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ABSTRAK 

 
Kontaminasi mikrob pada daging ayam dapat dihambat dengan mengaplikasikan antimikrob alami. Bawang dayak 

(Eleutherine palmifolia (L.) Merr.) dilaporkan dapat menghambat pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus 
aureus. Penelitian ini bertujuan mengonfirmasi dan mengaplikasikan ekstrak bawang dayak (EBD) sebagai 
antimikrob pada daging ayam segar. Parameter pengamatan ialah kualitas mikrobiologi dan sifat fisik daging ayam 
setelah diinokulasi dengan bakteri E. coli dan S. aureus dan dicelupkan dalam larutan EBD dengan konsentrasi 0, 
3,0, 9,0, dan 15,0 mg/mL untuk E. coli, dan 0, 2,5, 7,5, dan 12,5 mg/mL untuk S. aureus. Hasil penelitian menunjukkan 
EBD-etanol 70% memperlihatkan daya hambat bakteri yang lebih baik daripada EBD- etanol 96%. Penghambatan 
kedua mikrob dapat dicapai dengan konsentrasi 3,0 dan 2,5 mg/mL EBD yang diamati secara visual pada media cair. 
Konsentrasi 15,0 dan 12,5 mg/mL menunjukkan hasil nyata dalam menurunkan total kedua jenis mikrob pada daging 
ayam setelah 12 jam penyimpanan suhu ruang (28±2°C) dan 9 hari penyimpanan pada suhu refrigerator (5±1°C). 
Aplikasi kombinasi 15,0 dan 12,5 mg/mL EBD serta suhu refrigerator dapat direkomendasikan untuk menurunkan 
total E. coli dan S. aureus serta mempertahankan nilai Aw dan pH daging ayam. 

 
Kata kunci: antimikrob, daging ayam, ekstrak bawang dayak, Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

 

ABSTRACT 

 
Microbial contamination on chicken meat can be inhibited by applying natural antimicrobials. Dayak onions 

(Eleutherine palmifolia (L.) Merr.) are reported to inhibit the growth of Escherichia coli and Staphylococcus aureus.  
This study aims to confirm and apply dayak onion extract (EBD) as an antimicrobial in fresh chicken meat. The 
observation parameters were the microbiological quality and physical properties of chicken meat after inoculation 
with E. coli and S. aureus and dipped in EBD solution with concentrations of 0, 3.0, 9.0, and 15.0 mg/mL for E. coli, 
and 0, 2.5, 7.5, and 12.5 mg/mL for S. aureus. The results showed that EBD-70% ethanol showed better bacterial 
inhibition than EBD-96% ethanol. Inhibition for both microbes can be achieved by concentrations of 3.0 and 2.5 
mg/mL EBD, as visually observed in liquid media. Concentrations of 15.0 and 12.5 mg/mL showed significant results 
in reducing the total microbes of both types in chicken meat after 12 hours of room temperature storage (28±2°C) and 
9 days of refrigerator storage (5±1°C). A combined application of 15.0 and 12.5 mg/mL EBD and refrigerator 
temperature can be recommended to reduce total E. coli and S. aureus and maintain the Aw and pH of the chicken 
meat.  

 
Keywords: antimicrobial, chicken meat, dayak onion extract, Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

 

PENDAHULUAN 

 
Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan 

yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, yaitu 5,68 
kg per kapita/tahun pada tahun 2019 (Kementan 2020). 
Kandungan gizinya yang tinggi, yaitu protein 18,20 g, 

lemak 25 g, dan kalori sebesar 404 Kkal per 100 g 
daging ayam menjadikannya sebagai sumber nutrisi 
yang bermanfaat bagi tubuh (Depkes 2010). Daging 
ayam setelah pemotongan mengandung bakteri antara 
6,0 × 102 dan 8,1 × 103 CFU/cm2 pada permukaan kulit-
nya dan jumlahnya dapat meningkat hingga 1,1 × 104–
9,3 × 104 CFU/cm2 (Buckle et al. 2009). Kontaminasi 
Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dapat 
terjadi saat penyembelihan, pemrosesan setelah 
penyembelihan, penyimpanan, dan pendistribusian 
(Kizerwetter-Świda et al. 2016). Kontaminasi kedua 
bakteri tersebut dapat mengakibatkan mutu fisik dan 
kimia daging ayam menyusut, serta dapat menim-
bulkan masalah kesehatan bagi manusia. Pertum-
buhan bakteri perlu dicegah dan dihambat guna 
menghasilkan daging ayam yang aman. 
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Aplikasi senyawa antimikrob alami diyakini lebih 
memberikan efek perubahan paling sedikit pada 
karakter fisik dan kimia produk pangan, serta sedikit 
lebih memberikan dampak negatif daripada peng-
gunaan senyawa antibiotik (Lee et al. 2016). Umbi 
bawang dayak (Eleutherine palmifolia (L.) Merr.) 
merupakan tanaman khas pulau Kalimantan. Umbinya 
mengandung fitokimia seperti alkaloid, flavonoid, 
glikosida, kuinon, naftokuinon, polifenol, saponin, 
seskuiterpena, steroid, dan triterpenoid (Sharoon et al. 
2013). Senyawa alkaloid, flavonoid, kuinon, polifenol, 
saponin, seskuiterpena, tanin, triterpenoid, dan steroid 
telah dilaporkan dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri E. coli, Pseudomonas, S. aureus, S. 
epidermidis, Streptococcus pyogenes (Puspadewi et 
al. 2013, Amanda 2014, Novaryatin et al. 2019, 
Wardani 2019, Wijayanto 2019). Umbi bawang dayak 
dilaporkan berfungsi menghambat pertumbuhan E. coli 
(Amanda 2014) dan S. aureus (Novaryatin et al. 2019). 
Selain itu, dilaporkan juga penghambatan pertum-
buhan E. coli pada daging sapi dan S. aureus pada 
produk salad (Tamal & Aryanto 2020, Temilade et al. 
2009). Aplikasi bawang dayak sebagai penghambat 
pertumbuhan mikrob patogen pada daging ayam 
belum dilaporkan. Oleh karena itu, penelitian ini 
bertujuan mengonfirmasi serta mengaplikasikan 
ekstrak bawang dayak (EBD) sebagai antimikrob pada 
media pangan berupa daging ayam segar. 

