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ABSTRAK 

 

PENENTUAN UMUR SIMPAN BAKSO SAPI YANG 

MENGGUNAKAN METODE DETEKSI DINI KEMASAN 

PINTAR (SMART PACKAGING) 

 
  Oleh 

RIFALDI PRATAMA PUTRA 

NPM: 203020025 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan dari bakso sapi 

yang disimpan pada suhu kamar dan pada suhu rendah menggunakan metode 

deteksi dini pada kemasan pintar (smart packaging). 

 

Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu pembuatan ekstrak kubis ungu 

menggunakan 3 suhu yang berbeda-beda (40oC, 50oC, 60o C) dan 3 waktu yang 

berbeda-beda (25 menit, 45 menit, 60 menit) lalu dilakukan analisis pH 

menggunakan pH meter untuk menentukan pH terpilih yaitu diantara pH 5-6. 

Selanjutnya ekstrak kubis ungu terpilih akan dilakukan analisis warna dengan 

metode kolorimetri dan kadar antosianin. Penelitian utama yang dilakukan yaitu 

sampel indikator pembusukan makanan dengan atribut warna ungu. Selanjutnya 

sampel bakso dilakukan analisis total mikroba dengan metode Total Plate Count 

(TPC) secara berkala. Penelitian utama dilakukan hingga jumlah sel mikroba 

melebihi SNI yang artinya bakso mengalami pembusukan atau sudah tidak layak 

konsumsi. 

 

Penelitian Utama melakukan uji deskripsi terhadap perubahan indikator selama 7 

hari dengan 2 variasi suhu penyimpanan yaitu suhu kamar dan suhu rendah. Hasil 

yang didapatkan pada suhu kamar warna indikator mengalami perubahan dari biru 

menjadi ungu pada hari ke 2 dan analisis TPC yang dilakukan menunjukkan bahwa 

jumlah mikroba sebesar 1,5 x 105 , sedangkan pada suhu rendah warna indikator 

mengalami perubahan dari biru ke ungu pada hari ke 5 dan analisis TPC yang 

dilakukan menunjukkan bahwa jumlah mikroba sebesar 1,2 x 105. 

 

Kata kunci: Kubis Ungu, Umur Simpan, Bakso Sapi, Kemasan Pintar 

 

 

 

  



 

 

ABSTRACT 

 

DETERMINING THE SHELF LIFE OF BEEF MEATBALLS USING  

THE SMART PACKAGING EARLY DETECTION METHOD 

 

  By 

RIFALDI PRATAMA PUTRA 

NPM: 203020025 

(Department of Food Technology) 

 

 

The purpose of this study was to determine the shelf life of beef meatballs stored at 

room temperature and at low temperature using early detection methods in smart 

packaging. 

 

Preliminary research conducted is the manufacture of purple cabbage extract using 

3 different temperatures (40oC, 50oC, 60oC) and 3 different times (25 minutes, 45 

minutes, 60 minutes) and then pH analysis using a pH meter to determine the 

selected pH which is between pH 5-6. Furthermore, the selected purple cabbage 

extract will be analyzed by colorimetric method and anthocyanin content. The main 

research carried out is food spoilage indicator samples with purple color attributes. 

Furthermore, meatball samples were analyzed for total microbes using the Total 

Plate Count (TPC) method periodically. The main research is carried out until the 

number of microbial cells exceeds the SNI, which means that the meatballs are 

spoiled or no longer suitable for consumption. 

 

The main study conducted a description test on changes in indicators for 7 days 

with 2 variations in storage temperature, namely room temperature and low 

temperature. The results obtained at room temperature the color of the indicator 

changed from blue to purple on day 2 and the TPC analysis showed that the 

number of microbes was 1.5 x 105, while at low temperature the color of the 

indicator changed from blue to purple on day 5 and the TPC analysis showed that 

the number of microbes was 1.2 x 105. 

 

Keywords: Purple Cabbage, Shelf Life, Beef Meatballs, Smart Packaging 
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Bab I Pendahuluan 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 

Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 

Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Bakso merupakan suatu produk olahan pangan yang menggunakan daging sebagai 

bahan baku utama. Bakso dibuat dari daging yang dihaluskan dan dicampur dengan 

tepung dan bumbu yang selanjutnya dibentuk menjadi bulatan kecil lalu direbus 

dalam air panas (Montalu et al., 2013). 

