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RINGKASAN 

 

 
Industri penggunaan kemasan plastik sintetis dalam industri pangan masih 

mendominasi karena memiliki sifat mekanik yang baik, namun sulit terurai 

sehingga menimbulkan permasalahan lingkungan. Salah satu alternatif yang dapat 

dikembangkan adalah edible film berbasis biopolimer yang berfungsi sebagai 

kemasan aktif untuk memperpanjang umur simpan produk pangan. Penambahan 

minyak buah merah (Pandanus conoideus Lam.) yang kaya akan senyawa bioaktif 

seperti karotenoid, tokoferol, dan senyawa fenolik diharapkan dapat berpotensi 

menekan jumlah mikroba pada daging ayam. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi konsentrasi 

emulsi minyak buah merah terhadap potensi edible film dalam menekan 

pertumbuhan mikroba pada daging ayam segar, mengevaluasi efektivitas edible film 

dalam mempertahankan mutu daging ayam selama penyimpanan dingin, serta 

menentukan metode aplikasi yang paling efektif, yaitu aplikasi langsung maupun 

sistem sachet nonwoven. 

Edible film dibuat menggunakan pati ganyong sebagai bahan utama dengan 

penambahan CMC sebagai penguat, sorbitol sebagai plasticizer, serta emulsi 

minyak buah merah pada konsentrasi 0; 0,5; 1; dan 1,4 mL. Edible film 

diaplikasikan pada daging ayam menggunakan dua metode, yaitu aplikasi langsung 

pada permukaan daging dan aplikasi tidak langsung menggunakan sachet 

nonwoven. Sampel disimpan pada suhu dingin selama tujuh hari dengan 

pengamatan pada hari ke-0, ke-3, ke-5, dan ke-7. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa aplikasi langsung lebih efektif 

mempertahankan susut bobot, kadar air, dan pH selama penyimpanan, sedangkan 

metode sachet memberikan hasil tekstur, aroma, dan warna berdasarkan penilaian 

organoleptik dan TPC yang lebih baik. 

 

Kata kunci: antimikroba, daging ayam, kemasan aktif, minyak buah merah 

(Pandanus conoideus Lam.), pati ganyong. 
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SUMMARY 

 

 
The use of synthetic plastic packaging in the food industry remains 

dominant due to its excellent mechanical properties; however, its non-

biodegradable nature poses significant environmental concerns. One promising 

alternative is biopolymer-based edible film, which functions as active packaging to 

extend the shelf life of food products. The incorporation of red fruit oil (Pandanus 

conoideus Lam.), which is rich in bioactive compounds such as carotenoids, 

tocopherols, and phenolic compounds, is expected to enhance the antimicrobial 

properties of edible films and suppress microbial growth in fresh chicken meat. 

This study aimed to analyze the effect of different concentrations of red fruit 

oil emulsion on the antimicrobial potential of edible films in inhibiting microbial 

growth in fresh chicken meat, evaluate the effectiveness of the edible films in 

maintaining chicken meat quality during refrigerated storage, and determine the 

most effective application method, namely direct application and the nonwoven 

sachet system. 

The edible films were prepared using canna starch as the primary 

biopolymer, with carboxymethyl cellulose (CMC) as a reinforcing agent, sorbitol as 

a plasticizer, and red fruit oil emulsion at concentrations of 0, 0.5, 1.0, and 1.4 mL. 

The films were applied to fresh chicken meat using two methods: direct application 

onto the meat surface and indirect application using nonwoven sachets. The 

samples were stored under refrigerated conditions for seven days and evaluated on 

days 0, 3, 5, and 7. 

The results showed that the direct application method was more effective in 

maintaining weight loss, moisture content, and pH during storage. In contrast, the 

nonwoven sachet method demonstrated better performance in preserving texture, 

aroma, and color based on organoleptic evaluation and yielded more favorable 

Total Plate Count (TPC) results. 

