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dipublikasikan.
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The Development of Time Temperature Indicator Based Hibiscus (Hibiscus rosa

sinensis) Extract for Monitoring Quality of Meatball Packaging Freshness

Zakiah Salam Purwanti
Pharmacy Department, Pharmacy Faculty, Jember University

ABSTRACT
Anthocyanin is red purplish pigment found abundantly in fruits, vegetables and
flowers. Time Temperature Indicator (TTI) based on anthocyanin was developed for
monitoring the quality of meatball stored at improper at temperature. The developed
TTI consisted of two membranes, namely indicator and acetic acid membranes.
Anthocyanin extracted from the flower of hibiscus (Hibiscus rosa-sinensis) and
sodium hydroxide solution were co-immobilized onto Whatman filter paper to
construct indicator membrane, while acetic acid membrane was obtained by
immobilizing acetic acid onto filter paper. The color of the membrane indicator will
change from dark green to red due to acidic vapor of acetic acid membrane. Color
changeas TTI response were monitored directly using both visual inspection and
quantitative measurement via color image analysis using ImageJ software. The color
responses were further correlated with meatball freshness parameters such as pH,
texture, and number of microbial. The result shown that the TTI response was found
to correlated proportionally with the quality parameters at room temperature,
suggesting its application for monitoring quality of meatball stored at room
temperature.

Keywords: Anthocyanin, meatball packaging quality, hibiscus extract, TTI
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RINGKASAN

Pengembangan Time Temperature Indicator Berbasis Ekstrak Kembang Sepatu

(Hibiscus rosa-sinensis) untuk Pemonitor Kualitas Kesegaran Bakso Kemasan;

Zakiah Salam Purwanti, 092210101013; 2013; 67 halaman; Fakultas Farmasi

Universitas Jember.

Bakso sapi merupakan salah satu jenis bakso yang banyak dikonsumsi

masyarakat Indonesia. Makanan ini adalah salah satu produk makanan yang sengaja

dibekukan dan disimpan dalam suhu beku. Bakso sapi yang disimpan pada suhu

freezer mempunyai shelf life kurang lebih 2-4 bulan (Rahardiyan, 2004). Tetapi

kebanyakan konsumen seringkali lalai dalam menyimpannya yaitu disimpan pada

suhu chiller (4±1˚C) dan suhu ruang (25±2˚C) sehingga dapat memperpendek shelf

life produk. Kesalahan suhu penyimpanan bakso ini akan mengakibatkan penurunan

kualitas produk yang nantinya dapat membahayakan kesehatan konsumen, oleh

karena itu diperlukan suatu Time Temperature Indicator (TTI) yang dapat

menunjukkan kesalahan suhu penyimpanan bakso sapi sehingga dapat memberikan

informasi kepada konsumen apabila terjadi penurunan kualitas. Penelitian ini

bertujuan untuk mengetahui mekanisme pembuatan membran TTI sebagai sensor

suhu dan untuk mengetahui korelasi anatara perubahan warna dari membran TTI

tersebut terhadap perubahan kualitas produk.

Penelitian tentang pengembangan TTI ini meliputi lima tahap, yaitu optimasi

parameter TTI, pembuatan TTI, penentuan kualitas bakso sapi yang meliputi uji pH,

tekstur dan total mikroba pada penyimpanan suhu ruang dan suhu chiller, aplikasi

TTI dan karakteristik TTI yang meliputi stabilitas dan waktu pakai TTI.

Berdasarkan hasil optimasi, komposisi optimum membran indikator untuk

sensor TTI adalah ekstrak kembang sepatu 5%b/v : NaOH 0,05 N dengan

perbandingan 4:1 menghasilkan larutan indikator berwarna hijau tua dan lama

pengeringan membran asam asetat adalah 65 menit. Pembuatan TTI ini menggunakan
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blister dan kertas whatman (CAT No.1095.093) sebagai alat pendukung dengan

warna awal TTI adalah hijau tua yang akan berubah menjadi merah seiring dengan

perubahan kualitas dari produk.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH bakso sapi mengalami penurunan

seiring dengan lama penyimpanan pada suhu ruang dan suhu chiller. pH bakso sapi

menurun dari 6,05 pada jam ke-0, hingga 5,42 pada jam ke-8 penyimpanan suhu

ruang dan mengalami penurunan hingga 5,5 pada hari ke-3 penyimpanan suhu chiller.

Penurunan ini juga terjadi pada tekstur bakso sapi penyimpanan suhu ruang dan suhu

chiller. Tekstur bakso sapi selama penyimpanan suhu chiller mengalami penurunan

yaitu dari 893,6 gram/5,5 mm pada hari ke-0 menjadi 660,6 gram/5,5 mm setelah

disimpan selama 2 hari. Penurunan tekstur ini lebih lambat dibandingkan suhu ruang

yang mengalami penurunan sangat tajam yaitu dari 893,6 gram/5,5 mm pada jam ke-

0 menjadi 287 gram/5,5 mm. Perubahan warna sensor TTI pada suhu ruang

menunjukkan warna merah setelah 2 jam penyimpanan sehingga dapat diketahui

bahwa produk sudah tidak layak untuk dikonsumsi. Hal ini dibuktikan dengan nilai

total mikroba sebesar 1,8x105 koloni/g dimana nilai tersebut telah melebihi ambang

batas cemaran mikroba bakso sapi yang dipersyaratkan SNI yaitu 1x105 koloni/g.

Pada suhu chiller perubahan warna sensor TTI menjadi merah terjadi setelah 0 hari

penyimpanan dengan nilai total mikroba sebesar 2,7x104 koloni/g. Sehingga dapat

disimpulkan bahwa TTI dapat memberikan tanda berupa perubahan warna jika terjadi

penurunan kualitas produk pada penyimpanan suhu ruang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa stabilitas TTI mulai mengalami

penurunan nilai mean RGB pada hari ke-2. Penurunan nilai mean RGB semakin

tajam sampai hari ke-6. Berdasarkan hasil pengukuran mean RGB bahwa perubahan

mean RGB pada hari ke-6 telah melebihi 15% dari respon sensor pada hari ke-0,

sehingga TTI tidak boleh digunakan.
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