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Abstract. Broiler chicken meat is a widely consumed source of animal
protein; however, it is highly susceptible to quality deterioration due
to microbial growth as well as physical and chemical changes during
storage. This study aims to evaluate the effect of beeswax wrap
packaging on the total bacterial count, pH, and water-holding capacity
of broiler chicken meat. A nested Completely Randomized Design
(CRD) was employed, consisting of six treatments and three
replications. The treatments included broiler chicken meat packaged
with beeswax wrap and stored for 0, 3, and 6 hours, as well as broiler
chicken meat not packaged with beeswax wrap and stored for the
same durations. The samples consisted of 36 grams of skinless, fat-free
broiler chicken breast meat. Data were analyzed using a two-way
analysis of variance (ANOVA), followed by Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) for significant results. The findings indicated that
beeswax wrap packaging had a significant effect on the total bacterial
count, pH value, and water-holding capacity. These results suggest
that the use of beeswax wrap for broiler chicken meat packaging can
influence its biological, chemical, and physical quality during storage.
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PENDAHULUAN

Daging ayam broiler adalah
sumber pangan asal hewan yang paling
banyak dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia dibandingkan dengan da-
ging sapi, kambing, domba, dan babi
(BPS, 2024). Berdasarkan data Badan
Pusat Statistik (2022) konsumsi daging
ayam di Indonesia pada 2024 diper-
kirakan mencapai 11,41 kg/kapita
untuk daging ayam. Hal tersebut
dikarenakan daging ayam yang ter-
jangkau, mudah didapatkan, dan kaya
akan kandungan gizi. Kandungan gizi
daging ayam broiler yaitu air 65-80%,
protein 16-22%, lemak 1,5-13%, karbo-
hidrat 0,5%, non protein nitrogen 1,5%,
dan senyawa organik 1% (Septinova,
dkk. 2011).

Pada daging ayam terdapat enzim
pengurai dan mikroba yang dapat
menyebabkan pembusukan, sehingga
daging ayam disebut sebagai bahan
pangan yang mudah rusak atau
perishable food (Dewi, dkk. 2016).
Kualitas daging dipengaruhi oleh
perubahan dari sifat kimia, fisik, dan
biologis yang mampu sebabkan penu-
runan kelayakan konsumsi. Dalam
penilaian kualitas daging ayam broiler
dapat dilakukan melalui beberapa
aspek seperti total jumlah bakteri, nilai
pH, dan daya ikat air. Hal tersebut
saling berhubungan dan berpengaruh
kepada daya simpan dan pembusukan
daging.

Pembusukan daging ayam ditan-
dai dengan dihasilkannya bau, lendir,
perubahan pH, dan penurunan daya
ikat air dikarenakan aktivitas bakteri
yang menghasilkan sisa metabolisme

berupa karbondioksida, hidrogen oksi-
da, dan asam laktat (Soeparno, 2016).
Daging yang sudah membusuk tidak
layak untuk dikonsumsi. Seiring
berjalannya penyimpanan pada suhu
ruang, maka aktivitas mikroba mening-
kat sebabkan kebusukan dan penuru-
nan kualitas (Suradi, 2021).

Penerapan keamanan pangan
penting dilakukan untuk memastikan
bahwa daging ayam broiler dalam
kondisi dan kualitas yang baik. Prinsip
keamanan pangan yang sesuai harus
meminimalisir adanya kontaminasi
dari peternakan hingga ke garpu kon-
sumen (Arabska, 2021). Kontaminan
yang dapat mencemari bahan pangan
asal hewan terbagi menjadi cemaran
fisik, kimia, dan biologis. Cemaran
biologis yang sering mengkontaminasi
daging ayam broiler yaitu bakteri
patogen dan pembusuk.

