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ABSTRAK
Sotong (5. officinalis) merupakan salah satu komoditas dari hasil laut yang memiliki prospek yang
menjanjikan. Sotong dinyatakan tidak segar pada pH 8. Antosianin me an salah satw senyawa pada

murbei hitam (M. Nigra) senyawa ini dapat berubah pada pH tertentu. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk membuat sensor kesegaran dan bahan yang dapat dikonsumsi. ekstrak murbei hitam di imobilisasi
pada kertas whatman dengan teknik adsorbsi,kesegaran pada sotong dapat dideteksi dengan perubahan

| Commented [A1]: Dimohon untuk menambahkan tujuan
koefisien korelasi R=0.985, hasil reprodusibilias sensor RSD 4,277 %, lama wakin pakai sensor pada suhu penelitian dan metode yang digunakan pada abstrak

kamar (25°C) dan suhu chiller (4°C) 12 hari dan 19 har. Hasil pengukuran dari sensor pada sotong
memberikan hasil yang sesuai dengan tingkat kesegaran sotong.

Kata kunci: Kesegaran, scanometric, sensor kimia, sotong

ABSTRACT
Cuttlefish (8. officinalis) one of sea commaodity which good prospect. Spoilage of Cuttlefish which
had pH 8. Anthocyanin one of constituents of black murbei (M. nigra). It has color change with different
pH. Herein we purposed a novel spoilage test with safe reagen extract black mulberry had immobilized

with whatman paper filter which all food grade ingredients|[Spoilage in cuttlefish can be detected simply Commented [A2]: Please add both of the purpose and methods
via color change from purple to grey and can be quantified using a scanner via the lmagel The presence of of this experiment

sensor had response time 2 minutes, linearity range of pH 5 — 9, which correlation coefficient R = (1,985,
the sensor had reproducibility RSD= 4.277%. stability in room temperature (25°C) and chiller (49C) where
12 day and 19 day. The sensor was applied to determine spoilage in cutdefish, and shown good agreement
with spoilage stage

| commented [A3]: Siluhkun diurutkan sesuai abjud

1. PENDAHULUAN mempengaruhi kesehatan. Men gkonsumsi
makanan yang tidak segar dapat menyebabkan
risiko sakit (Kuswandietal., 2011)

Sotong (8. officinalis) memiliki tahapan dan
segar sampai tidak layak untuk  dikonsumsi,
tahapan tersebut adalah pre rigor, rigor mortis,
dan post-mortem (Zavadlav et al., 2019), pada
tahapan post mortem ditandai dengan naiknya pH

. Sowng adalah salah saw komoditas laut yang
sangal mempunyai prospek yang sangat linggi
baik untuk pasar lokal maupun pasar ekspor (BPS,
2018). Kualitas sotong (Sepia  officinalis) di
Indonesia diawr dalam SNI 2728 sotong (Sepia
officinalis) (BSN, 2006). Kualitas makanan sangat
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sotong pada pH 8 (Lougovois & Kyrana, 2014).
pH merupakan salah satu indikator untk tingkat
kesegaran pada S. officinalis

Penggunaan sensor kimnia Umumny i
menggunakan  percaksi  yang  tdak  dapat
dikonsumsi dan cenderung bersifal beracun pada
tubuh  manusia  (Kuswandi, Jayus, Larasali,
Abdullah, & Heng, 2012). Oleh sebab it
diperlukan adany a sensor kesegaran dengan bahan
yang aman untuk  dikonsumsi,  antosianin
merupakan salah pigmen yang dapat menghasilkan
perubahan wama pada pH tertentu (Sar, Santoni,
& Elisabet, 2018). Murbei merupakan salah satu
buah dengan kandungan antosianin yang tinggi
(Sitepu, Brotosudarmo, & Limantara, 2016).
Tujuan dari penelitian ini adalah membuat sensor
untuk detekst kesegaran pada sotong  dengan
mdikator wama alam pada tanaman murber hitam
M. rubra)

2.METODE PENELITIAN
2.1 Alat dan Bahan

2.1.1 Alat

Scanner (Canon Lide 120), gelas ukur
(pyrex), labu ukur (pyrex), neraca analitik
(Ohaus), micropipet (socorex), batang
pengaduk, ball piper, plat tetes, image J, pH
meter (crison PH25+)