 

Keywords: active packaging, antimicrobial, canna starch, chicken meat, red fruit 

oil (Pandanus conoideus Lam.). 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Industri pangan menghadapi tantangan besar dalam mempertahankan mutu 

produk segar, terutama daging ayam yang merupakan salah satu komoditas protein 

hewani paling banyak dikonsumsi di Indonesia dan dunia. Daging ayam segar 

cenderung mengalami kerusakan biologis dan kimiawi selama penyimpanan 

dingin, yang ditandai dengan peningkatan jumlah mikroba, oksidasi lipid, 

perubahan warna, bau tidak sedap, serta susut bobot produk [1]. Masalah ini tidak 

hanya merugikan secara ekonomi, tetapi juga menimbulkan risiko kesehatan bagi 

konsumen jika tidak dikendalikan dengan baik. 

Kemasan konvensional yang hanya berfungsi sebagai pelindung fisik terbukti 

kurang efektif dalam memperlambat laju kerusakan selama penyimpanan. Hal ini 

mendorong perkembangan teknologi kemasan aktif (active packaging), sebuah 

pendekatan inovatif yang bukan sekadar melindungi pangan secara pasif, tetapi juga 

secara aktif melibatkan material kemasan dalam memperlambat kerusakan oksidatif 

dan pertumbuhan mikroba pada produk makanan [2]. 

Active packaging umumnya dibuat dari bahan biopolimer seperti 

polisakarida, protein, atau kombinasi keduanya, yang diberi komponen bioaktif 

seperti ekstrak tumbuhan atau minyak esensial untuk memberikan sifat antioksidan 

dan antimikroba. Film biopolimer seperti pati, gelatin, dan chitosan telah banyak 

diteliti karena sifatnya yang biodegradable, non-toksik, dan bersifat ramah 

lingkungan sebagai alternatif pengganti plastik konvensional serta memiliki potensi 

untuk meningkatkan kualitas dan keamanan pangan selama penyimpanan [3]. 

Pati merupakan salah satu biopolimer yang paling luas diteliti untuk film 

kemasan aktif. Edible film berbasis pati telah berhasil dikembangkan dengan 

berbagai ekstrak alami untuk memperpanjang umur simpan produk pangan melalui 

peningkatan sifat antioksidan dan antimikroba. Penelitian terdahulu, misalnya, 

menggunakan pati talas yang ditambah minyak atsiri lengkuas menunjukkan bahwa 

penambahan minyak antimikroba dapat meningkatkan nilai zona hambat terhadap 

E. coli serta menghasilkan sifat mekanik film yang berbeda dibandingkan dengan 

film kontrol [4]. 
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Salah satu sumber bahan bioaktif lokal yang memiliki potensi besar untuk 

diaplikasikan dalam kemasan aktif adalah buah merah (Pandanus conoideus Lam.), 

tanaman asli Papua yang kaya akan senyawa antioksidan seperti β-carotene dan α-

tocopherol. Penelitian menunjukkan bahwa komponen bioaktif dalam buah merah 

memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi dan mampu memberikan efek bioaktif 

yang potensial untuk aplikasi pangan maupun nonpangan. Misalnya, penelitian oleh 

[5] Menunjukkan bahwa sisa limbah minyak buah merah memiliki kandungan 

karotenoid dan tokoferol yang signifikan setelah proses ekstraksi dengan bantuan 

gelombang ultrasonik. 

Selain itu, kajian uji aktivitas antimikroba fraksi emulsi buah merah terhadap 

sejumlah mikroba, seperti Staphylococcus aureus, telah menunjukkan efek 

penghambatan pertumbuhan bakteri pada media uji in vitro, meskipun hasilnya 

masih perlu dieksplorasi lebih lanjut dalam sistem kemasan aktual [6]. Namun, saat 

ini penelitian yang langsung menerapkan minyak buah merah sebagai komponen 

aktif dalam film kemasan biopolimer masih sangat terbatas, terutama untuk aplikasi 

pada daging ayam segar. Ini menciptakan celah penelitian (research gap) di mana 

potensi buah merah sebagai bahan bioaktif dalam active packaging belum banyak 

diteliti, khususnya dalam konteks formulasi emulsi minyak buah merah dalam film 

biopolimer dan pengaruhnya terhadap mutu daging ayam selama penyimpanan 

dingin. 