Pengemasan pada daging ayam
dapat berperan dalam meningkatkan
daya simpan bahan pangan dengan
menempatkannya dalam material yang
dapat menutupi seluruh bagian dan
bersifat kedap udara (Rorong & Wilar,
2020). Salah satu bahan pengemas yang
tidak hanya memiliki efek antimikroba
tetapi juga ramah lingkungan dan
berasal dari bahan alami adalah bees-
wax wrap. Beeswax wrap merupakan
kemasan yang terbuat dari kain yang
dilapisi beeswax dan virgin coconut oil.
Beeswax merupakan hasil sekresi
kelenjar lilin pada bagian ventral
abdomen lebah pekerja dari spesies
Apis mellitera dan Apis cerana (Fratini,
dkk. 2016).
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Beeswax wrap populer diguna-
kan sebagai pembungkus makanan
yang mampu menjadi alternatif dari
penggunaan plastik, sterofoam, dan
kertas lilin (Beck, dkk. 2021). Beeswax
wrap memiliki sifat antimikroba serta
dapat menghambat bakteri gram nega-
tif, bakteri gram positif, dan jamur
(Fratini, dkk. 2016). Sesuai dengan kon-
sep One health, beeswax wrap dapat
menjadi alternatif kemasan yang tidak
merusak lingkungan dan dapat menu-
runkan risiko kerusakan pada bahan
pangan. Pengujian untuk efek beeswax
wrap saat ini masih sangat terbatas
terutama sebagai pengemas bahan pan-
gan asal hewan.

Berdasarkan banyaknya dampak
yang disebabkan oleh penurunan kua-
litas daging ayam karena pertumbuhan
mikroorganisme dan potensi antim-
ikroba pada pengemas beeswax wrap
peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian yang berjudul “Variasi Lama
Penyimpanan Daging Ayam Broiler
(Gallus domesticus) yang Dikemas
Beeswax wrap Terhadap Total Jumlah
Bakteri, Nilai pH, dan Daya Ikat Air”.
Diharapkan dengan penelitian ini
dapat mengendalikan pertumbuhan
bakteri dan mempertahankan kualitas
daging ayam broiler melalui penggu-
naan beeswax wrap yang masih minim
dimanfaatkan. Informasi mengenai pe-
ngawetan alami daging ayam broiler
menggunakan beeswax wrap dapat
digunakan oleh masyarakat agar
daging lebih terjaga higienitas, kuali-
tas, dan keamanan pangannya.

MATERI DAN METODE
1. Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi autoklaf, beban
hidrolik 35 kg, Bunsen, blue tip, cawan
petri, cool box, colony counter, Erlen-
meyer, freezer, gelas beaker, gelas
ukur, gunting, inkubator, mikropipet,
pinset, pengaduk kaca, pH meter, rak
tabung reaksi, refrigerator, stomacher,
tabung reaksi, timbangan analitik,
vortex, dan waterbath.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi daging ayam
broiler yang berasal dari pasar Resik
Jatinangor, Sumedang, Jawa Barat,
alkohol 70%, akuades, beeswax wrap,
Buftered Peptone Water 0,1%, kapas,
kertas saring, kertas perkamen, larutan
buffer pH dan Media Natrium Agar
2. Prosedur Penelitian

2.1 Prosedur Pengujian pH

Pengambilan sampel daging
ayam dilakukan pada pagi hari untuk
mendapatkan daging ayam broiler
yang masih dalam keadaan segar
(Novianti, dkk. 2021). Sampel daging
yang diambil yaitu bagian dada
(Pectoralis superficialis) sebanyak 250
gram karena penelitian membutuhkan
daging rendah lemak, tanpa kulit, dan
memiliki jumlah yang besar diban-
dingkan bagian tubuh lainnya. Setiap
sampel dimasukkan ke dalam coolbox
kemudian dibawa ke laboratorium
untuk diteliti. Sampel dilakukan pe-
ngemasan dengan beeswax wrap dan
tidak dikemas sebanyak masing-ma-
sing 36 gram dengan lama penyim-
panan 0, 3, dan 6 jam pada suhu 27 °C
berdasarkan awal terjadinya penuru-
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nan kualitas daging ayam serta per-
tumbuhan bakteri setelah 3 jam penyi-
mpanan (Edi & Rahmah, 2018).
2.2 Pembuatan Media

