APLIKASI KERTAS LAKMUS MERAH SEBAGAI SENSOR
KESEGARAN DAGING SAPI PADA KEMASAN PINTAR

SKRIPSI

Oleh:

Fitria Damayanti
NIM 072210101025

FAKULTAS FARMASI
UNIVERSITAS JEMBER
2011

This document was created using @ S aLIDPDFCreator Plus Z Tp°r£§'$§v:tmﬁﬂgfu?dg&ff::ifc?ﬁ



APLIKASI KERTAS LAKMUS MERAH SEBAGAI SENSOR
KESEGARAN DAGING SAPI PADA KEMASAN PINTAR

SKRIPSI

diajukan untuk melengkapi tugas akhir dan memenuhi salah satu syarat
untuk menyelesaikan Program Studi Farmasi (S1)
dan mencapai gelar Sarjana Farmasi

Oleh:

Fitria Damayanti
NIM 072210101025

FAKULTAS FARMASI
UNIVERSITAS JEMBER
2011

This document was created using @ S aLIDPDFCreator Plus Z Tp°r£§'$§v:tmﬁﬂgfu?dg&ff::ifc?ﬁ



PERSEMBAHAN

Skripsi ini saya persembahkan untuk:

1. Ayahanda Moh. Dimjati dan Ibunda Siti Komsatun tercinta, yang telah
mendoakan, memberikan kasih sayang, dukungan dan pengorbanan yang
sangat besar selama ini;

2. kakak dan adekku tersayang yang selalu memberi dukungan dan semangat
untuk setiap langkah;

3. guru-guruku sejak TK sampai SMA, dosen dan segenap civitas akademika
Universitas Jember khususnya Fakultas Farmasi terhormat, yang telah
memberikan ilmu dan membimbing dengan penuh kesabaran;

4. teman-teman seperjuangan dan almamater Fakultas Farmasi Universitas
Jember, khususnya maiy heartmate Ephie Violetta yang slalu bersama-sama

dalam menyelesaikan pendidikan S. Farm ini.

This'document was created using @ S oLID PD Fcreator PIUS 2 Tpor ggrcc:v:t t\::: th;ir;iadg;c,, g:::::ts:ctohn?




MOTTO

Orang bijak selalu haus akan ilmu
*Katakanlah: "Kalau sekiranya lautan menjadi tinta untuk (menulis) kalimat-
kalimat Tuhanku, sungguh habislah lautan itu sebelum habis (ditulis) kalimat-
kalimat Tuhanku, meskipun Kami datangkan tambahan sebanyak itu (pula).*
(terjemahan QS. Al Kahfi: 109)”

The roots of education are bitter, but the fruit of education is sweet
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DAFTAR SINGKATAN

AU = Arbritrary Unit

BSN = Badan Standarisasi Nasional
CFU = Coliform Units

SNI = Standar Nasional Indonesia
TPC = Total Plate Count

TVB = Total Volatile Base
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RINGKASAN

Aplikasi Kertas Lakmus Merah sebagai Sensor Kesegaran Daging Sapi pada
Kemasan Pintar; Fitria Damayanti, 072210101025; 2011; 53 halaman; Fakultas
Farmasi, Universitas Jember.

Daging sapi merupakan bagian dari hewan ternak yang memiliki peranan
penting sebagai sumber gizi, mineral, vitamin, dan energi (Soputan, 2004).
Walaupun demikian, daging sapi segar mudah busuk atau rusak karena perubahan
kimiawi dan kontaminasi mikroba (Soputan, 2004). Dengan kata lain, daging
memerlukan penanganan yang baik karena kondisi dan komposisi kimia yang
dikandungnya merupakan media yang baik untuk pertumbuhan dan
perkembangbiakan mikroorganisme. Penentuan kesegaran daging sapi pada
penelitian ini diantaranya adalah sifat organoleptik (tekstur, warna, bau dan rasa),
pH, total mikroba/TPC, dan kadar TVB. Penelitian ini menghubungkan antara
kesegaran daging sapi dengan perubahan intensitas warna kertas lakmus merah
menjadi biru yang diaplikasikan pada kemasan pintar. Aplikasi sensor kesegaran
daging sapi dilakukan pada 3 suhu, yaitu suhu ruang (25+2°C), suhu chiller
(4+2°C), dan suhu freezer (-2+2°C).

