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ABSTRAK 

MUHAMMAD IQBAL. Development of Active and Smart Packaging Based on 

Absorbent Food Pad with Essential Oil and Indicator Label to Extend and Monitor 

the Freshness Quality of Chicken Meat (dibimbing oleh Andi Dirpan dan Muhammad 

Asfar). 

 

Kualitas dan perpanjangan masa simpan menjadi perhatian utama dalam 

pengembangan sistem pengemasan daging. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan 

label indikator terbaik dari Phenol Red (PR), Methyl Red (MR), dan Bromothimol Blue 

(BTB), mengetahui efektivitas absorbent food pad dalam menghambat aktivitas mikroba 

(Staphylococcus aureus dan Escherichia coli), dan mengetahui efektivitas kemasan 

pintar melalui analisis kualitas daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C. Penelitian ini 

terdiri dari beberapa tahap; yaitu tahap pertama adalah penentukan label indikator 

menggunakan kertas Whatman yang diberi pewarna Phenol Red (PR), Methyl Red (MR), 

dan Bromothimol Blue (BTB). Perlakuan terbaik didasarkan pada pengujian warna 

indikator, kemudian tahap kedua penentuan konsentrasi ekstrak minyak esensial 

kemangi dan serai yang terbaik didasarkan pada pengujian zona daya hambat mikroba. 

Perlakuan terbaik dari label indikator dan minyak esensial kemudian diaplikasikan pada 

daging ayam dan diamati setiap 3 x 24 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa profil 

warna label indikator terbaik yaitu pada label indikator phenol red. Sementara itu 

absorbent food pad dengan ekstrak minyak esensial lemongrass 100% merupakan 

perlakuan dengan zona daya hambat terbaik. Hasil penelitian menunjukkan kemasan 

pintar dari absorbent food pad dapat mempertahankan kesegaran daging ayam selama 

3 hari dan label indikator phenol red berubah dari kuning di awal aplikasi menjadi merah 

selama pembusukan ayam. Kesimpulan dari penelitian ini yaitu kemasan pintar dari 

kombinasi absorbent food pad sebagai kemasan aktif dan label indikator phenol red 

sebagai kemasan cerdas berpotensi memperpanjang umur simpan ayam dan memantau 

kondisi daging ayam selama penyimpanan. 

 

Kata Kunci: Kesegaran Daging, Kemasan Pintar, Minyak Esensial. 
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ABSTRACT 

 
MUHAMMAD IQBAL. Development of Absorbent Food Pad Equipped with Indicator 
Label as Active Packaging and Smart Packaging to Extend and Monitor the Quality 
of Chicken Meat (supervised by Andi Dirpan and Muhammad Asfar). 
 
Quality and shelf-life extension are major concerns in the development of meat 
packaging systems. The aim of this research is to produce the best indicator label from 
Phenol Red (PR), Methyl Red (MR), and Bromothymol Blue (BTB), to determine the 
effectiveness of absorbent food pads in inhibiting the activity of microbes 
(Staphylococcus aureus and Escherichia coli), and to determine the effectivity of smart 
packaging pad trough the analysis of chicken meat quality storage at 4°C. This research 
consists of several stages; the first stage is the determination of the indicator label using 
Whatman paper colored with Phenol Red (PR), Methyl Red (MR), and Bromothymol Blue 
(BTB). The best treatment is based on indicator color testing, then the second stage is 
determination of the best concentration of basil and lemongrass essential oil extracts 
based on microbial inhibition zone testing. The best treatment of indicator labels and 
essential oil were then applied to chicken meat and observed every 3 x 24 hours. The 
results showed that the best color profile of the indicator label was with the Phenol Red 
label. Meanwhile, the best inhibition zone on absorbent food pad was 100% lemongrass 
essential oil extract. This research found that the application of smart packaging with 
absorbent food pads can maintain the freshness of chicken meat for 3 days and the 
Phenol Red indicator label changes from yellow at the beginning of application to red 
during chicken spoilage. The conclusion of this research is that smart packaging with a 
combination of absorbent food pads as active packaging and Phenol Red indicator labels 
as smart packaging has the potential to extend the shelf life of chicken and monitor the 
condition of chicken meat during storage. 
 