Pembuatan larutan  Buffered
Peptone Water (BPW) 0,1% dilakukan
dengan pertama-tama serbuk media
BPW ditimbang dengan timbangan
analitik sebanyak 0,5 gram dialasi
kertas perkamen. Kemudian akuades
diukur dengan gelas ukur sebanyak
500 mL. Serbuk media BPW dan
akuades dimasukkan ke dalam gelas
beker lalu dihomogenkan dengan
pengaduk kaca. Larutan BPW yang
telah dihomogenkan, dimasukkan ke
dalam tabung erlenmeyer dan ditutup
dengan kapas. Larutan BPW dipanas-
kan dengan suhu 80°C hingga larut dan
mendidih. Larutan BPW didinginkan
lalu dimasukkan masing-masing 9 ml
ke dalam tabung reaksi lalu tutup
dengan kapas. Larutan BPW dalam
tabung reaksi disterilisasi dengan
autoklaf 121°C selama 15 menit.
Larutan BPW dapat disimpan di
refrigerator dengan suhu 2-8°C dan
dapat digunakan untuk melakukan
pengenceran (Oxoid, 2018).

Pembuatan media Plate Count
Agar (PCA) dilakukan
pertama-tama Serbuk media PCA

dengan

ditimbang dengan timbangan analitik
sebanyak 13,1 gram dialasi kertas
perkamen. Kemudian akuades diukur
dengan gelas ukur sebanyak 750 mL.
Serbuk media PCA dan akuades
dimasukkan ke dalam gelas beker lalu
dihomogenkan dengan pengaduk kaca.
Media PCA yang telah dihomogenkan,
dimasukkan ke dalam tabung erlen-

meyer dan ditutup dengan kapas.
Media PCA dipanaskan dengan suhu
80°C hingga larut dan mendidih. Media
PCA disterilisasi dengan aufoklaf
121°C selama 15 menit. Media PCA
dapat disimpan di refrigerator dengan
suhu 2-8°C dan digunakan kembali
dengan mencairkan agar hingga men-
didih. Media PCA yang akan diguna-
kan, disimpan pada waterbath dengan
suhu 40-45°C (Oxoid, 2020).
2.3 Pengujian Jumlah Total bakteri
Pengujian jumlah total bakter
dilakukan berdasarkan SNI 2897:2008
mengenai pengujian cemaran mikroba
dalam daging, telur, dan susu, serta
hasil olahannya. Berikut rangkaian
pengujian Total Plate Count (TPC)
dengan metode pour plate. Sampel
daging ayam broiler bagian dada
ditimbang dengan timbangan analitik
sebanyak 1 gram. Sampel daging ayam
dimasukkan ke dalam tabung reaksi
berisi 9 mL BPW lalu homogenkan
dengan vortex, dihasilkan pengenceran
10" . Hasil pengenceran 10" diambil
sebanyak 1 mL dengan mikropipet ke-
mudian dimasukkan kedalam tabung
reaksi berisi BPW 9ml, didapatkan
pengenceran 10? dan dilakukan ber-
ulang hingga pengenceran 10°.Hasil
pengenceran 10* 10° dan 10° diambil
sebanyak 1 mL kemudian dimasukkan
pada cawan petri. Media PCA dituang
sebanyak 20 ml kedalam cawan petri
yang telah berisi suspensi sampel lalu
homogenkan dengan memutarkan ca-
wan perlahan membentuk angka dela-
pan. Ditunggu hingga media memadat,
kemudian inkubasi pada suhu 35-36°C
selama 24-48 jam. Hasil pertumbuhan
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koloni bakteri dihitung dan dinyatakan
valid jika pada rentang 25-250 koloni
pada setiap cawan petri. Hasil perhitu-
ngan koloni dimasukkan pada rumus

perhitungan bakteri berikut ini:
zC

[(1xnl)+ (0,1xn2)x(d)]

Keterangan:

N  =]Jumlah mikroorganisme CFU/g
(mL).

2C = Jumlah koloni pada semua
cawan.

n; = Jumlah cawan pengenceran
pertama yang dihitung.

n, = Jumlah cawan pengenceran
kedua yang dihitung.