Beberapa studi global menunjukkan bahwa penggunaan minyak bioaktif atau 

senyawa alami secara umum dalam biopolymer packaging dapat memperpanjang 

umur simpan pangan, misalnya penggunaan minyak esensial thyme dalam film 

polimer yang memengaruhi sifat mekanik dan aktivitas antimikroba film, atau 

penggunaan film yang dilapisi dengan minyak cengkeh yang menunjukkan aktivitas 

baik terhadap bakteri patogen pada sayuran. Namun, mayoritas penelitian ini masih 

menggunakan senyawa bioaktif umum (essential oils), bukan minyak buah merah, 

sehingga validitas penggunaan buah merah dalam film pati berbasis lokal masih 

perlu diuji secara ilmiah [7]. 

Selain potensi bioaktifnya, minyak buah merah memiliki tantangan utama 

dalam aplikasinya pada sistem kemasan berbasis biopolimer, yaitu sifatnya yang 

hidrofobik, sehingga sulit bercampur secara homogen dalam matriks film yang 
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umumnya bersifat hidrofilik. Ketidakcocokan sifat ini berpotensi menyebabkan 

ketidakstabilan sistem, pemisahan fase, serta distribusi senyawa aktif yang tidak 

merata dalam film kemasan. Oleh karena itu, diperlukan pendekatan formulasi yang 

tepat agar minyak buah merah dapat diaplikasikan secara efektif dalam sistem 

kemasan aktif. 

Penelitian yang dilakukan oleh [8] Menunjukkan bahwa minyak buah merah 

dapat diformulasikan dalam bentuk emulsi minyak dalam air (oil-in-water) dengan 

menggunakan Tween 80 sebagai surfaktan. 

Lebih lanjut, [8] Melaporkan bahwa penggunaan Tween 80 dengan 

perbandingan tertentu terhadap minyak buah merah mampu menghasilkan emulsi 

yang stabil secara fisik, ditunjukkan oleh tidak terjadinya pemisahan fase selama 

penyimpanan. Hal ini menunjukkan bahwa teknik emulsifikasi merupakan 

pendekatan yang relevan dan potensial untuk diaplikasikan pada pengembangan 

film biopolimer, karena memungkinkan minyak buah merah yang bersifat 

hidrofobik untuk diintegrasikan ke dalam matriks film hidrofilik seperti pati. 

Berdasarkan hasil tersebut, emulsifikasi minyak buah merah menggunakan 

Tween 80 dan alginat menjadi dasar formulasi yang penting dalam penelitian ini, 

terutama untuk memastikan bahwa minyak buah merah dapat terdispersi secara 

homogen dalam larutan pembentuk film pati ganyong. Dengan demikian, 

diharapkan senyawa bioaktif dalam minyak buah merah dapat berfungsi secara 

optimal sebagai komponen aktif dalam kemasan, khususnya dalam menghambat 

aktivitas oksidatif dan pertumbuhan mikroorganisme pada produk pangan selama 

penyimpanan. 

Berdasarkan uraian di atas, dapat dilihat bahwa kemajuan ilmu pengetahuan 

pada active packaging telah menunjukkan potensi nyata dalam memperpanjang 

umur simpan pangan, namun masih terdapat kebutuhan penelitian lebih lanjut 

terkait penggunaan minyak buah merah dalam film biopolimer sebagai komponen 

aktif, terutama untuk aplikasi nyata pada produk segar seperti daging ayam. 

Ketidakterututupan penelitian ini menunjukkan urgensi penelitian untuk 

mengembangkan formulasi film aktif berbasis minyak buah merah dan mengetahui 

efek aplikatifnya terhadap mutu daging ayam selama penyimpanan dingin, serta 
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membandingkan dua pendekatan aplikasi film yang berbeda (kontak langsung dan 

sachet nonwoven). 

 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan Masalah ini Adalah: 

1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi emulsi minyak buah merah 

terhadap potensi edible film berbasis pati ganyong dalam menekan 

pertumbuhan jumlah mikroba pada daging ayam segar? 

2. Berapa konsentrasi emulsi minyak buah merah yang paling efektif dalam 

meningkatkan kinerja edible film sebagai kemasan aktif? 

3. Bagaimana efektivitas aplikasi edible film berbasis emulsi minyak buah 

merah, baik secara langsung pada daging ayam maupun melalui sistem 

sachet nonwoven, dalam mempertahankan mutu daging ayam segar selama 

penyimpanan dingin? 

