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ABSTRAK 

 
FELISITAS KEFI. Indikator Pintar Berbasis Kitosan-Antosianin Limbah Kulit Bawang 

Merah Untuk Deteksi Kesegaran Daging Babi. Dibimbing oleh RISNA ERNI YATI ADU, 

S.Si., M.Sc. dan GEBHARDUS DJUGIAN GELYAMAN, S.Si., M.Sc. 

 

Penelitian mengenai indikator pintar berbasis kitosan-antosianin limbah kulit 

bawang merah untuk deteksi kesegaran daging babi telah selesai dilakukan. Penelitian ini 

bertujuan untuk menentukan karakteristik kimia dan fisika dari indikator kesegaran 

berbasis kitosan-antosianin dan menentukan respon indikator kesegaran berbasis 

antosianin limbah kulit bawang merah terhadap perubahan pH dan perubahan kesegaran 

daging babi. Antosianin kulit bawang merah diekstraksi dan diaplikasikan sebagai 

indikator film untuk mendeteksi kesegaran daging babi. Pembuatan film dilakukan dengan 

beberapa metode yaitu preparasi dan ekstraksi limbah kulit bawang merah, fabrikasi film 

dengan metode solution casting dan karakterisasi dengan FTIR. Hasil penelitian yang 

diperoleh menunjukkan bahwa massa film berkisar dari 0,65-1,18 gr. Kadar air berkisar 

dari 0,085-0,035%. Identifikasi gugus fungsi dengan FTIR menunjukkan adanya serapan 

khas dari antosianin dan kitosan untuk gugus fungsi OH, C-H alifatik, C=C, NH dan gugus 

C-O-C. Indikator kesegaran berbasis antosianin limbah kulit bawang merah dapat 

memberikan respon terhadap perubahan pH dan perubahan kesegaran daging babi tetapi 

perbedaan warna yang dihasilkan tidak begitu nyata. 

 
 

Kata kunci : Antosianin, indikator pintar, limbah kulit bawang merah, pewarna alami. 



viii 
 

ABSTRACT 

 

FELISITAS KEFI. Smart Indicator Based On Chitosan - Anthocyanin From Red Onion 

Skin Waste For Detecting Pork Freshness. Supervised by RISNA ERNI YATI ADU, S.Si., 

M.Sc. and GEBHARDUS DJUGIAN GELYAMAN, S.Si., M.Sc. 

 

Research on the smart indicator based on chitosan anthocyanin from red onion skin 

waste for detecting pork freshness has been completed. This research aims to determine 

the chemical and physical characteristics of the chitosan anthocyanin based freshness 

indicator and determine the response of the anthocyanin based freshness indicator from 

onion skin waste to changes in pH and changes freshness of pork. Red onion skin 

anthocyanin was extracted and applied as an indicator film to detect the freshness of pork. 

Film making was carried out using several methods, namely preparation and extraction of 

red onion waste, film fabrication using the solution casting method and characterization 

using FTIR. The research results obtained showed that the mass of the film ranged from 

0.65-1.18 gr. Water content ranges from 0.085-0.035 %. Identification of fuctional groups 

using FTIR show that there is a typical absorption of anthocyanin and chitosan for the OH 

group, aliphatic C-H, NH and C-O-C Fuctional groups. Anthocyanin based freshness 

indicators from red onion skin can respond to changes in pH and changes in the fresness of 

pork, but the resulting color differences are not very significant. 

 
 

Keywords : Anthocyanin, smart indicator, shallot waste, natural dye. 
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