D = Tingkat Pengenceran pertama
yang dapat dihitung.

2.4 Pengujian Nilai pH

Pengujian dilakukan berdasarkan
Suwetja (2007) dengan alat pH meter.
Sampel daging ayam broiler bagian
dada ditimbang dengan timbangan
analitik sebanyak 10 gram. Sampel
daging dihaluskan dengan blade steril
kemudian dimasukkan kedalam 10 mL
Sebelum proses perhitungan nilai pH,
Perlu dilakukan persiapan sebelum pH
meter digunakan yaitu dengan cara
mencuci ujung katoda pada indikator
pH meter dengan larutan aquades,
kemudian katoda tersebut dikeringkan
dengan tissue. Kemudian ujung katoda
yang sudah dibersihkan dilakukan
proses kalibrasi dengan cara mencelup-
kan ujung katoda pada larutan buffer
dengan nilai pH 4 dan 7 (Wahyudi,
2006). Suspensi sampel pada gelas
beker diukur menggunakan pH meter
lalu catat hasil yang tertera pada layar.

2.5 Pengujian Daya Ikat Air
Pengujian dilakukan berdasarkan
Soeparno (2016) dengan modifikasi
metode Hamm melalui proses peneka-
nan pada kertas filter. Berikut rangkai-
an pengujian daya ikat air dengan me-
tode Hamm. Penekanan sampel pada
kertas saring dilakukan diawali dengan
sampel daging ayam broiler bagian
dada ditimbang dengan timbangan
analitik sebanyak 0,3 gram. Sampel
daging diletakkan pada kertas saring
kemudian disimpan diantara pelat
kaca. Tekan daging dengan penekan
hidrolik 35 kg selama 5 menit hingga
dihasilkan area basah. Luas area basah
dihitung dengan rumus lingkaran lalu
dimasukkan ke dalam rumus berikut:

Area Basah (cm?2)
0,0984 '

mg H20 =

Pengukuran kadar air diawali
dengan sampel daging ayam broiler
bagian dada ditimbang dengan timban-
gan analitik sebanyak 1 gram. Sampel
daging dimasukkan ke dalam oven
dengan suhu 105- 110°C selama 2 jam.
Sampel didinginkan pada eksikator se-
lama 10 menit lalu ditimbang dan di-
masukkan kembali dalam oven selama
1jam. Dilakukan secara ulang pemana-
san oven serta penimbangan hingga
berat konstan (selisih penimbangan 0,2
mg) lalu dihitung kadar air dengan
rumus berikut:

Ka (%) = Berat sebelum oven — Berat setelah oven X 100%
ath)= Berat sebelum oven ?

Perhitungan daya ikat air dilaku-
kan dengan memasukkan hasil mgH,O
(kandungan air bebas) dan kadar air
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(Ka) ke dalam rumus daya ikat air
berikut:

%K (mgHZO X 100%)
o Ka 300 0
2.6 Pengolahan Data

Pengolahan data dilakukan dari
data primer yang merupakan hasil dari
pengujian di Laboratorium. Data pri-
mer akan diolah menjadi tabel (Umar,
2013). Berdasarkan data hasil uji jumlah
total bakteri, nilai pH, dan daya ikat air
dilakukan analisis statistik dengan Two
Way Anova dan jika hasil berpengaruh
nyata dilanjutkan dengan uji lanjutan
Duncan Multiple Range Test (DMRT)
signifikansi 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Analisis Pengaruh Pengemasan
(Gallus
domesticus) yang Dikemas Bees-
wax wrap terhadap Total Jumlah
Bakteri

Hasil penelitian perlakuan penge-

Daging Ayam Broiler

masan beeswax wrap dengan lama
waktu penyimpanan daging ayam
broiler terhadap total jumlah bakteri
dapat dilihat pada Tabel 1.