 

1.3 Tujuan Masalah 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis pengaruh variasi konsentrasi emulsi minyak buah merah 

dalam menekan pertumbuhan mikroba pada daging ayam segar. 

2. Mengevaluasi efektivitas edible film berbasis emulsi minyak buah merah 

dalam mempertahankan mutu daging ayam segar selama penyimpanan 

dingin berdasarkan parameter susut bobot, warna, aroma, dan jumlah 

mikroba. 

3. Menentukan metode aplikasi edible film yang paling efektif, yaitu aplikasi 

langsung atau melalui sistem sachet nonwoven, serta konsentrasi emulsi 

minyak buah merah yang optimal sebagai kemasan aktif. 

4. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini Adalah: 

1. Menambah khazanah ilmu pengetahuan di bidang teknologi kemasan 

pangan, khususnya pengembangan kemasan aktif berbasis edible film 
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dengan penambahan emulsi minyak buah merah yang dapat menekan 

pertumbuhan mikroba daging ayam. 

2. Menyediakan data ilmiah dan referensi aplikatif mengenai pemanfaatan 

emulsi minyak buah merah dalam edible film kemasan aktif pangan yang 

dapat digunakan sebagai acuan penelitian selanjutnya. 

3. Memberikan alternatif solusi pengemasan pangan yang ramah lingkungan, 

berbasis bahan alami, dan sumber daya lokal, serta berpotensi meningkatkan 

keamanan dan mutu daging ayam segar 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini dibatasi pada hal-hal sebagai berikut: 

1. Bahan utama kemasan aktif yang digunakan adalah film biopolimer berbasis 

pati ganyong dengan penambahan emulsi minyak buah merah (Pandanus 

conoideus Lam.) sebagai agen aktif. 

2. Minyak buah merah diperoleh melalui proses ekstraksi dari buah merah 

utuh, kemudian diformulasikan dalam bentuk emulsi minyak dalam air 

menggunakan Tween 80 sebagai surfaktan (perbandingan 1:1 dengan 

minyak). 

3. Variasi konsentrasi emulsi minyak buah merah yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah 0 ml, 0,5 ml, 1 ml, dan 1,4 ml, dengan konsentrasi pati 

ganyong,CMC dan sorbitol sebagai variabel tetap. 

4. Aplikasi film biopolimer dilakukan dengan dua metode, yaitu film 

ditempelkan secara langsung pada daging ayam segar dan film dimasukkan 

ke dalam sachet nonwoven sebagai sistem kemasan aktif tidak langsung. 

5. Objek pengujian pada penelitian ini adalah daging ayam segar, yang 

disimpan pada suhu chiller selama periode pengamatan hari ke-0, 3, 5 dan 

7. 

6. Parameter pengujian dibatasi pada mutu daging ayam, meliputi uji susut 

bobot, uji kadar air, uji pH, uji organoleptik dan jumlah mikroba (Total 

Plate Count). 

7. Analisis data dilakukan menggunakan metode statistik ANOVA untuk 

mengetahui pengaruh variasi perlakuan terhadap parameter yang diuji. 
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8. Penelitian ini dilakukan dalam skala laboratorium, sehingga hasil yang 

diperoleh belum mencerminkan penerapan pada skala produksi industri. 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

 
5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai aplikasi active packaging edible film 

berbasis pati ganyong dengan penambahan emulsi minyak buah merah pada daging 

ayam, dapat disimpulkan sebagai berikut. 

1. Variasi konsentrasi emulsi minyak buah merah berpengaruh terhadap 

karakteristik edible film dan kemampuannya dalam menekan pertumbuhan 

mikroba. Peningkatan konsentrasi emulsi minyak buah merah menghasilkan 

edible film dengan ketebalan yang semakin tinggi dan nilai swelling yang 

semakin rendah. Konsentrasi 1,4 mL menghasilkan karakteristik ketebalan 

dan swelling terbaik, sedangkan nilai solubility terbaik diperoleh pada 

konsentrasi 1 mL. Hasil pengujian Total Plate Count (TPC) menunjukkan 

bahwa peningkatan konsentrasi emulsi minyak buah merah cenderung 

menurunkan jumlah mikroba sehingga berpotensi menekan pertumbuhan 

mikroba pada daging ayam segar. 