212 Bahan
Buah murbei hitam (MMI batu malang),
kertas saring whatman (katalog no 1001 125},
aquademineralisata (hidrobat), lem food grade
Loctite blue 587), PVDC warna putih

2.2 Prosedur Penelitian
2.2.1 Ekstraksi murbei hitam (M. Nigra)

10 g |murbei hitam ditamnbah aif
sebanyak 100 ml dan di ultrasonik pada suhu
40°C selama 15 menit (Algan Cavuldak,
Vural, Akay, & Anli, 2019)

2.22 Fabrikasi sensor

Sensor kesegaran dibuat dengan cara
mengimobilisasi ekstrak murbei hitam dalam
kertas whatman dengan diameter (@ 08 cm).
Teknik imobilisasi menggunakan metode
absorbsi sederhana. Caranya adalah

merendam  kertas yang sudah dicetak
lingkaran ke dalam 10 ml ekstrak selama |
malam (~12 jam) pada suhu ruang dan di
stirrer  perlahan. Kertas yang  sudah
terimobilisasi oleh ekstrak di keringkan pada
suhu ruang. Kertas yang sudah kering di
tempel pada lembar PVDC di lem dengan lem
food grade, untuk menjadi strip test untuk
kesegaran sotong ditunjukkan gambar |

2.2.3 Preparasi sampel

2g sotong (S. officinalis) di campur dengan
aquademineralisata 10 ml dalam labu ukur,
lalu kocok. Sampel siap di uji dengan strip
test.

2.2.4 Optimasi sensor

|Optimasi konsentrasi ekstrak murbei hitam
dilakukan sesuai metode optimasi pada sensor
[Eggi|ns, 1996) dan dipilih kadar 1%, 5% dan
10%.

2.2.5 Pengujian scanometri

Pengukuran kesegaran dari sotong (S,
officinalisy dilakukan dengan mencelupkan
strip test pada sampel dilihat perubahan warna
selama beberapa menit. Pengukuran intensitas
warna sensor dengan scanner (CanoScan
LIDE 110, Japan) pada resolusi 300 dpi. Hasil
scan dianalisis dengan software image]
(https://image].nih.gov/i)/}. Intensitas warna
dinyatakan dalam red, green, blue, rgb,
perubahan intensitas warna dinyatakan dalam
A color unit. Semua pengukuran dilakukan
replikasi sebanyak 3 kali
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Gambar 1 ekstrak murbei hitam yang sudah
di Imobilisasi pada strip test untuk kesegaran
sotong

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

4. 1 Mekanisme sensor

Fase post-mortem terjadi pelepasan amonia
dari proses degradasi asam amino yang akan
menghasilkan amonia, adanya amonia akan
menaikan pH (Daskalova, 2019), antosianin
dapat memberikan struktur yang berbeda pada
ﬁisi molekul dan ionnya (Sari et al., 2018)
mekanisme kerja sensor dapat dilihat pada
gambar 2.

Gambar 2 Mekanisme sensor kesegaran

Hasil  dari  reaksi dinyatakan pada
perubahan  warnadari  program  imagel
didapatkan warna Ared, Agreen, Ablue A
RGB didapatkan R*=0.8804; R? = 0.9904; R?
= 09039; R? = 09039, hasilnya A green
memberikan respon paling linler sehingga
pembacaan selanjutnya sensor dinyatakan

dalam A greem, hasil dari perbandingan
bacaan A color unit darl sensor kesegaran
dapat dilihat pada gambar 3

e - nae0e
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Gambar 3 Respon sensor terhadap perubahan
warna, perubahan warna yang paling linier
adalah A green yang memberikan respon yang
paling linier R*= 0.9904

4.2 Optimasi Sensor

Optimasi  konsentrasi  dipilih  dengan
mereaksikan dengan dapar pH 5 — 8 dengan
strip tes dengan kadar 1%, 5%, dan 10% dari
konsentrasi ekstrak, kriteria pemilihan dipilih
berdasarkan perubahan warna yang paling
tinggi terhadap konsentrasi tersebut yang
dinyatakan dalam Gambar 4
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Gambar 4 Hasil optimasi konsentrasi ekstrak
M. nigra