Berdasarkan data pada Tabel 1.
didapatkan rata-rata total jumlah bak-
teri daging ayam yang dikemas meng-
gunakan beeswax wrap sebesar 2,0x 10°
CFU/mL dan terjadi peningkatan jum-
lah total bakteri pada daging ayam
yang tidak dikemas menggunakan bee-
swax wrap sebesar 4,3x10° CFU/mL,
sehingga dapat dikatakan penggunaan
beeswax wrap dapat menghambat per-
tumbuhan bakteri. Perbandingan rata-
rata total bakteri pada daging ayam
yang dikemas menggunakan beeswax
wrap pada penyimpanan 0 jam dan 3
jam meningkat sebanyak 2 kali lipat,
sedangkan pada lama penyimpanan 6
jam total bakteri pada daging ayam
tidak meningkat secara signifikan. Per-
bandingan nilai rata-rata total bakteri
pada daging ayam yang tidak dikemas
menggunakan beeswax wrap pada pe-
nyimpanan 0 jam dan 3 jam meningkat
sebanyak 3 kali lipat, sedangkan pada
lama penyimpanan 6 jam total bakteri
pada daging ayam meningkat sangat
tinggi sebesar mencapai 9 kali lipat.

Tabel 1. Hasil Total Jumlah Bakteri Daging Ayam Broiler

Pengemasan

Dikemas Beeswax wrap (Al) Tidak Dikemas Beeswax wrap (A2)

Penyimpanan 0Jam (B1) 3Jam 6Jam  0Jam (B1) 3Jam (B2) 6 Jam (B3)
......................... (CFU/mL)....ccovviiininnnnn.
1 1,0x10° 2,1x10° 2,6x10° 1,2x10° 2,9x10° 8,7x10°
Ulangan 2 1,0x10°  2,4x10° 2,8x10° 1,1x10° 2,5x10° 9,0x10°
3 1,1x10°  2,5x10°  2,8x10° 1,1x10° 3,0x10° 9,2x10°
Rata-rata (B) 1,0x10°  2,3x10® 27x10°  1,1x10°®  2,8x10°*  8,9x10°

Rata-rata (A) 2,0x10° 4,3x10°
Keterangan : Nilai rata-rata diikuti oleh huruf kecil (subscripf) yang berbeda ke arah baris

menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)
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Hasil analisis statistik menggu-
nakan metode 7wo Way Anova dan
dilakukan uji lanjut Duncan Multiple
Range Test(DMRT) menunjukkan per-
bedaan nyata (P<0,05) terhadap jumlah
total bakteri pada daging ayam yang
dikemas dan yang tidak dikemas me-
nggunakan beeswax wrap. Selain itu,
terdapat perbedaan nyata pada variasi
waktu penyimpanan 0 jam, 3 jam, dan
6 jam dikarenakan adanya pertumbu-
han bakteri pembusuk. Daging ayam
yang dikemas menggunakan beeswax
wrap dan tidak dikemas dengan lama
waktu penyimpanan berbeda didapat-
kan hasil yang berbeda nyata. Berda-
sarkan data hasil penelitian menunjuk-
kan rata-rata total jumlah bakteri yang
melebihi syarat yang telah ditetapkan
oleh SNI (2009) yaitu lebih dari 1,0x10°
CFU/mL. Jumlah total bakteri pada
daging ayam yang dikemas menggu-
nakan beeswax wrap cenderung lebih
rendah karena memiliki kandungan
antimikroba, sehingga dapat mengha-
mbat pertumbuhan bakteri pada
daging ayam (Fratini, 2016). Sifat anti-
mikroba pada beeswax wrap dipe-
ngaruhi oleh kandungan propolis,
flavonoid dan alkohol yang mampu
merusak dinding sel pada bakteri
(Kacaniova, 2012).

Jumlah total bakteri paling tinggi
dapat ditemukan pada daging ayam
yang tidak dikemas menggunakan
beeswax wrap dengan lama waktu pe-
nyimpanan 6 jam, hal tersebut disebab-
kan pada waktu penyimpanan 6 jam
daging ayam mulai mengalami proses

pembusukan dan diawali dengan pe-
nurunan kualitas daging dan pertum-
buhan bakteri setelah penyimpanan di
suhu ruang (Edi & Rahmah, 2018). Fase
pertumbuhan bakteri pada jam ke 6
tergolong tahap eksponensial karena
hasil perhitungan total jumlah bakteri
yang tinggi dibandingkan dengan jam-
jam sebelumnya. Sedangkan pada jam-
jam sebelumnya bakteri masih pada
tahap lag atau penyesuaian dengan
lingkungannya sehingga jumlahnya
tidak terlalu banyak.