2. Edible film berbasis emulsi minyak buah merah efektif dalam 

mempertahankan mutu daging ayam segar selama penyimpanan dingin. 

Pada metode aplikasi langsung, konsentrasi emulsi minyak buah merah 1,4 

mL memberikan hasil terbaik dalam mempertahankan mutu fisik dan kimia 

daging ayam yang ditunjukkan oleh nilai susut bobot, kadar air, dan pH yang 

lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya. Sementara itu, pada metode 

aplikasi sachet nonwoven, konsentrasi 1,4 mL memberikan hasil terbaik 

dalam mempertahankan mutu sensoris daging ayam, meliputi warna, aroma, 

dan tekstur, serta menghasilkan jumlah mikroba yang paling rendah 

berdasarkan hasil pengujian TPC. 

3. Metode aplikasi edible film melalui sistem sachet nonwoven merupakan 

metode yang paling efektif dalam menekan pertumbuhan mikroba daging 

ayam selama penyimpanan dingin. Berdasarkan hasil pengujian TPC, 

metode sachet dengan konsentrasi emulsi minyak buah merah 1,4 mL 

menghasilkan jumlah mikroba terendah sebesar 2,7 × 10⁶ CFU/mL, lebih 

rendah dibandingkan aplikasi langsung pada konsentrasi yang sama. 
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Namun, aplikasi langsung dengan konsentrasi 1,4 mL lebih efektif dalam 

mempertahankan parameter susut bobot, kadar air, dan pH. Dengan 

demikian, konsentrasi emulsi minyak buah merah 1,4 mL memberikan 

kinerja terbaik di antara konsentrasi yang diuji , sedangkan metode aplikasi 

yang dipilih dapat disesuaikan dengan tujuan penggunaannya, yaitu aplikasi 

langsung untuk mempertahankan mutu fisik dan kimia, serta sistem sachet 

nonwoven untuk menekan pertumbuhan mikroba dan mempertahankan 

mutu organoleptik daging ayam segar. 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, beberapa saran yang 

dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya adalah sebagai berikut. 

1. Pengujian Total Plate Count (TPC) sebaiknya dilakukan pada seluruh 

variasi perlakuan, baik pada metode aplikasi langsung maupun metode 

sachet nonwoven dengan seluruh variasi konsentrasi emulsi minyak buah 

merah (0; 0,5; 1; dan 1,4 mL). Hal ini bertujuan agar efektivitas antimikroba 

setiap perlakuan dapat dibandingkan secara lebih komprehensif dan 

didukung oleh analisis statistik yang lebih kuat. 

2. Perlu dilakukan pengujian aktivitas antimikroba menggunakan metode zona 

hambat (disc diffusion atau agar diffusion test) terhadap edible film berbasis 

pati ganyong dengan penambahan emulsi minyak buah merah. Pengujian 

ini penting untuk mengetahui kemampuan penghambatan secara langsung 

terhadap bakteri uji, seperti Escherichia coli, Staphylococcus aureus, atau 

bakteri pangan lainnya, sehingga mekanisme aktivitas antimikroba edible 

film dapat dijelaskan secara lebih ilmiah. 
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1 Emulsifikasi Buah Merah dengan Tween 80 
 

 

Lampiran 2 Pembuatan edible film dengan ekstrak buah merah 
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Lampiran 3 Pengujian Sifat Fisik edible film 
 

 

Lampiran 4 Susut Bobot 
 

SUSUT BOBOT 
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Perlakuan Hari 0 Hari 3 Hari 5 Hari 7 

