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PENYEDIAAN DAN PENCIRIAN FILEM GELATIN IKAN SENSITIF PH YANG 

MENGANDUNGI ANTOSIANIN YANG DIPEROLEH DARIPADA KULIT 

RAMBUTAN  

 

ABSTRAK 

 

Kajian ini bertujuan untuk menyediakan dan mencirikan filem sensitif terhadap pH 

untuk pembungkusan pintar berasaskan gelatin ikan yang dicampurkan dengan antosianin 

yang diekstrak daripada kulit rambutan merah. Filem sensitif pH dibuat dengan kaedah 

acuan pelarut dan jumlah kandungan antosianin kulit rambutan ditentukan dengan kaedah 

pembezaan pH. Pencirian filem ini diperhatikan melalui sifat mekanikal, morfologi dan 

fizikal filem. Hasil kajian filem daripada spektrum FTIR dan keratan rentas SEM 

menunjukkan terdapat interaksi intermolekul antara gelatin ikan dan antosianin kulit 

rambutan. Ketebalan, kekuatan tensil dan pemanjangan pada takat putus filem dipengaruhi 

oleh kepekatan RPE. Walau bagaimanapun, kandungan kelembapan dan sifat penghalang 

air filem tidak dipengaruhi oleh kepekatan RPE. Di samping itu, keupayaan penghalang 

cahaya filem RPFG yang ditunjukkan oleh pemancar cahaya UV-vis berkadar langsung 

dengan kepekatan RPE yang ditambah. Tindak balas warna filem dalam keadaan berasid 

(pH 4) dan beralkali (pH 9) menunjukkan intensiti warna merah yang rendah dan intensiti 

hijau yang rendah masing-masing. Pada pH 4 dan 9, RPFG3 mempunyai nilai ∆E* yang 

tertinggi dibandingkan dengan RPFG1 dan RPFG2 yang mana menunjukkan filem RPFG3 

mempunyai variasi warna visual yang baik bergantung pada nilai pH. Oleh itu, filem 

gelatin ikan yang digabungkan dengan antosianin yang diekstrak dari kulit rambutan 

berpotensi digunakan sebagai petunjuk pH pembungkusan pintar. 
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PREPARATION AND CHARACTERIZATION OF PH-SENSITIVE FISH 

GELATIN FILM CONTAINING ANTHOCYANINS EXTRACTED FROM 

RAMBUTAN PEEL 

 

ABSTRACT 

 

This study aimed to prepare and characterize a pH sensitive film for intelligent 

packaging based on fish gelatin doped with anthocyanins extracted from red rambutan peel. 

The pH sensitive film was prepared by solvent casting method and total anthocyanin 

content of rambutan peel was determined by pH differential method. The characterization 

of the film was observed through mechanical, morphological and physical properties of the 

film. The result from FTIR spectra and SEM of cross section of the films reflects there are 

intermolecular interactions between fish gelatin and anthocyanins of rambutan peel. The 

thickness, tensile strength and elongation at break of the films were affected by the 

concentration of RPE. However, moisture content and water barrier properties of the film 

were not affected by the concentration of RPE. In addition, the light barrier ability of RPFG 

film that shown by UV-vis light transmittance is directly proportional with the 

concentration of incorporated RPE. The color response of the film in the acidic (pH 4) and 

alkaline (pH 9) showed a low intensity of red color and a low intensity of green 

respectively. At pH 4 and 9, RPFG3 has the highest ∆E* value compared with RPFG1 and 

RPFG2 which indicates RPFG3 film has good visual color variability depending on the pH 

value. Thus, fish gelatin film incorporated with anthocyanins extracted from rambutan peel 

has a potential to use as a pH indicator of intelligent packaging.  