Daging mengalami pembusukan
dikarenakan adanya bakteri yang tum-
buh dan melakukan proses metabo-
lisme menghasilkan bau tidak sedap,
lendir, dan menurunkan rasa. Daging
yang tidak layak jika terkonsumsi
manusia akan menyebabkan keracu-
nan makanan dan foodborne disease.
Oleh karena itu penggunaan beeswax
wrap dapat digunakan sebagai bahan
pengemas yang digunakan untuk me-
nekan penurunan kualitas daging
ayam. Sudah seharusnya manusia
mengonsumsi daging yang berkualitas
baik agar dapat menjadi sumber nutrisi
yang menyehatkan bagi tubuh.

2. Analisis Pengaruh Pengemasan
Daging Ayam Broiler (Gallus
domesticus) yang Dikemas Bees-
wax wrap terhadap Nilai pH

Hasil penelitian  perlakuan
pengemasan beeswax wrap dengan
lama waktu penyimpanan daging
ayam broiler terhadap nilai pH dapat

dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Nilai pH Daging Ayam Broiler

Pengemasan

Dikemas Beeswax wrap (Al)

Tidak Dikemas Beeswax wrap (A2)

Penyimpanan 0 Jam (B1) 3Jam (B2) 6 Jam (B3) 0Jam (Bl1) 3Jam (B2) 6 Jam (B3)
1 5,60 5,70 5,60 5,70 5,60 6,02
Ulangan 2 5,70 5,60 5,60 5,60 5,81 6,02
3 5,70 5,70 5,70 5,81 5,70 591
Rata-rata (B) 5,63° 5,667 5,667 5,707 5,70° 5,98"°
Rata-rata (A) 5,65 5,79

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti oleh huruf kecil (subscripf) yang berbeda ke arah

baris menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 2. didapatkan
rata-rata total nilai pH daging ayam
yang dikemas dan tidak dikemas
beeswax wrap berkisar 5,65 — 5,79. Per-
bandingan nilai rata-rata daging ayam
yang dikemas menggunakan beeswax
wrap pada waktu penyimpanan 0 jam
dan 3 jam mengalami perubahan hanya
sebesar 0,03 dan pada waktu penyim-
panan 6 jam tidak mengalami peruba-
han. Sedangkan perbandingan nilai
rata-rata daging ayam yang tidak dike-
mas menggunakan beeswax wrap pada
waktu penyimpanan 0 jam dan 3 jam
tidak mengalami perubahan yang sig-
nifikan, tetapi pada waktu penyim-
panan 6 jam mengalami peningkatan
yang sangat tinggi sebesar 0,28. Hasil
perhitungan statistik menggunakan
metode 7wo Way Anova dan dilaku-
kan uji lanjut Duncan Multiple Range
Test (DMRT) menunjukkan perbedaan
nyata (P<0.05) terhadap nilai pH
daging ayam yang dikemas dan tidak
dikemas beeswax wrap. Selain itu,
terdapat perbedaan nyata pada variasi
lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, dan 6
jam. Berdasarkan data hasil penelitian
menunjukkan rata- rata nilai pH mele-

bihi kisaran normal yang dinyatakan
oleh Soeparno (2016) yaitu 5,3 -5,7. Hal
tersebut berkaitan dengan penyimpa-
nan yang dilakukan menyebabkan pe-
rubahan pH pada daging ayam yang
disebabkan oleh metabolisme bakteri
pembusuk.