 
 

METODE PENELITIAN 
 

Penelitian dilaksanakan pada bulan September 
2021–Mei 2022 di Laboratorium Kimia dan Biokimia, 
Laboratorium Mikrobiologi dan Laboratorium 
Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 
Mulawarman, serta di Laboratorium Kesehatan 
Provinsi Kalimantan Timur. 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah daging ayam segar dari pasar Segiri Kota 
Samarinda, bawang dayak dari pasar Dayak Kota 
Samarinda, etanol 70 dan 96%, kultur bakteri E. coli 
ATCC 11775 dan S. aureus ATCC 33591 dari 
Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Pertanian, 
Universitas Mulawarman. Peralatan utama yang 
digunakan ialah rotavapor, refrigerator (5±1°C), Aw 
meter, pH meter, dan chromamater CR 300. Media 
untuk pertumbuhan E. coli adalah nutrient broth (NB), 
eosin methylene blue agar (EMBA), chromogenic 
coliform agar (CCA) untuk E. coli, dan NB dan baird 
parker agar (BPA) untuk S. aureus. 
 
Ekstraksi Serbuk Bawang Dayak (Syamsul et al. 
2015) 

Bawang dayak yang telah dipisahkan dari kulit 
terluarnya dikeringkan dalam oven pada suhu 60°C 
selama 24 jam, kemudian dihaluskan menggunakan 
blender selama 1 menit, setelah itu diayak dengan 
ayakan mesh No. 20 hingga dihasilkan serbuk. 

Sebanyak 500 g serbuk diekstraksi menggunakan 
etanol masing-masing 70% dan 96% dengan nisbah 
1:2 b/v, dan dimaserasi selama 72 jam. Suspensi 
diaduk secara berkala selama 5x24 jam. Campuran 
kemudian disaring menggunakan kertas saring hingga 
dihasilkan filtrat. Filtrat diuapkan menggunakan 
rotavapor pada suhu 40°C hingga diperoleh ekstrak 
bawang dayak (EBD). EBD dicampur dengan akuades 
steril hingga mencapai konsentrasi 5 mg/mL. 
 
Uji Efektivitas Antibakteri (Balouiri et al. 2016; 
Lingga et al. 2015) 

Efektivitas antibakteri EBD (5 mg/mL) diujikan 
dalam 2 tahap, yaitu uji aktivitas antibakteri dengan 
metode difusi sumur (Balouiri et al. 2016) dan uji 
konsentrasi efektivitas antibakteri EBD yang dimo-
difikasi konsentrasinya (Lingga et al. 2015). Hasil 
pengamatan yang diperoleh dari konsentrasi 
efektivitas antibakteri EBD digunakan pada aplikasi 
daging ayam dengan perlakuan 0, 1, 3, dan 5 dikalikan 
dengan konsentrasi paling rendah yang tidak 
menunjukkan pertumbuhan mikrob (Naufalin et al. 
2006). Bakteri uji adalah sel bakteri yang telah 
ditumbuhkan selama 24 jam pada suhu 37°C pada 
media NB yang kemudian ditumbuhkan pada media 
BPA untuk S. aureus dan media EMBA untuk E. coli. 
Setelah itu, media dengan mikrob tersebut diinkubasi 
selama 24 jam pada suhu 37°C. Konsentrasi bakteri 
yang digunakan untuk analisis adalah yang setara 
dengan skala 0,5 Mc Farland, yaitu 1,5 × 108 CFU/mL. 
 
Aplikasi Ekstrak pada Daging Ayam Segar 
(Modifikasi Juniawati et al. 2015) 

EBD diaplikasikan dengan menyiapkan sampel 
daging ayam bagian dada yang dipotong berbentuk 
kubus dengan bobot 25 g per potong. Sampel 
diinokulasi dengan cara diteteskan suspensi bakteri uji 
E. coli dan S. aureus (1,5 × 105 CFU/mL) masing-
masing pada permukaan daging. Sampel didiamkan 
selama 20 menit untuk proses absorbsi bakteri uji ke 
dalam sampel. Selanjutnya sampel dimasukkan ke 
dalam larutan EBD-etanol 70% yang didapatkan 
berdasarkan uji efektivitas antibakteri (0, 1, 3, dan 5 
EBD) selama 10 menit (daging:larutan perendam = 1:2 
(b/v), kemudian sampel ditiriskan selama 5 menit. 
Sampel dikemas dengan plastik polietilena steril dan 
disimpan pada suhu ruang (28±2°C) selama waktu 
pengamatan (kualitas mikrobiologi 0, 3, 6, dan 12 jam, 
dan pengamatan kualitas fisik 0 dan 12 jam) serta pada 
suhu refrigerator (5±1°C) dalam waktu pengamatan 
(kualitas mikrobiologi 0, 3, 6, dan 9 hari, dan kualitas 
fisik 0 dan 9 hari). Perlakuan diulang 3 kali. 