Penggunaan sensor kertas lakmus ini bertujuan untuk memudahkan
konsumen melihat kondisi kesegaran daging sapi tanpa harus membuka kemasan.
Hasil analisis data yang diperoleh adalah sebagai berikut, daging sapi yang
disimpan pada suhu ruang selama 24 jam mengalami penurunan nilai tekstur dari
55,2 g/4mm menjadi 14,8 g/4mm; peningkatan TPC dari 7,4x10°cfu/g menjadi
10,9x10’cfu/g; peningkatan nilai pH dari 5,61 menjadi 8,0; penurunan kadar TVB
dari 0,001%N menjadi 0,308%N; dan bau (% kesegaran) yang turun menjadi 0%.
Hal tersebut, dihubungkan dengan perubahan intensitas merah sensor menjadi biru
(9,7 AU - 1,3 AU) yang menunjukkan perubahan kondisi kesegaran daging sapi.

Begitu pula, penyimpanan daging sapi pada suhu chiller selama 14 hari, juga

L ey, LY S O LI DPDFCreator Plus > Toramovs this message purchase the



mengalami penurunan nilai tekstur dari 51,2 g/4mm menjadi 14 g/4mm; total
mikroba dari 3,5x10°cfu/g meningkat menjadi 1,5x10’cfu/g; peningkatan pH dari
5,67 menjadi 7,56; kadar TVB dari 0,001%N meningkat menjadi 0,105%N; dan
% kesegaran bau daging sapi menurun dari 100-0%.

Berbeda dengan penyimpanan daging sapi pada suhu ruang dan chiller,
penyimpanan pada suhu freezer selama 15 hari cenderung tetap segar sesuai
dengan tidak berubahnya intensitas merah sensor kertas lakmus 10,0 AU - 8,3
AU. Laju perubahan intensitas merah sensor pada suhu ruang 0,404 au/jam, suhu
chiller 0,032 au/jam dan suhu freezer 0,004 au/jam. Hal ini berarti bahwa laju
perubahan intensitas merah sensor pada penyimpanan suhu ruang lebih cepat
daripada penyimpanan pada suhu chiller dan freezer.

Pengukuran warna sensor kertas lakmus dilakukan dengan menggunakan
alat Colour Reader Minolta CR-10, yaitu mengukur perubahan intensitas merah
menjadi biru berdasarkan nilai c*. Semakin besar nilai c* maka intensitas warna
merah semakin tinggi pula. Hal ini bila dihubungkan dengan tingkat kesegaran
daging sapi menunjukkan kondisi segar, yang mana desain sensor kesegaran dari
kertas lakmus merah dibuat dalam 3 kondisi yaitu segar, masih segar, dan tidak
segar. Perubahan warna sensor kertas lakmus dari merah menjadi biru
menunjukkan kondisi daging yang tidak segar atau tidak layak dikonsumsi.
Prinsipnya, daging yang mulai membusuk akan mengeluarkan gas NHj bebas.
Adanya reagen MgO di dalam kertas lakmus akan berikatan dengan NH3 bebas,
ikatan kovalen rangkap pada MgO akan terputus sehingga akan terbentuk basa
lemah NH;OH yang akan merubah warna kertas lakmus dari merah menjadi biru.
Dengan kata lain, kertas lakmus merah dapat diaplikasikan sebagal sensor

kesegaran pada kemasan pintar untuk mendeteksi kualitas daging sapi.
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