Berdasarkan wuji lanjut Duncan
Multiple Range Test (DMRT) tidak
terdapat perbedaan nyata pada nilai
pH pada daging ayam yang dikemas
menggunakan beeswax wrap terhadap
waktu penyimpanan, namun terdapat
perbedaan nyata pada daging ayam
yang tidak dikemas menggunakan
beeswax wrap terhadap waktu pe-
nyimpanan. Perbedaan nilai pH terse-
but berkaitan dengan kandungan
antibakteri beeswax wrap dan kondisi
mikrobiologis daging. Beeswax wrap
merupakan pengemas yang bersifat
asam karena tersusun atas senyawa
hidrokarbon, asam lemak bebas, ester,
alkohol, dan diester (Fratini, 2016).
Sifat asam pada beeswax wrap mampu
menjadi penghambat bakteri secara
kimiawi. Kondisi tersebut dapat
menekan perubahan pH menjadi lebih
basa yang disebabkan oleh bakteri
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pembusuk yang semakin berkembang
seiring dengan lama waktu penyim-
panan. Keberadaan bakteri pada
daging akan menghasilkan senyawa
metabolit yang dihasilkan dari proses
metabolisme bakteri yang berupa kar-
bondioksida dan amonia yang bersifat
basa sehingga dapat menyebabkan
kenaikan nilai pH pada daging ayam.
Perbedaan nyata dapat ditemu-
kan pada daging ayam yang tidak dike-
mas menggunakan beeswax wrap de-
ngan lama waktu penyimpanan 6 jam,
hal tersebut disebabkan oleh adanya
proses awal pembusukan daging ayam.
Menurut penelitian Windiana (2020)
daging ayam broiler bagian dada
mengalami awal proses pembusukan
pada nilai pH 5,80. Dengan adanya
perubahan pH menunjukkan adanya
penurunan kualitas daging ayam yang
berkaitan dengan pertambahan total
jumlah bakteri. Soeparno (2016) men-
jelaskan bahwa mikroorganisme pada
superfisial daging seperti Pseudomo-
nas dan Micrococcus akan melakukan
metabolisme karbohidrat di awal pe-
nyimpanan sehingga cerderung asam,
namun jika jumlahnya masih rendah
tidak akan berpengaruh besar pada
perubahan pH. Pada penyimpanan
yang lebih lama bakteri proteolitik
seperti Bacillus dan Clostridium akan
melakukan metabolisme protein se-
hingga semakin lama penyimpanan
maka pH akan semakin basa (Silvia,
2022). Sehingga daaging ayam yang
tidak dikemas sudah tidak layak
konsumsi pada penyimpanan 6 jam.

Berbeda dengan daging yang dikemas
oleh beeswax wrap mampu mem-
pertahankan kualitasnya.

3. Analisis Pengaruh Pengemasan
Daging Ayam Broiler (Gallus
domesticus) yang Dikemas Bees-
wax wrap terhadap Daya Ikat Air

Hasil penelitian perlakuan penge-
masan beeswax wrap dengan lama
waktu penyimpanan daging ayam
broiler terhadap daya ikat air dapat
dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3. Didapat-
kan rata-rata daya ikat air daging ayam
yang dikemas dan tidak dikemas
beeswax wrap berkisar 34,63 — 39,12 %.
Perbandingan nilai rata-rata daging
ayam yang dikemas menggunakan
beeswax wrap pada waktu penyim-
panan 0 jam dan 3 jam mengalami
perubahan hanya sebesar 0,99 dan
pada 6 jam mengalami perubahan
sebesar 3,64. Sedangkan perbandingan
nilai rata-rata daging ayam yang tidak
dikemas pada waktu penyimpanan 0
jam dan 3 jam berubah cukup tinggi
sebesar 7,65 dan pada 6 jam mengalami
perubahan drastis sebesar 8,88. Hasi
perhitungan statistik menunjukkan
tidak ada perubahan nyata daya ikat
air daging ayam yang dikemas dan
tidak dikemas beeswax wrap. Selain
itu, terdapat perbedaan nyata pada
variasi lama penyimpanan 0 jam, 3 jam,
dan 6 jam. Pengaruh penggunaan
beeswax wrap pada daging ayam
terhadap lama waktu penyimpanan
didapatkan hasil yang tidak berbeda
nyata.
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Tabel 3. Daya Ikat Air Daging Ayam Broiler