 
Analisis Kualitas Mikrobiologi dan Sifat Fisik 
Daging Ayam 

Analisis efektivitas EBD pada daging meliputi uji 
mikrobiologi E. coli (Dhafin 2017), dan S. aureus (SNI 
01-2897-2008), serta uji fisik daging meliputi uji 
aktivitas air (Saputra 2014), uji derajat keasaman 
(AOAC 2005), dan uji warna (Hutching 2012). 
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Rancangan dan Analisi Data 

Pada penelitian ini, data dianalisis menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 3 
ulangan. Faktor pertama ialah konsentrasi 0, 1, 3, dan 
5 EBD, dan faktor kedua ialah lama penyimpanan pada 
suhu ruang (28±2°C) selama 0, 3, 6, 12 jam, dan 
penyimpanan pada suhu refrigerator (5±1°C) selama 0, 
3, 6, dan 9 hari. Parameter yang diuji ialah kualitas 
mikrobiologi, meliputi pertumbuhan E. coli dan S. 
aureus, serta sifat fisik daging yang meliputi aktivitas 
air, pH, dan warna. Hasilnya diuji menggunakan 
analysis of variance (ANOVA) dengan selang 
kepercayaan 95% (α = 0,05). Taraf yang berpengaruh 
pada respons selanjutnya diuji lanjut menggunakan uji 
Duncan. 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Efektivitas Antibakteri  

Pengaruh 5 mg/mL ekstrak etanol 70% dan 96% 
bawang dayak (EBD-etanol 70% dan EBD-96%) pada 
uji daya hambat metode difusi sumur disajikan pada 
Tabel 1. Daya hambat EBD pada bakteri E. coli lebih 
tinggi dibandingkan pada bakteri S. aureus. Aplikasi 
EBD-etanol 70% menunjukkan daya hambat kedua 
bakteri tersebut yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
penggunaan EBD-etanol 96%. Penghambatan 
pertumbuhan E. coli dan S. aureus  berbeda dengan 
temuan Amanda et al. (2017) yang melaporkan daya 
hambat dengan metode difusi cakram dari ekstrak 
etanol 96% bawang dayak 20 mg/mL terhadap bakteri 
E. coli, yaitu 12,38 mm. Puspadewi et al. (2013) 
melaporkan daya hambat metode difusi sumur oleh 
ekstrak etanol 96% bawang dayak 10 mg/mL terhadap 
bakteri S. aureus ialah 14,49 mm. Kedua peneltitan 
tersebut menunjukkan hasil yang sama dengan 
pengamatan pada penelitian ini, yaitu bakteri E. coli 
memiliki sensitivitas yang lebih rendah dibandingkan 
dengan S. aureus. Hal ini karena ada perbedaan sifat 
pada dinding sel bakteri Gram negatif dan Gram positif. 
E. coli sebagai bakteri Gram negatif memiliki dinding 

sel dengan struktur multilapis, yang terdiri atas 
lipoprotein, lipopolisakarida, dan membran sel berupa 
fosfolipid, serta dinding selnya mengandung lipid yang 
lebih tinggi sehingga senyawa antibakteri EBD yang 
bersifat polar sulit berpenetrasi ke dalam sel (Zhu & 
Zheng 2020). 

Pada penggunaan pengekstrak etanol 70% dan 
96%, perbedaan daya hambat adalah karena terdapat 
senyawa steroid pada EBD-etanol 70% yang tidak ada 
dalam EBD-etanol 96% (Cristoper 2017). Senyawa 
tersebut mampu menembus membran lipid yang dapat 
mengakibatkan kebocoran liposom pada bakteri 
(Shihabuden et al. 2010). Dengan demikian, EBD-
etanol 70% digunakan pada uji efektivitas antibakteri 
dan aplikasi pada daging ayam karena menunjukkan 
daya hambat yang lebih tinggi.  

Pengaruh EBD pada efektivitas antibakteri E. coli 
dan S. aureus dapat dilihat pada Tabel 2. Efektivitas 
antibakteri pada pertumbuhan E. coli lebih tinggi 
dibandingkan pada S. aureus. Efektivitas antibakteri 
ditandai dengan tidak timbulnya kekeruhan berda-
sarkan pengamatan secara visual pada media cair 
yang digunakan. Hasil tersebut sejalan dengan 
pengamatan uji daya hambat difusi sumur yang 
menunjukkan bahwa E. coli memiliki sifat yang lebih 
resisten terhadap EBD dibandingkan dengan S. 
aureus. Kajian Rahma (2021) pada uji minimum 
inhibitory concentration (MIC) dilusi cair menyebutkan 
bahwa ekstrak etil asetat bawang dayak dapat 
menghambat S. aureus pada konsentrasi 0,4 mg/mL 
dan pada uji minimum bactericidal concentration 
(MBC) pada konsentrasi 15,0 mg/mL. Penelitian Ifesan 
et al. (2009) yang mengaplikasikan ekstrak heksana 
bawang dayak serta ekstrak etanol yang 
dikombinasikan dengan asetat memiliki nilai MIC pada 
konsentrasi 1,0 mg/mL yang ditandai dengan 
terjadinya kebocoran pada sel S. aureus. Konsentrasi 
3,0 dan 2,5 mg/mL selanjutnya ditetapkan untuk 
diaplikasi pada daging ayam dengan ketentuan 
konsentrasi yang digunakan adalah 0, 1, 3, dan 5 kali 
konsentrasi 3,0 dan 2,5 mg/mL. 
 