L0'1 0 3.279 4.412 4.770 

L0'2 0 3.332 4.605 4.867 

L0'3 0 2.66 3.800 4.160 

L0,5'1 0 3.053 6.404 8.088 

L0,5'2 0 3.222 6.044 7.727 

L0,5'3 0 3.148 6.228 7.889 

L1'1 0 3.143 3.617 5.041 

L1'2 0 3.121 3.829 5.006 

L1'3 0 3.164 3.566 5.082 

L1,4'1 0 3.014 3.234 4.131 

L1,4'2 0 3.351 4.191 5.001 

L1,4'3 0 3.171 3.92 4.612 

S0'1 0 5.046 5.88 7.252 

S0'2 0 6.227 7.774 9.758 

S0'3 0 5.657 6.835 8.535 

S0,5'1 0 4.08 5.154 6.669 

S0,5'2 0 2.954 6.148 6.527 

S0,5'3 0 3.529 5.606 6.594 

S1'1 0 6.139 8.594 9.604 

S1'2 0 3.814 6.51 7.008 

S1'3 0 4.961 7.559 8.3 

S1,4'1 0 4.059 5.588 8.778 

S1,4'2 0 4.354 6.054 7.137 

S1,4'3 0 4.222 5.868 8.062 

 

 

SUSUT BOBOT (%) 

Perlakuan Hari Mean (%) SD SE 

L0 0 0 0 0 
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 3 3.09 0.374 0.216 

 5 4.272 0.418 0.241 

 7 4.599 0.381 0.22 

L0,5 0 0 0 0 

 3 3.141 0.085 0.049 

 5 6.225 0.18 0.104 

 7 7.901 0.181 0.104 

L1 0 0 0 0 

 3 3.143 0.022 0.013 

 5 3.671 0.139 0.08 

 7 5.043 0.038 0.022 

L1,4 0 0 0 0 

 3 3.179 0.169 0.097 

 5 3.782 0.504 0.291 

 7 4.581 0.435 0.251 

S0 0 0 0 0 

 3 5.643 0.591 0.341 

 5 6.83 0.947 0.547 

 7 8.515 1.253 0.723 

S0,5 0 0 0 0 

 3 3.521 0.563 0.325 

 5 5.636 0.497 0.287 

 7 6.597 0.071 0.041 

S1 0 0 0 0 

 3 4.971 1.165 0.673 

 5 7.554 1.046 0.604 

 7 8.304 1.301 0.751 

S1,4 0 0 0 0 

 3 4.212 0.148 0.086 
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5 5.837 0.234 0.135 

7 7.992 0.823 0.475 

 

 

Hasil Uji Anova Susut Bobot 
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Lampiran 5 Nilai Kadar Air 
 

Kadar Air (%) 

Perlakuan Hari 0 Hari 3 Hari 5 Hari 7 

L0'1 74.862 73.981 72.746 71.835 

L0'2 74.775 73.914 72.688 71.742 
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L0'3 74.893 73.856 72.731 71.826 

L0,5'1 74.818 73.506 71.882 70.516 

L0,5'2 74.926 73.447 71.761 70.442 

L0,5'3 74.857 73.523 71.834 70.381 

L1'1 74.903 74.108 73.214 72.456 

L1'2 74.844 74.021 73.126 72.394 

L1'3 74.928 74.165 73.278 72.511 

L1,4'1 74.881 74.286 73.542 72.904 

L1,4'2 74.953 74.214 73.461 72.836 

L1,4'3 74.896 74.247 73.528 72.891 

S0'1 74.835 73.318 71.846 70.104 

S0'2 74.908 73.264 71.697 69.945 

S0'3 74.851 73.371 71.775 70.061 

S0,5'1 74.874 73.766 72.514 71.683 

S0,5'2 74.912 73.812 72.447 71.621 

S0,5'3 74.831 73.701 72.382 71.534 

S1'1 74.886 73.542 72.083 70.432 

S1'2 74.793 73.461 72.006 70.365 

S1'3 74.902 73.588 72.152 70.471 

S1,4'1 74.918 73.621 72.164 70.582 

S1,4'2 74.841 73.583 72.101 70.498 

S1,4'3 74.886 73.667 72.248 70.634 

 

Kadar Air (%) 

Perlakuan Hari Mean (%) SD SE 

L0 0 74.843 0.061 0.035 

 3 73.917 0.063 0.036 

 5 72.722 0.03 0.017 

 7 71.801 0.051 0.029 
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L0,5 0 74.867 0.055 0.032 