Keywords: Meat Freshness, Smart Packaging, Essential Oils. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daging ayam merupakan salah satu komoditas unggulan nasional yang 

berperan sebagai sumber protein, selain telur dan ikan. Menurut laporan Badan Pusat 

Statistik (BPS) periode 2017-2021, rata-rata produksi daging ayam di Indonesia 

mencapai 3,35 juta ton per tahun, sedangkan konsumsi daging ayam masih tergolong 

rendah (baru mencapai rata-rata 1,71 juta ton per tahun). Hal ini menyebabkan 

terjadinya surplus atau kelebihan produksi, surplus daging ayam di Indonesia mencapai 

rataan 1,64 juta ton per tahun (PKH, 2021). 

Daging ayam merupakan salah satu daging yang paling diminati karena 

harganya yang murah dan nilai gizi yang baik karena adanya protein berkualitas tinggi, 

jumlah lemak yang rendah, jumlah asam lemak tak jenuh yang tinggi, dan asam lemak 

jenuh yang relatif lebih sedikit (Gurunathan, Tahseen and Manyam, 2022). 

Daging ayam dan produk turunannya sangat mudah rusak. Oleh karena itu, 

perpanjangan umur simpan daging mentah dalam kemasan ritel menjadi perhatian 

utama. Meskipun banyak sistem pengemasan canggih yang tersedia, biaya sistem 

pengemasan canggih ini tidak cocok untuk pemasaran eceran daging (Sadaka et al., 

2014). 

Kualitas dan perpanjangan umur simpan menjadi perhatian utama dalam 

mengembangkan sistem pengemasan untuk daging (Sadaka et al., 2014; Mohan et al., 

2019). Salah satu cara pengendalian mutu dan keamanan pangan adalah penerapan 

sistem pengemasan baru, yang meliputi pengemasan aktif dan pengemasan cerdas. 

Pengemasan dan pengendalian mikroba untuk tujuan pengawetan makanan 

umumnya masih dilakukan dengan cara konvensional seperti pengemasan 

menggunakan plastik. pengeringan, pendinginan, pembekuan, penggunaan suhu tinggi 

atau dengan penambahan bahan kimia seperti natrium benzoat, kalium sulfit, dan nitrit 

(Iin, Sugiarto and Fahma, 2021; Sakinah, N., Rialita and Subroto, 2021). 

Kemasan pintar dan kemasan aktif adalah jenis kemasan pangan yang peka 

terhadap perubahan yang terjadi selama penyimpanan pangan dan respon terhadap 

perubahan tersebut. Kemasan aktif dan pintar telah dibuka khusus tempat di antara 

penelitian baru di industri kemasan (Pirsa and Shamusi, 2019). 

Pengemasan aktif adalah teknologi baru yang dirancang untuk 

menggabungkan komponen bahan dalam kemasan yang melepaskan atau menyerap 

zat dari atau ke dalam makanan yang dikemas atau lingkungan sekitarnya untuk 

memperpanjang umur simpan dan mempertahankan atau memperbaiki kondisi 

makanan yang dikemas (Bolumar, Andersen and Orlien, 2011). 

Pengemasan aktif dapat dirancang untuk secara sengaja memasukkan 

komponen yang akan melepaskan atau menyerap zat ke dalam atau dari makanan yang 

dikemas atau lingkungan sekitar makanan untuk meningkatkan pengawetan makanan. 

Pengemasan aktif dapat dirancang untuk secara sengaja memasukkan komponen yang 

akan melepaskan atau menyerap zat ke dalam atau dari makanan yang dikemas atau 

lingkungan sekitar makanan untuk meningkatkan pengawetan makanan (Llana-Ruiz-

Cabello et al., 2018).  
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Zat-zat yang dimasukkan kedalam dapat berupa senyawa aktif yang akan 

dilepaskan ke atmosfer pengemas atau makanan yang dikemas (yaitu antimikroba atau 

antioksidan) atau komponen yang dapat menyerap zat yang tidak diinginkan dari ruang 

kepala pengemas (pemulung). Di antara senyawa antioksidan alami, minyak atsiri telah 

dipelajari secara ekstensif untuk mengembangkan film aktif (Ribeiro-Santos et al., 

2017). 

Absorbent food pad yang berada pada industri daging masih terbatas pada 

penyerap cairan yang keluar pada produk daging. Absorbent food pad ditambahkan 

kombinasi minyak esensial kemangi and serai sangat potensial untuk diaplikasikan 

pada produk daging ayam karena diduga mampu mempertahankan mutu dan 

memperpanjang umur simpan dengan cara melakukan penghambatan terhadap 

aktivitas mikroba patogen (Escherichia coli dan Staphylococcus aureus). 