Tabel 1 Daya hambat ekstrak etanol 70% bawang dayak pada bakteri E. coli dan S. aureus 

Sampel 
Diameter daya hambat (mm) 

E. coli S. aureus 

Ekstrak etanol 70% bawang dayak 5 mg/mL 14,7±0,4 19,0±0,0 

Ekstrak etanol 96% bawang dayak 5 mg/mL 12,7±1,1 17,3±1,2 

Kontrol positif (kloramfenikol) 23,1±0,2 25,0±0,4 

Kontrol negatif (akuades) - - 

 

Tabel 2  Efektivitas antibakteri ekstrak etanol 70% bawang dayak pada berbagai konsentrasi 

Bakteri 
Pertumbuhan bakteri pada konsentrasi ekstrak (mg/mL) 

1,5 1,75 2,0 2,25 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 

E. coli +  +  +  +  + - - - - - 
S. aureus +   +   +   +   - - - - -  

Keterangan: + = Terdapat pertumbuhan bakteri dan - = Tidak terdapat pertumbuhan bakteri. 
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Ciri Mikrobiologi Daging Ayam dengan Tambahan 
EBD 

Pengaruh EBD pada total pertumbuhan E. coli pada 
daging ayam selama masa penyimpanan suhu ruang 
(28±2°C) dan refrigerator (5±1°C) tersaji pada Tabel 3. 
Aplikasi 3,0 mg/mL EBD selama penyimpanan pada 
suhu ruang tidak dapat menurunkan jumlah E. coli 
(6,24+ 0,17 log CFU/g). Jumlah E. coli meningkat nyata 
setelah 6 jam penyimpanan dengan total peningkatan 
1,95 log CFU/g, kemudian menurun 2,05 log CFU/g 
setelah 12 jam penyimpanan (p<0,05). Pada kon-
sentrasi tersebut, senyawa tidak mampu menekan laju 
pertumbuhan bakteri sehingga bakteri meningkat 
nyata. Penurunan jumlah E. coli terjadi pada 
penyimpanan 12 jam karena bakteri ini telah melewati 
fase puncak pertumbuhannya. Lee et al. (2019) 
menemukan bahwa E. coli mengalami fase 
pertumbuhan tetapnya setelah masa inkubasi 5 jam 
pada suhu 37°C dan setelah 12 pada jam suhu 25°C. 
Temuan lain juga melaporkan bahwa pertumbuhan E. 
coli menurun setelah penyimpanan 10 jam pada suhu 
37°C (Musela et al. 2021). Perilaku pertumbuhan yang 
sama ditunjukkan pada sampel daging ayam dengan 0 
mg/mL EBD (kontrol) yang menunjukkan peningkatan 
E. coli secara nyata setelah 6 jam penyimpanan, dan 
menurun setelah 12 jam penyimpanan suhu ruang 
(p<0,05). Berdasarkan hasil sidik ragam, terjadi 
penurunan E. coli yang nyata pada konsentrasi 15,0 
mg/mL EBD pada daging ayam yang disimpan pada 
suhu ruang (p<0,05). Hasil tersebut sejalan Tamal dan 
Aryanto (2020), yang menyatakan penggunaan 30% 
rebusan air bawang dayak mampu menurunkan E. coli 
pada daging sapi dengan kisaran penurunan 2 log 
CFU/g setelah 5 hari penyimpanan. 

Pengaruh aplikasi 0 dan 3,0 mg/mL EBD serta 
penggunaan suhu refrigerator menunjukkan pening-
katan E. coli pada daging ayam secara tidak nyata 
(p>0,05), sedangkan pada 9,0 dan 15,0 mg/mL EBD 
mampu menurunkan E. coli pada daging ayam secara 
nyata selama penyimpanan berlangsung (p<0,05). 
Suhu refrigerator mampu menghambat pertumbuhan 
E. coli hingga 3–6 hari penyimpanan (Aziz et al. 2020). 
Penurunan pertumbuhan terjadi karena penurunan 

viabilitas pada sel bakteri yang diakibatkan oleh suhu 
rendah sebagai lingkungan pertumbuhannya (Son & 
Taylor 2021). Alikasi kombinasi antibakteri EBD dan 
suhu refrigerator memberikan hasil uji terbaik dalam 
menurunkan E. coli dengan penurunan 2,46 log CFU/g. 
Temuan Ossaili et al. (2020) menyebutkan peng-
gunaan senyawa antibakteri dan suhu rendah (4°C) 
menurunkan total bakteri sebesar 2,4 log CFU/g 
dibandingkan tanpa senyawa antibakteri setelah 7 hari 
penyimpanan. 