 

Umur simpan dari bakso pada umumnya dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti 

suhu penyimpanan, pH, lama waktu penyimpanan dan pengemasan yang cukup 

berpengaruh pada kualitas bakso (Montalu et al, 2013). Pada umumnya masyarakat 

tidak mengetahui bakso yang dikonsumsi memiliki kualitas yang baik atau tidak, 

karena kemasan yang digunakan tidak memberikan informasi terkait kualitas bakso 

setelah dipasarkan. Kemasan memiliki peran penting yang akan menjaga kualitas 

produk pangan agar terjaga. Salah satu alternatif untuk membantu masyarakat 

dalam menentukan produk pangan yang memiliki kualitas baik yaitu dengan 

kemasan pintar (smart packaging). Baru-baru ini, sedang dikembangkan inovasi 

kemasan pintar yang menggunakan indikator warna alami dengan sensor pH yang 

diterapkan pada kemasan pintar (Pavai, 2015). Kemasan Pintar (smart packaging) 

yaitu jenis kemasan yang dipakai sebagai petunjuk atau indikator bagi konsumen 

yang dapat memberikan informasi terkait tingkat kesegaran atau umur simpan serta 

kualitas produk di dalamnya. 
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Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat indikator kualitas bahan pangan pada 

kemasan pintar yaitu natrium alginat, kalsium klorida, antosianin kubis ungu, dan 

aquadest. 

 

Pada dasarnya dalam pembuatan indikator kualitas bahan pangan yang paling 

penting adalah penambahan antosianin sebagai pigmen alami yang terdapat pada 

buah-buahan dan bunga. Antosianin memiliki sifat yang dapat berubah warna 

mengikuti pH. Pada pH rendah (asam), antosianin akan berwarna merah dan ada 

pH tinggi (basa), antosianin akan berwarna biru. Oleh karena itu, selama proses 

pembusukan bahan pangan, pH makanan akan menurun. Hal ini menyebabkan 

antosianin dalam indikator berubah warna dari biru menjadi merah (Andarwulan, 

2012). 

 

Berdasarkan permasalahan di atas, peneliti membuat indikator deteksi dini berbasis 

natrium alginat dengan penambahan antosianin kubis ungu sebagai alat deteksi dini 

kemasan pintar (smart packaging) pada produk bakso sapi. Indikator deteksi dini 

yang terdapat pada kemasan pintar (smart packaging) akan membantu konsumen 

untuk melihat perubahan yang terjadi pada bahan pangan yang ditandai oleh 

berubah atau tidaknya warna pada indikator deteksi dini tersebut. 

 

Kubis atau kol ungu adalah sayuran yang memiliki warna ungu dari kandungan 

antosianin. Antosianin yang diekstrak menggunakan etanol 96% akan 

menghasilkan warna antosianin yaitu biru-ungu. Antosianin dapat berubah warna 

pada suasana pH asam, netral dan basa. Perubahan tersebut dapat dimanfaatkan 

sebagai indikator reaksi fermentasi karbohidrat pada media uji biokimia (Yusuf, 

2018). 

 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi yaitu berapa lama umur simpan bakso sapi yang disimpan pada suhu 
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kamar dan suhu rendah menggunakan metode deteksi dini pada kemasan pintar 

(smart packaging)? 

 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan bakso sapi yang 

disimpan pada suhu kamar dan pada suhu rendah dengan metode deteksi dini 

kemasan pintar (smart packaging). 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan dari bakso sapi 

yang disimpan pada suhu kamar dan pada suhu rendah menggunakan metode 

deteksi dini pada kemasan pintar (smart packaging). 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Penelitian ini diharapkan dapat berkontribusi dalam bidang teknologi pangan 

khususnya umur simpan bakso yang disimpan pada suhu kamar dan suhu 

rendah menggunakan metode deteksi dini pada kemasan pintar (smart 

packaging) 

2. Penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

kemasan pintar yang dapat menentukan umur simpan bakso sapi menggunakan 

metode deteksi dini 

3. Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan referensi untuk penelitian 

selanjutnya. 

