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INTISARI

Edible film berbasis pati singkong yang diperkaya antosianin bunga telang (Clitoria
ternatea L.) berpotensi dikembangkan sebagai indikator kolorimetri dalam sistem
intelligent packaging untuk memantau kesegaran ikan secara visual. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan antosianin bunga telang
terhadap karakteristik edible film berbasis pati singkong, menentukan formulasi
terbaik, serta mengevaluasi kemampuan edible film sebagai indikator kesegaran
fillet ikan selama penyimpanan. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan lima taraf konsentrasi antosianin, yaitu 0%
(K0), 3% (K3), 6% (K6), 9% (K9), dan 12% (K12), masing-masing dilakukan dua
kali ulangan. Karakteristik edible film yang dianalisis meliputi ketebalan, tensile
strength, elongation at break, transmisi uap air (Water Vapor Transmission Rate),
sensitivitas terhadap pH, serta parameter warna (L*, a*, b*, dan AE). Data
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5%
dan dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT). Formulasi terbaik
ditentukan menggunakan metode indeks efektivitas De Garmo, kemudian
diaplikasikan sebagai indikator kesegaran fillet ikan yang diamati selama
penyimpanan pada waktu 0, 6, 12, dan 24 jam. Parameter mutu fillet ikan yang
dianalisis meliputi perubahan warna edible film (AE), pH, tekstur, Total Plate Count
(TPC), dan Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N), serta dianalisis korelasinya
menggunakan uji Pearson atau spearman.

Kata Kunci: Edible film, pati singkong, antosianin bunga telang, biosensor,
kesegaran fillet ikan
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