Total S. aureus pada daging ayam (6,15±0,08 dan 
6,30±0,06 log CFU/g) selama penyimpanan suhu 
ruang meningkat secara nyata pada perlakuan 0 dan 
2,5 mg/mL. Gejala tersebut serupa dengan temuan 
pada uji total pertumbuhan E. coli yang telah dijelaskan 
sebelumnya, yaitu pada perlakuan 3,0 mg/mL EBD 
tidak mampu menurunkan pertumbuhan S. aureus 
pada daging ayam. Perlakuan 7,5 dan 12,5 mg/mL 
EBD menunjukkan terjadinya penurunan yang nyata 
pada total pertumbuhan S. aureus selama 
penyimpanan suhu ruang (p<0,05). Pengaruh 7,5 
mg/mL EBD mampu menurunkan S. aureus (6,30±0,02 
log CFU/g) hingga 1,48 log CFU/g, sedangkan pada 
12,5 mg/mL EBD menurunkan populasi bakteri ini 
hingga 1,98 log CFU/g, setelah 12 jam penyimpanan di 
suhu ruang. 

Hasil pengamatan pada total S. aureus pada daging 
ayam selama masa penyimpanan suhu ruang dan 
suhu refrigerator dapat dilihat pada Tabel 4. Pengaruh 
kombinasi aplikasi 7,5 dan 12,5 mg/mL EBD dan suhu 
refrigerator menunjukkan penurunan nyata total S. 
aureus pada daging ayam setelah 9 hari penyimpanan 
(p<0,05). Pertumbuhan S. aureus pada bahan pangan 
dapat dihambat dengan menggunakan suhu rendah 
sebagai kondisi lingkungan pertumbuhannya (Valero et 
al. 2009). Perlakuan kombinasi antara antimikrob dan 
suhu rendah dapat menurunkan total S. aureus sampai 
2,69 log CFU/g (Lagez et al. 2021). Suhu refrigerator 
digunakan untuk mengetahui pengaruh kombinasi 
metode pengawetan dengan EBD dengan tujuan untuk 
menghasilkan umur simpan yang lebih lama pada 
daging ayam. 

Tabel 3 Pengaruh tambahan ekstrak etanol 70% bawang dayak pada pertumbuhan bakteri E. coli selama penyimpanan 
daging ayam 

Perlakuan EBD (mg/mL) 

Total bakteri E. coli (log CFU/g) 

Waktu penyimpanan suhu ruang (28±2°C) 

0 Jam 3 Jam 6 Jam 12 Jam 

0 6,24±0,17cdef 8,16±0,56ab 8,67±0,25a 6,62±0,63cd 
3,0 5,87±0,41defg 6,50±0,41cde 7,82±0,69b 6,83±0,72c 
9,0 5,93±0,12defg 5,62±0,39fgh 5,03±0,09hi 5,82±0,10efg 

15,0  6,00±0,07defg 5,38±0,57ghi 4,77±0,12i 3,80±0,28j 

Perlakuan EBD (mg/mL) 
Waktu penyimpanan suhu refrigerator (5±1°C) 

0 hari 3 hari 6 hari 9 hari 

0 6,03±0,05b 6,63±0,47ab 7,11±0,13a 6,47±0,60ab 
3,0 6,10±0,10b 6,69±0,67ab 6,74±0,56ab 6,71±0,50ab 
9,0 6,32±0,53ab 6,09±0,04b 5,28±0,52c 4,38±0,34d 

15,0 6,16±0,32b 5,27±0,50c 4,16±0,50d 3,70±0,33d 

Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata±SD; huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf nyata 
0,05. Setiap jenis masa penyimpanan dianalisis ragam secara berbeda-beda. 
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Semakin tinggi konsentrasi yang digunakan 
sebagai antimikrob pada bahan pangan, semakin 
tinggi kemampuannya dalam menghambat pertum-
buhan bakteri (Ahmed et al. 2018; Eldin et al. 2020). 
Aplikasi EBD pada daging ayam dengan konsentrasi 
rendah tidak mampu menghambat proses pertum-
buhan bakteri karena minimnya senyawa yang terkan-
dung dalam EBD. Semakin lama waktu penyimpanan, 
semakin menurun kualitas senyawa EBD (Saputra et 
al. 2018). 
 
Aktivitas Air (Aw) Daging dengan Tambahan EBD 

Nilai Aw daging ayam yang disimpan pada suhu 
ruang dan suhu refrigerator dengan cemaran bakteri E. 
coli dan S. aureus tersaji pada Tabel 5. Nilai Aw pada 
0 jam penyimpanan menunjukkan daging ayam 
dengan cemaran E. coli tidak menunjukkan perbedaan 
yang nyata dengan kisaran nilai Aw 0,83–0,84 
(p>0,05), sedangkan pada daging ayam dengan 
cemaran S. aureus menunjukkan perbedaan nyata 
dengan kisaran nilai Aw 0,83–0,86 (p<0,05). Hasil 
pengamatan tersebut mendekati temuan oleh 
Hajrawati et al. (2016), bahwa Aw pada daging ayam 
segar setelah proses berada dalam kisaran 0,83–0,85. 