4.3 Karakteristik sensor
Sensor memberikan perubahan warna yang
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relatif konstan pada menit ke 2, linieritas
rentang yang dipilih adalah 5 -9 pada rentang
ini menunjukan tingkat kesegaran (Gokoglu,
Topuz, Gokoglu, & Tokay, 2017) hasil dari
linieritas pH 5 - 9 ditunjukan pada Gambar 5.
koefisien korelasi R= 0.985 dengan nilai p-
value 0.0003 dari nilai p-value Anova yang
didapatkan kurang dari o = 0,01; maka dari
menunjukkan bahwa respon tersebut

(IVT, 2017). Uji reprodusibilitas
menunjukan penyimpangan perubahan warna
pada sensor RSD 4277 % Hasil menyatakan
bahwa metode tersebut memiliki presisi yang
baik (Kuswandi et al., 2012).

hasil
linier

40 y = 3,9866x - 4,9046
35 R =0,985

pH
Gambar 5 Hasil uji Linieritas  Sensor
kesegaran M. nigra terhadap perubahan warna
(A green)

4.4 Stabilitas Sensor

Pengujian stabilitas sensor dilakukan pada
suhu kamar (25°C) dan suhu chiller (4°C).
Hasilnya pada suhu kamar (ZSOC) Sensor
stabil selama 12 hari dan pada suhu chiller
(4°C) selama 19 hari. Pengujian waktu respon
dilakukan  pengukuran sampai
mengalami penurunan 10% dari respon awal
(Hidayat. Fitri, & Kuswandi, 2017).

Sensor

4.5 Pengujian Sensor pada sampel sotong
Pengujian sensor dibandingkan respon pada
sotong dengan nilal pH pada sotong tersebut
dan hasil dari responden, hasilnya tingkat
kesegaran dari cumi memberikan hasil yang

sama pada nilai pH dan responden. Hasil dari
uji T test pada pH dari sensor dan pH meter
menunjukkan nilai o = (]I]ni lai tersebut
lebih besar dari p value 0, 05 tidak ada
perbedaan  yang  signifikan antara pH
pengukuran pada sensor dan pH meter.
Sotong masih segar jika pada rentang pH 7.1
— 7.8 (Taniguchi, Gagnon, ler, Johnsen,
& Jaffe, 2015). Hasil dari wji dapat dilihat
pada tabel 1

Tabel 1 Hasil pengukuran sensor pada sotong
dengan kesegaran tertentu

pH pH

No A green sensor meter  Responden
1 24238 7.31 728  segar
2 35959 3,02 8,04 tidak segar
3 33.169 8.32 831 tidak segar
4 20859 749 747 segar
5 20262 7.34 7.32 segar
6 32491 8.15 8,12 tidak segar
7 29261 7.34 7.35 segar
8 324909 B.15 8,13 tidak segar

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Pengembangan sensor kesegaran berbasis
indikator alami dapat mengukur tingkat
kesegaran pada sotong, dan didapatkan
metode yang mudah dalam penggunaannya,
murah, dan memberikan hasil tingkat
kesegaran yang sesuai
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Gambar 1 ekstrak murbei hitam yang sudah di imobilisasi pada strip test untuk kesegaran
sotong
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Gambar 2 Mckanisme sensor kesegaran
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Gambar 3 Respon sensor terhadap perubahan wama, perubahan warna yang paling linier adalah A green

yang memberikan respon yang paling linier R%= 09904
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Gambar 4 Hasil optimasi konsentrasi ekstrak M. nigra
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Gambar 5 Hasil uji Linieritas Sensor kesegaran M. nigra terhadap perubahan warna (A green)
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Tabel 1 Hasil pengukuran sensor pada sotong dengan kesegaran tertentu

No A green pH hasil pengukuran sensor pH meter  Responden
1 242375 7.31 7.28 segar

2 359592 .02 504 tidak segar
3 33.1686 8.32 §.31 tidak segar
4 298597 749 747 segar

5 292617 7.34 7.32 segar

i) 324909 H.15 8.12 tidak segar
7 292617 7.34 7.35 segar

8 324909 8.15 §.13 Lidak segar
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