Pengemasan

Dikemas Beeswax wrap (Al) Tidak Dikemas Beeswax wrap (A2)

_ 0 Jam 3Jam  6]Jam 0 Jam 3 Jam 6 Jam
Penyimpanan YO SRUR
1 4371 42,87 36,56 38,32 36,26 27,24
Ulangan 2 34,77 35,86 33,88 4147 27,53 21,53
3 40,56 43,30 40,67 48,29 41,35 29,73
Rata-rata (B) 39,68 40,67 37,03° 42,69° 35,04 26,16°
Rata-rata (A) 39,12 34,63

Keterangan : Nilai rata-rata diikuti oleh huruf kecil (subscripf) yang berbeda ke arah

baris menunjukkan berbeda nyata (P’<0,05)

Berdasarkan data hasil penelitian me-
nunjukkan rata-rata daya ikat air ter-
golong normal yang dinyatakan oleh
Soeparno (2016) yaitu 20 — 60%.
Berdasarkan uji lanjut Duncan
Multiple Range Test (DMRT) tidak
terdapat perbedaan yang nyata antara
daging ayam yang disimpan meng-
gunakan beeswax wrap dengan waktu
penyimpanan 0 jam, 3 jam dan 6 jam.
Hal tersebut berkaitan dengan nilai pH
cenderung stabil sehingga tidak ada
perubahan yang berarti pada daya ikat
air. Pada perlakuan daging ayam yang
tidak dikemas menggunakan beeswax
wrap terdapat perbedaan sangat nyata
berkaitan dengan proses pertumbuhan
bakteri yang menghasilkan metabolit
bersifat basa. Perubahan pH menjadi
basa menyebabkan muatan positif
dibebaskan dari daging dan adanya
surplus dari muatan negatif. Hal
tersebut menghasilkan efek penolakan
miofilamen dan adanya ruang antar
otot yang menyebabkan air tidak
mampu lagi dipertahankan oleh otot
(Afriani, dkk. 2017). Daging ayam yang
tidak dikemas menggunakan beeswax

wrap dengan lama waktu penyimpa-
nan 6 jam mengalami proses pembusu-
kan yang lebih cepat jika dibandingkan
dengan daging ayam yang dikemas
menggunakan beeswax wrap dengan
lama waktu penyimpanan 6 jam pada
suhu ruang, sehingga kemampuan
daging untuk mengikat air mulai me-
nurun beriringan dengan peningkatan
jumlah total bakteri dan kenaikan nilai
pH pada daging ayam.

Berdasarkan data total jumlah
bakteri, nilai pH, dan daya ikat air pada
daging ayam mengalami keterikatan
yang menunjukan perubahan yang sea-
rah. Pengemasan daging ayam dengan
beeswax wrap mampu menekan
pertumbuhan bakteri, perubahan pH,
dan penurunan daya ikat air sehingga
kualitas daging ayam broiler lebih
terjaga. Sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Junus (2017) bahwa
beeswax atau lilin lebah hutan lokal
Indonesia sangat potensial untuk
dimanfaatkan sebab kuantitasnya me-
limpah dan pada penelitian ini dida-
patkan bahwa kualitasnya mumpuni.
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan dapat disimpulkan
bahwa terdapat perbedaan total jumlah
bakteri, nilai pH, dan tidak terdapat
perubahan daya ikat air selama variasi
penyimpanan daging ayam broiler
dengan lama waktu penyimpanan 0
jam, 3 jam dan 6 jam pada daging ayam
yang dikemas dan tidak dikemas
menggunakan beeswax wrap. Daging
ayam yang dikemas menggunakan
beeswax wrap memiliki nilai jumlah
total bakteri dan pH yang lebih rendah
jika dibandingkan dengan daging
ayam yang tidak dikemas mengguna-
kan beeswax wrap, hal ini disebabkan
karena beeswax wrap memiliki kan-
dungan propolis, flavoniod dan alko-
hol yang memiliki sifat antibakteri sehi-
ngga dapat menghambat proses awal
kebusukan pada daging ayam.
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