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Pertumbuhan Eschericia coli pada Daging Ayam Menggunakan Edible 
Film dari Apel dengan Penambahan Carvacrol. Di bawah bimbingan: T. 
Dwi Wibawa Budianta 

ABSTRAK 

Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak 
karena adanya aktivitas rnikroba, rnisalnya Escherecia coli. Untuk 
menghambat mikroba tersebut dapat ditambahkan carvacrol yang 
merupakan senyawa antimikroba dan diaplikasikan bersama dengan edible 
apple film. Penggabungan carvacrol dengan edible apple film ini dapat 
bertindak sebagai penghalang terjadinya kontaminasi permukaan oleh 
rnikroorganisrne, rnengurangi kehilangan kadar air, rnengontrol sifat juicy, 
menghindari kontaminasi silang, menghambat terjadinya oksidasi lemak 
(ketengikan) dan pencoklatan (perubahan warna yang tidak diinginkan), 
pengurangan jumlah mikroba awal dan untuk menghindari kehilangan 
senyawa volatile dan bau khas daging. 

Carvacrol pada edible film apel ditambahkan pada konsentrasi 
0.5%, 1.5%, dan 3% bib. Daging ayam kemudian dibungkus dengan edible 
apple film antimikroba tersebut dan disimpan pada suhu 23 e C selama 72 
jam. Penambahan carvacrol dengan konsentrasi 3% pada edible apple film 
terbukti paling efektif dalam menghambat pertumbuhan Escherecia coli. 

Kata kunci: carvacrol, edible apple film, Escherecia coli, daging ayam 
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