Nilai Aw pada daging ayam dengan cemaran E. coli 
yang disimpan pada suhu ruang meningkat nyata yang 
ditunjukkan pada perlakuan 0 dan 3,0 mg/mL EBD 

(p<0,05), sedangkan pada perlakuan 9,0 dan 15,0 
mg/mL tidak nyata setelah 12 jam penyimpanan. Hasil 
pengamatan yang sama ditunjukkan oleh nilai Aw 
dengan cemaran S. aureus yang meningkat nyata 
pada 0 dan 2,5 mg/mL EBD (p<0,05). Pada perlakuan 
7,5 mg/mL EBD tidak meningkat nyata, sedangkan 
pada perlakuan 12,5 mg/mL EBD justru sebaliknya, 
yakni menurun meskipun tidak nyata setelah 12 jam 
penyimpanan (p>0,05). Hasil tersebut berkorelasi 
dengan pertumbuhan kedua bakteri pada daging ayam 
dengan perlakuan 0, 2,5, dan 3,0 mg/mL EBD. Bakteri 
dapat melakukan aktivitas metabolismenya, ditandai 
dengan meningkatnya laju pertumbuhan selama 
penyimpanan sehingga mikrob masih dapat memecah 
ikatan air menjadi air bebas yang mengakibatkan nilai 
Aw meningkat (Grau et al. 2011). Sebaliknya, pada 
perlakuan 9,0 dan 15,0 mg/mL EBD untuk E. coli serta 
7,5 dan 12,5 mg/mL EBD untuk S. aureus laju per-
tumbuhan bakteri dapat dihambat sehingga bakteri 
tidak dapat memecah ikatan air menjadi air bebas 
dengan baik, ditandai dengan dipertahankannya dan 
dapat menurunnya Aw pada daging. Baltic et al. (2015) 
menyatakan bahwa aplikasi senyawa antimikrob dapat 
menekan laju peningkatan Aw pada daging dibanding-
kan dengan daging tanpa senyawa antimikrob yang 
meningkat nilai Aw-nya. 

Tabel 4 Pengaruh tambahan ekstrak etanol 70% bawang dayak pada pertumbuhan bakteri S. aureus selama penyimpanan 

daging ayam 

Perlakuan EBD mg/mL 

Total bakteri S. aureus selama penyimpanan (log CFU/g) 

Waktu penyimpanan suhu ruang (28±2°C) 

0 Jam 3 Jam 6 Jam 12 Jam 

0 6,15±0,08d 8,27±0,09ab 8,47±0,23a 7,80±0,48b 
2,5 6,30±0,06d 8,10±0,08ab 7,90±0,53ab 7,07±0,24c 
7,5 6,30±0,02d 6,38±0,43d 5,75±0,68d 4,82±0,45e 
12,5 5,96±0,59d 5,99±0,06d 4,80±0,50e 3,98±0,06f 

 
Waktu penyimpanan suhu refrigerator (5±1°C) 

0 hari 3 hari 6 hari 9 hari 

0 6,10±0,13cde 7,39±0,34a 7,14±0,57ab 6,40±0,70de 
2,5 6,10±0,13cde 7,26±0,04ab 6,37±0,11cd 6,19±0,42cde 
7,5 5,95±0,05cde 5,68±0,66e 5,45±0,42ef 4,41±0,51gh 
12,5 6,10±0,22cde 5,78±0,57de 4,27±0,61fg 3,94±0,03h 

Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata±SD; huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf nyata 
0,05. Setiap jenis masa penyimpanan dianalisis ragam secara berbeda-beda. 

 

Tabel 5 Pengaruh tambahan ekstrak etanol 70% bawang dayak pada nilai Aw daging ayam selama penyimpanan 

Bakteri Penyimpanan 
Nilai Aw pada perlakuan EBD (mg/mL) 

