7, film tetap
berwarna kuning kemerahan dengan kadar TVB-N sebesar 5,48 dan 11,15
mgN/100g. Warna tersebut kemudian berubah menjadi kuning kehijauan pada hari
ke-14 hingga ke-28, sejalan dengan peningkatan kadar TVB-N menjadi 89,25;
164,65; dan 80,93 mgN/100g. Dengan demikian, film berbasis KT-ekstrak KBN
berpotensi besar dikembangkan sebagai kemasan cerdas ramah lingkungan yang
efektif memperpanjang umur simpan dan memberikan informasi visual kesegaran
daging ikan patin.

Kata kunci: Kitosan, Kulit Buah Naga (Hylocereus polyrhizus.), smart
packaging, ikan patin (Pangasius hypophthalmus), indikator pH, TVB-N.
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF SMART PACKAGING BASED ON CHITOSAN and
DRAGON FRUIT (Hylocereus polyrhizus) PEEL EXTRACT FOR
MONITORING FRESHNESS and EXTENDING THE SHELF LIFE OF
PATIN FISH (Pangasius hypophthalmus) (By Risa Syalina Zahro; Supervisor Dr.
Ahmad Budi Junaidi, S.Si., M.Sc., Kholifatu Rosyidah, S.Si., M.Si.,; 2026)

This study aims to develop smart packaging based on chitosan (KT) and dragon
fruit peel extract (KBN) to extend the shelf life of catfish (Pangasius
hypophthalmus) while functioning as a visual indicator of freshness changes. The
problem in storing fresh fish is the high rate of spoilage due to protein degradation
which causes an increase in pH due to the formation of volatile base compounds.
The research included making packaging using variations in the volume of KBN
extract (0, 5, 10, 15, and 20 mL), testing the color sensitivity of KT-KBN extract
packaging (pH 1-12), testing the thickness of the packaging, testing for the
identification of specific functional groups between components that occur due to
the addition of extracts as active ingredients using the FTIR-ATR instrument, and
testing antioxidant activity using the DPPH method. The packaging application was
carried out on catfish meat stored at 2°C for 28 days with evaluation of pH
parameters, Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N), and changes in the color of the
film indicator. FTIR-ATR analysis indicated the presence of intermolecular
hydrogen bonding interactions between the amine groups in the chitosan matrix
and hydroxyl in the KBN extract components, the antioxidant test produced an ICso
value of 4,177 ppm. The pH sensitivity test (I-12) showed a contrasting color
transition from pink to greenish yellow at pH 11-12 (AE > 50). In product
application, the control sample experienced decay from day 14 (pH 8.04; TVB-N
89.25 mgN/100 g). In contrast, active packaging effectively maintained fish quality
until day 28 with a pH value of KT packaging of 7.68 and KT-KBN Extract
packaging of 7.12. Optimal protection was shown by KT and KT-KBN Extract
packaging which were able to suppress TVB-N levels to remain at 5.78 mgN/100 g,
which is classified as very fresh (<10 mgN/100 g). The color of the indicator film
provides a visual response that aligns with the freshness level of the catfish. During
storage from day 0 to 7, the film remained reddish-yellow with TVB-N levels of 5.48
and 11.15 mgN/100g. This color then changed to greenish-yellow on days 14 to 28,
in line with the increase in TVB-N levels to 89.25, 164.65, and 80.93 mgN/100g.
Therefore, the KT-KBN extract-based film has great potential to be developed as
an environmentally friendly smart packaging that effectively extends shelf life and
provides visual information about the freshness of catfish.

Keywords: Chitosan, Dragon Fruit Peel (Hylocereus polyrhizus), smart packaging,
catfish (Pangasius hypophthalmus), pH indicator, TVB-N.
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