 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Daging sapi merupakan salah satu bahan pangan hewani yang mengandung nilai 

gizi yang cukup tinggi seperti air, protein dan lemak. Daging sapi dapat diolah 

menjadi berbagai macam pangan olahan karena memiliki karakteristik yang disukai 

oleh konsumen mulai dari aroma, dan cita rasa yang enak, bakso menjadi salah satu 
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produk olahan dari daging sapi yang sangat digemari oleh konsumen (Wibowo, 

2005). 

 

Bakso sapi adalah salah satu produk olahan daging sapi yang menggunakan 

teknologi restructured meat, yaitu salah satu Teknik pengolahan daging sapi yang 

memiliki tujuan untuk meningkatkan nilai tambah daging berkualitas rendah akibat 

potongan daging yang relatif kecil dan tidak beraturan. Peningkatan ini seperti 

tekstur, bentuk, kekuatan ikatan, kandungan lemak, serta umur simpan (Wibowo, 

2005 ). 

 

Bakso sapi yang dikemas memiliki tujuan untuk mencegah terkontaminasinya 

bakso sapi oleh mikroorganisme , mencegah adanya penambahan atau pengurangan 

kadar air dalam produk yang dikemas, melindungi produk dari paparan oksigen dan 

cahaya, mempermudah dalam proses distribusi dan juga untuk memperpanjang 

umur simpan produk (Wibowo, 2005). 

 

Menurut Wibowo (2005), umur simpan merupakan kisaran waktu dari mulai 

produk di buat lalu di kemas hingga mutu suatu produk masih memenuhi syarat 

untuk dikonsumsi. Pendugaan umur simpan dilakukan dengan mengamati produk 

selama penyimpanan sampai terjadi perubahan yang tidak dapat lagi diterima oleh 

konsumen.  

 

Kemasan pintar (smart packaging) yang dilengkapi oleh indikator deteksi dini akan 

membantu konsumen dalam menentukan umur simpan bakso sapi yang ditandai 

oleh terjadinya perubahan warna pada indikator deteksi dini. Indikator deteksi dini 

terbuat dari natrium alginat dan kalsium klorida dengan penambahan ekstrak kubis 

ungu berupa antosianin yang akan berubah warna. 

 

Menurut Michael (2020) alginat merupakan polisakarida yang dapat membentuk 

suatu gel dengan bantuan kalsium klorida. Ketika natrium alginat dicampurkan 
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dengan larutan kalsium klorida maka ion kalsium akan berikatan dengan gugus 

karboksil pada alginat, sehingga membentuk jaringan gel. Gel ini akan bertindak 

sebagai barrier yang menandakan kerusakan pada bahan pangan.  

 

Antosianin yang terdapat pada kubis ungu merupakan senyawa pigmen yang 

memiliki sifat yang dapat berubah warna tergantung kondisi derajat keasaman (pH). 

Pada pH rendah (asam) maka antosianin akan berwarna merah sedangkan pada 

kondisi pH tinggi (basa) maka antosianin akan berwarna biru. Ketika bahan pangan 

yang berada di dalam kemasan mengalami pembusukan oleh mikroorganisme maka 

pH dari bahan pangan tersebut akan turun karena produksi asam oleh 

mikroorganisme yang menyebabkan perubahan warna indikator visual dari biru 

menjadi merah (Yulfriansyah dan Novitriani, 2016). 

 

Perubahan warna pada indikator deteksi dini tersebut juga dipengaruhi oleh 

terlepasnya kalsium. Ketika bahan pangan membusuk akan terjadi kerusakan 

struktur sel yang menyebabkan terjadinya perubahan warna pada indikator deteksi 

dini (Anugrah, 2024). 

 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka penelitian yang telah diuraikan di atas, maka dapat diambil 

hipotesis yaitu umur simpan bakso sapi yang ditentukan oleh metode deteksi dini 

kemasan pintar (smart packaging) yang disimpan pada suhu kamar adalah 1 hari, 

sedangkan pada suhu rendah adalah 7 hari. 

 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pasundan Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dengan 

waktu penelitian bulan Mei 2024 sampai dengan September. 
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