0 3,0 9,0 15,0 

E. coli 

0 jam 0,83±0,01ef 0,84±0,01def 0,84±0,02def 0,83±0,01ef 

12 jam 0,87±0,01a 0,86±0,01ab 0,85±0,01cde 0,85±0,02bcde 

 
0 hari 0,83±0,01abc 0,83±0,02bc 0,83±0,02abc 0,84±0,01abc 

9 hari 0,85±0,01a 0,85±0,02ab 0,83±0,01bc 0,82±0,01c 

  0 2,5 7,5 12,5 

S. aureus 

0 jam 0,83±0,01ef 0,83±0,02f 0,83±0,02def 0,86±0,01bcd 

12 jam 0,87±0,01a 0,87±0,01ab 0,85±0,02def 0,84±0,01def 

 
0 hari 0,83±0,01acd 0,83±0,01cd 0,86±0,02ab 0,85±0,03e 

9 hari 0,85±0,01abc 0,84±0,01bcd 0,83±0,02cd 0,82±0,01d 

Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata±SD; huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf nyata 
0,05. Setiap jenis masa penyimpanan dianalisis ragam secara berbeda-beda. 
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Aplikasi kombinasi perlakuan EBD dan suhu 
refrigerator menunjukkan hasil yang berbeda; suhu 
refrigerator mampu menekan laju peningkatan Aw 
pada daging ayam (Tabel 5). Berdasarkan hasil sidik 
ragam, perlakuan 0 dan 2,5 mg/mL EBD pada cemaran 
E. coli serta 0 dan 3,0 mg/mL EBD pada cemaran S. 
aureus tidak meningkat nyata pada nilai Aw setelah 9 
hari penyimpanan (p>0,05). Suhu refrigerator mampu 
menekan laju peningkatan Aw, ditandai dengan 
meningkatnya nilai Aw secara tidak nyata pada daging 
ayam tanpa perlakuan (Elgadir 2017). Pada aplikasi 
9,0 mg/mL EBD, Aw daging dengan cemaran E. coli 
dapat dipertahankan, sedangkan pada aplikasi 15,0 
mg/mL EBD, penurunan Aw tidak nyata setelah 9 hari 
penyimpanan. Pengaruh 7,5 dan 12,5 mg/mL EBD 
nyata menurunkan Aw (p<0,05) setelah 9 hari 
penyimpanan pada suhu refrigerator pada daging 
dengan cemaran S. aureus. Pengaruh ketahanan E. 
coli terhadap EBD menjadikan nilai Aw pada daging 
tidak nyata menurun. Meskipun begitu, pengaruh 
aplikasi suhu refrigerator dan EBD mampu menekan 
peningkatan serta menurunkan Aw. Apriliyani et al. 
(2021) menyatakan daging ayam yang disalut dengan 
kasein-kitosan dan disimpan pada suhu 8°C mampu 
menurunkan nilai Aw 0,95–0,93 setelah 7 hari 
penyimpanan. 
 
Derajat Keasaman (pH) Daging Ayam dengan 
Tambahan EBD 

pH daging ayam dengan aplikasi EBD yang 
disimpan pada suhu ruang dan suhu refrigerator dapat 
dilihat pada Tabel 6. Pada awalnya (0 jam), aplikasi 
EBD menurunkan pH, meskipun berdarasarkan uji 
ragam menunjukkan penurunan tidak nyata (p>0,05). 
pH daging dengan konsentrasi yang lebih tinggi 
cenderung memperlihatkan pH yang lebih rendah. 
Kondisi tersebut dipengaruhi oleh tambahan EBD pada 
daging ayam yang memiliki kisaran pH 6. 

Tambahan 0, 2,5, dan 3,0 mg/mL EBD pada daging 
ayam yang disimpan pada suhu ruang menunjukkan 
peningkatan nilai pH secara nyata (p<0,05). Pening-
katan tertinggi ditunjukkan pada aplikasi 0 mg/mL EBD 
dengan cemaran E. coli yang meningkat 1,54, 
sedangkan pada aplikasi 3,0 mg/mL EBD meningkat 

1,17. Pada perlakuan kontrol (0 EBD) dengan cemaran 
S. aureus terjadi peningkatan 1,23, sedangkan pada 
2,5 mg/mL EBD meningkat 1,16. Peningkatan nilai pH 
berkorelasi dengan peningkatan laju pertumbuhan 
bakteri. Perkembangbiakkan bakteri akan meningkat-
kan kemampuannya dalam menghasilkan gugus 
hidroksil yang dapat menaikkan pH daging (Haq et al. 
2015). Semakin tinggi laju pertumbuhan bakteri dan 
semakin lama waktu penyimpanannya, semakin 
meningkat nilai pH. Peningkatan pH merupakan hasil 
dari pemanfaatan asam amino yang dilepaskan pada 
saat degradasi protein oleh bakteri karena keter-
sediaan glukosa dalam daging telah habis. 
Peningkatan pH juga diakibatkan oleh terbentuknya 
amonia dan produk hasil dekomposisi asam amino 
dalam daging oleh bakteri (Zhang et al. 2015). Hasil 
tersebut sejalan dengan temuan Suradi (2012) bahwa 
pH daging ayam tanpa perlakuan yang disimpan pada 
suhu ruang meningkat sampai 7,21 setelah 24 jam 
penyimpanan. 

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa perlakuan 
7,5, 9,0, 12,5, dan 15,0 mg/mL EBD mampu menekan 
laju peningkatan pH, ditandai dengan meningkatnya 
pH secara tidak nyata (p>0,05). Rendahnya pening-
katan pH disebabkan oleh pertumbuhan bakteri yang 
tidak maksimum, akibat pengaruh tambahan EBD 
pada daging. Arpiantini (2019) melaporkan bahwa 
daging ayam yang diberi ekstrak propolis memiliki pH 
yang lebih rendah (5,81) dibandingkan tanpa perla-
kuan (6,50) selama masa penyimpanan berlangsung. 
 
Intensitas Warna *a Daging Ayam dengan 
Tambahan EBD 

Parameter *a menunjukkan intensitas warna hijau 
sampai dengan merah dengan nilai +a 0–100 (warna 
merah) dan nilai –a –80–0 (warna hijau). Warna merah 

pada daging ayam dipengaruhi oleh kandungan 
mioglobin yang terdapat dalam daging. Daging dengan 
tambahan EBD yang disimpan pada suhu ruang dan 
refrigerator disajikan pada Tabel 7. Secara kese-
luruhan, aplikasi EBD memengaruhi peningkatkan 
intensitas warna *a daging pada awal penyimpanan. 
Perbedaan intensitas warna juga dapat dipengaruhi 

Tabel 6 Pengaruh tambahan ekstrak etanol 70% bawang dayak pada pH selama penyimpanan daging ayam 

Bakteri Penyimpanan 
Nilai pH pada perlakuan EBD (mg/mL) 