 3 73.492 0.04 0.023 

 5 71.826 0.061 0.035 

 7 70.446 0.068 0.039 

L1 0 74.892 0.043 0.025 

 3 74.098 0.072 0.042 

 5 73.206 0.076 0.044 

 7 72.454 0.059 0.034 

L1,4 0 74.91 0.038 0.022 

 3 74.249 0.036 0.021 

 5 73.51 0.043 0.025 

 7 72.877 0.035 0.02 

S0 0 74.865 0.038 0.022 

 3 73.318 0.054 0.031 

 5 71.773 0.075 0.043 

 7 70.037 0.083 0.048 

S0,5 0 74.872 0.041 0.024 

 3 73.76 0.056 0.032 

 5 72.448 0.066 0.038 

 7 71.613 0.075 0.043 

S1 0 74.86 0.059 0.034 

 3 73.53 0.065 0.038 

 5 72.08 0.073 0.042 

 7 70.423 0.054 0.031 

S1,4 0 74.882 0.039 0.023 

 3 73.624 0.042 0.024 

 5 72.171 0.074 0.043 

 7 70.571 0.068 0.039 
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Hasil Uji Anova Nilai Kadar Air 
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Lampiran 6 Pengujian Kadar pH Daging Ayam 
 

 

Kadar pH 

Langsung Hari 0 Hari 3 Hari 5 Hari 7 

L0'1 5.82 6.32 6.66 7.26 

L0'2 6.18 6.29 6.36 7.1 
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L0'3 6 6.31 6.51 7.18 

L0,5'1 5.66 5.87 6.01 6.86 

L0,5'2 5.72 5.91 6.08 6.92 

L0,5'3 5.69 5.89 6.05 6.88 

L1'1 5.74 6.11 6.35 6.74 

L1'2 5.79 6.15 6.4 6.79 

L1'3 5.76 6.12 6.38 6.76 

L1,4'1 6.16 6.58 6.86 6.86 

L1,4'2 6.46 6.56 6.62 7.02 

L1,4'3 6.31 6.57 6.74 6.95 

SACHET 

S0'1 6.16 6.48 6.69 6.86 

S0'2 6.26 6.31 6.35 7.1 

S0'3 6.21 6.39 6.52 6.98 

S0,5'1 6.36 6.56 6.69 6.86 

S0,5'2 6.16 6.27 6.35 7.02 

S0,5'3 6.25 6.41 6.53 6.94 

S1'1 6.46 6.7 6.86 7.26 

S1'2 6.36 6.46 6.52 6.86 

S1'3 6.41 6.6 6.72 7.05 

S1,4'1 6.26 6.42 6.52 7.42 

S1,4'2 6.16 6.58 6.86 7.1 

S1,4'3 6.22 6.5 6.69 7.24 

 

Kadar pH     

Perlakuan Hari Mean SD SE 

L0 0 6 0.18 0.104 

 3 6.307 0.015 0.009 

 5 6.51 0.15 0.087 
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 7 7.18 0.08 0.046 

L0,5 0 5.69 0.03 0.017 

 3 5.89 0.02 0.012 

 5 6.047 0.035 0.02 

 7 6.887 0.031 0.018 

L1 0 5.763 0.025 0.015 

 3 6.127 0.021 0.012 

 5 6.377 0.025 0.015 

 7 6.763 0.025 0.015 

L1,4 0 6.31 0.15 0.087 

 3 6.57 0.01 0.006 

 5 6.74 0.12 0.069 

 7 6.943 0.08 0.046 

S0 0 6.21 0.05 0.029 

 3 6.393 0.085 0.049 

 5 6.52 0.17 0.098 

 7 6.98 0.12 0.069 

S0,5 0 6.257 0.1 0.058 

 3 6.413 0.145 0.084 

 5 6.523 0.17 0.098 

 7 6.94 0.08 0.046 

S1 0 6.41 0.05 0.029 

 3 6.587 0.12 0.069 

 5 6.7 0.17 0.098 

 7 7.057 0.2 0.115 

S1,4 0 6.213 0.05 0.029 

 3 6.5 0.08 0.046 

 5 6.69 0.17 0.098 

 7 7.253 0.16 0.092 
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Hasil Uji Anova Nilai pH 
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Lampiran 7 Uji Organoleptik Daging Ayam 
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Data Form Organoleptik 
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Lampiran 8 Pengujian TPC Daging Ayam 
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