Saat ini, kemasan produk memiliki kekurangan pendeteksi kerusakan makanan 

real-time pada makanan dalam kemasan (Mohammadian, Alizadeh-Sani and Jafari, 

2020). Tuntutan saat ini perlu adanya inovasi dalam teknologi untuk mengembangkan 

kemasan cerdas yang dapat memenuhi kebutuhan pasar (Goulden, 2014). inovasi 

kemasan cerdas diharapkan dapat memberikan penilaian kualitas produk makanan 

yang terdapat pada makanan secara cepat dan tepat (Singh et al., 2018). Penggunaan 

kemasan cerdas pada produk daging mampu melacak kesegaran daging di setiap rantai 

pasokan, yang dapat memastikan keamanan pada konsumen (Amit et al., 2020). 

Kemasan pintar adalah pengembangan dari kemasan konvensional yang dapat 

memantau kesegaran makanan secara real-time dan memberikan informasi tentang 

kualitas, keamanan, dan kesegarannya. Bahan-bahan yang ditambahkan pada 

kemasan dapat mendeteksi perubahan sifat seperti pH, kelembapan, kadar oksigen, 

atau kontaminasi mikroba (Cheng et al., 2022). Pada beberapa penelitian, bahan yang 

digunakan untuk membawa bahan pendeteksi kerusakan pada daging yang dikemas 

adalah kertas whatman, dan mampu mendeteksi kerusakan yang terjadi pada produk 

yang dikemas seperti daging. (Hidayat et al., 2019; Yanti et al., 2022). Pada penelitian 

ini, akan menggunakan kertas whatman sebagai media membawa Bromothymol blue 

(BTB), Phenol Red (PR), dan Methyl Red (MR) sebagai bahan yang diharapkan dapat 

mendeteksi kerusakan yang terjadi pada daging ayam yang dikemas. 

Berbagai penelitian tentang absorbent food pad yang telah dilakukan seperti 

kombinasi absorbent food pad dengan minyak jintan hitam pada fillet ikan (Kilinc and 

Altas, 2016), penggunaan senyawa N-alanin pada absorbent food pad (Ren et al., 

2018), pemanfaatan bakteriofag yang dimasukkan pada absorbent food pad (Gouvêa et 

al., 2016), pemanfaatan asam lwvulinat dan natrium dodesil sulfat yang gabungkan 

dengan absorbent food pad (Wang et al., 2022). Namun, belum ada yang melaporkan 

penelitian tentang absorbent food pad yang dikombinasikan dengan minyak esensial 

kemangi dan serai pada penyimpanan daging ayam. 

Pada penelitian ini, akan menggunakan absorbent food pad sebagai pembawa 

bahan aktif yang diharapkan dapat memperpanjang umur simpan daging ayam dan 

mempertahankan kualitasnya, serta dikombinasikan dengan kemasan cerdas yaitu 

kertas whatman yang telah diberikan Bromothymol blue (BTB), Phenol Red (PR), dan 
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Methyl Red (MR) yang dapat memberikan informasi kualitas daging ayam secara real-

time.  

1.2 Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah pada penelitian ini yaitu: 

1. Apakah kertas pintar yang terbuat dari larutan indikator methyl red, 

bromothymol blue, dan phenol red dapat dijadikan kertas pintar untuk 

memonitor kualitas daging ayam? 

2. Bagaimana efektivitas absorbent food pad antimikroba dengan kandungan 

minyak esensial kemangi dan serai dalam menghambat aktivitas mikroba 

(Staphylococcus aureus dan Escherichia coli) melalui parameter daya hambat 

antimikroba? 

3. Bagaimana mutu daging ayam setelah pengaplikasian kemasan aktif 

antimikroba absorbent food pad dan profil perubahan indikator kemasan cerdas 

selama penyimpanan suhu 4oC? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menghasilkan label indikator terbaik dari larutan indikator methyl red, 

bromothymol blue, dan phenol red yang dapat digunakan untuk memonitor 

kualitas daging ayam pada penyimpanan. 

2. Mengetahui efektivitas absorbent food pad antimikroba dengan kandungan 

minyak esensial kemangi dan serai dalam menghambat aktivitas mikroba 

(Staphylococcus aureus dan Escherichia coli) melalui parameter daya hambat 

antimikroba. 

3. Mengetahui mutu daging ayam setelah pengaplikasian kemasan aktif 

antimikroba absorbent food pad dan kemasan cerdas dan profil perubahan 

indikator kemasan cerdas selama penyimpanan suhu 4oC. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