0 3,0 9,0 15,0 

E. coli 

0 jam 6,15±0,09ef 6,11±0,07ef 6,04±0,14ef 6,03±0,09ef 

12 jam 7,69±0,18a 7,18±0,21b 6,20±0,08ef 6,12±0,14ef 

 
0 hari 

6,20±0,10de 6,14±0,21def 5,99±0,19def  6,07±0,06def 

9 hari 7,58±0,33a 6,79±0,15b 6,24±0,12de 6,26±0,07cd 

  0 2,5 7,5 12,5 

S. aureus 

0 jam 6,10±0,18cde 6,12±0,07cde 5,96±0,13de 5,92±0,14e 

12 jam 7,26±0,45a 7,35±0,18a 6,21±0,13cde 6,18±0,12cde 

 
0 hari 

6,14±0,06de 5,93±0,17e 6,05±0,12de 5,94±0,11e 

9 hari 7,22±0,38a 7,29±0,51a 6,32±0,19bcd 6,18±0,03cde 

Keterangan: Data merupakan nilai rata-rata±SD, huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf nyata 
0.05. Setiap jenis masa penyimpanan dilakukan analisis ragam secara berbeda-beda. 
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oleh faktor genetik ayam, sumber makanan, kesehatan 
unggas, serta proses pemotongan (Este 2015). 

Aplikasi 0, 2,5, dan 3,0 mg/mL EBD pada daging 
ayam yang disimpan pada suhu ruang menunjukkan 
penurunan nilai intensitas *a secara nyata (p<0,05), 
kecuali pada daging dengan cemaran S. aureus 
konsentrasi 2,5 mg/mL EBD, yang menurun tidak nyata 
setelah 12 jam penyimpanan (p>0,05). Daging kontrol 
(0 mg/mL EBD) mengalami penurunan terendah jika 
dibandingkan dengan aplikasi 2,5 dan 3,0 mg/mL EBD. 
Penurunan diakibatkan oleh faktor lingkungan penyim-
panan seperti cahaya, oksigen, dan perubahan suhu, 
yang dapat menyebabkan proses autooksidasi pada 
daging sehingga mioglobin berubah menjadi 
deoksimioglobin, Daging berwana ungu serta 
metmioglobin yang menyebabkan daging berwarna 
cokelat (Carvalho et al. 2017). Perbedaan nilai 
intensitas warna antara 0 dan 2,5; 3,0 mg/mL EBD 
diakibatkan oleh efek perendaman daging dalam 
larutan EBD yang mengandung antosianin. Meningkat-
nya intensitas *a secara keseluruhan akibat efek EBD 
juga ditunjukkan oleh aplikasi 7,5, 9,0, 12,5, dan 15,0 
mg/mL EBD, Intensitas warna meningkat nyata selama 
penyimpanan (p<0,05). Semakin tinggi konsentrasi 
ekstrak yang mengandung pigmen, semakin tinggi 
pengaruhnya pada peningkatan intensitas berdasar-
kan karakteristik pigmen yang digunakan (Abdeldaien 
2013). Bojorges et al. (2020) mengemukakan terjadi 
peningkatan intensitas warna kuning (*b) secara nyata 
pada daging ayam yang direndam pada ekstrak kunyit 
dibandingkan daging ayam tanpa perendaman. 

Daging ayam yang disimpan pada suhu refrigerator 
menunjukkan penurunan intensitas *a secara nyata 
pada perlakuan kontrol (0 mg/mL EBD) pada daging 
dengan cemaran E. coli (p<0,05), sedangkan pada 
perlakuan 2,5 dan 3,0 mg/mL EBD terjadi penurunan 
nilai intensitas secara tidak nyata setelah 9 hari 
penyimpanan (p>0,05). Kondisi lingkungan penyim-
panan memengaruhi penurunan nilai intensitas warna 
daging, suhu refrigerator yang dapat dikontrol pada 
5°C, serta keberadaan oksigen dan cahaya yang 
minim cenderung tidak memengaruhi penurunan 
warna daging. Hasil tersebut sejalan dengan pustaka 
menyebutkan bahwa keberadaan oksigen, cahaya, 

dan suhu yang tinggi menurunkan intensitas akibat 
reaksi auto-oksidasi pada daging ayam (Carvalho et al. 
2017). Pada perlakuan 7,5, 9,0, 12,5, dan 15,0 mg/mL 
EBD terjadi peningkatan intensitas *a pada daging 
secara nyata setelah 9 hari penyimpanan. Sebaliknya, 
pada cemaran S. aureus terjadi penurunan intensitas 
pada perlakuan 7,5 mg/mL EBD (p<0,05). Pada 
aplikasi 12,5 mg/mL EBD terjadi peningkatan intensitas 
*a yang tidak nyata pada daging selama penyimpanan. 
 
 

KESIMPULAN 

 

Perlakuan EBD memengaruhi pertumbuhan bakteri 
E. coli dan S. aureus pada daging ayam yang disimpan 
pada suhu ruang (28±2°C) dan suhu refrigerator 
(5±1°C). Perlakuan 15,0 dan 12,5 mg/mL EBD serta 
suhu refrigerator memberikan hasil terbaik dalam 
menurunkan total pertumbuhan kedua jenis bakteri 
pada daging ayam. Berdasarkan temuan ini, disaran-
kan uji organoleptik untuk menentukan daya terima 
panelis atas perubahan warna daging ayam akibat 
pengaruh aplikasi EBD. 
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