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ABSTRACT 
 

The chicken carcass is a widely consumed and affordable food item known for its 
nutritional richness. However, susceptibility to spoilage due to microorganisms necessitates 
the use of natural preservatives. Saccharomyces cerevisiae yeast, capable of producing 
organic acids that limit microbial growth, is employed. This research aims to determine the 
shelf life of chicken carcasses with varying percentages of Saccharomyces cerevisiae, 
assessed through total bacterial colonies, initial decay, and organoleptic properties (color, 
aroma, texture, taste, and overall acceptability). Conducted in October 2022 at the 
Laboratory of Livestock Product Processing Technology, Universitas Padjadjaran, the study 
utilized the Randomized Completely Block Design (RCBD) with treatments P0 (0%), P1 
(1%), P2 (2%), P3 (3%), and five replications. Results indicated no significant differences, 
with P2 demonstrating the best outcomes for total bacteria and initial decay. P2 exhibited the 
best color, a pale white hue, while P1 had a distinctive meat aroma. P1 displayed the best 
texture, characterized by tenderness, and the best taste, slightly bland. P0 (0%) achieved the 
highest overall acceptability. Statistical analysis concluded that the addition of 
Saccharomyces cerevisiae had no significant impact on total bacterial colonies, initial decay, 
and organoleptic properties in chicken carcasses. 
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ABSTRAK 
 

Produk karkas ayam merupakan salah satu bahan pangan yang banyak dikonsumsi 
sehari-hari, memiliki harga yang relatif murah, serta kaya akan nutrisi penting, namun 
daging mudah rusak akibat adanya mikroorganisme pembusuk sehingga diperlukan 
penggunaan bahan pengawet alami guna mengurangi kerusakan yang terjadi. Khamir 
Saccharomyces cerevisiae dapat memproduksi beberapa asam organik yang akan membatasi 
pertumbuhan mikroba lain dan khamir itu sendiri. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
umur simpan karkas ayam dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae persentase 
berbeda yang ditinjau dari total koloni bakteri, awal kebusukan, dan sifat organoleptik 
daging (warna, aroma, tekstur, rasa, dan total penerimaan). Penelitian dilaksanakan pada 
bulan Oktober 2022, bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Produk Peternakan 
Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran. Metode yang digunakan pada penelitian ini 
adalah (RAL) yaitu 4 perlakuan yaitu P0 (0%), P1 (1%), P2 (2%), P3 (3%), dan 5 ulangan. 
Parameter yang diukur ialah total koloni bakteri, awal kebusukan, dan sifat organoleptik 
daging. Hasil dari penelitian berdasarkan paramater yang diamati menunjukkan hasil yang 
tidak berbeda nyata dengan Total bakteri dan Awal kebusukan yang terbaik terdapat pada 
P2, Warna yang terbaik terdapat pada P2, memiliki warna putih pucat, Aroma yang terbaik 
terdapat pada P1, memiliki aroma khas daging, Tekstur yang terbaik pada terdapat pada P1, 
memiliki tekstur empuk. Rasa yang terbaik terdapat pada P1, memiliki rasa agak hambar, 
Total penerimaan yang terbaik terdapat pada P0 0%, memiliki total penerimaan agak suka. 
Berdasarkan hasil statistik, dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh penambahan 
Saccharomyces cerevisiae terhadap total koloni bakteri, awal kebusukan, dan sifat 
organoleptik pada karkas ayam. 

 
Kata-kata kunci: Awal Kebusukan, Organoleptik, Saccharomyces cerevisiae, Total Bakteri 

 
PENDAHULUAN 

 Produk karkas ayam merupakan 
salah satu bahan pangan yang banyak 
dikonsumsi sehari-hari.  Karkas ayam lebih 
digemari oleh banyak konsumen disban-
dingkan karkas hewan lain karena harganya 
yang murah dan kaya akan nutrisi penting.  
Kandungan nutrisi pada karkas ayam dapat 
menjadi media yang ideal bagi perkem-
bangan mikroorganisme. Mikro-organisme 
pembusuk yang ada pada karkas dapat 
menyebabkan karkas mudah mengalami 
kerusakan.  Untuk itu karkas ayam dapat 
ditambahkan bahan pengawet untuk mem-
perlambat proses pembusukan sehing-ga 
memiliki masa simpan yang lebih lama. 
 Pengawet merupakan salah satu 
bahan tambahan pangan yang diimbuhkan 
dengan tujuan untuk mempertahankan kua-
litas dan memperpanjang umur simpan 

produk makanan. Penggunaan bahan 
pengawet untuk mencegah proses pem-
busukan dan kerusakan sudah diatur oleh 
Badan Pengawas Obat dan Makanan 
(BPOM). Instansi BPOM memiliki panduan 
tentang zat pengawet yang aman serta 
jumlah maksimal yang boleh digunakan. 
Meski demikian, terdapat beberapa bahan 
pengawet sintetik yang disalahgunakan un-
tuk pengawetan makanan. 
 Bahan berbahaya yang sering 
ditemukan untuk pengawetan daging dan 
produk daging adalah formalin dan boraks.  
Penggunaan formalin dan boraks pada 
pangan dapat menyebabkan penyakit kan-
ker, keracunan dan akumulasinya dapat me-
nyebabkan terjadinya kematian. Penggu-
naan formalin dan boraks yang digunakan 
sebagai pengawet pada pangan tidak sesuai 
dengan slogan yaitu Aman, Sehat, Utuh, 
dan Halal (ASUH) yang berarti daging tidak 
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boleh mengandung bahaya biologis, kimi-
awi dan fisik atau bahan-bahan yang dapat 
mengganggu kesehatan pada manusia. 
 Beberapa mikroorganisme memiliki 
sifat antimikrob sehingga dapat meng-
hambat pertumbuhan mikroorganisme pem-
busuk maupun pathogen sehingga dapat 
memperpanjang masa penyimpanan maka-
nan. Salah satu mikroorganisme yang me-
miliki sifat antimikrob yaitu kha-mir/yeast.  
Khamir dapat memproduksi be-berapa asam 
organik yang akan membatasi pertumbuhan 
mikrob lain dan khamir itu sendiri.  Asam 
yang dihasilkan oleh khamir tersebut memi-
liki sifat antimikrob sehingga dapat 
digunakan sebagai pengawet bahan pangan 
(Balia, 2004). 
 Salah satu spesies khamir yang 
banyak digunakan adalah Saccharomyces 
cerevisiae. Spesies khamir ini banyak digu-
nakan untuk pembuatan roti dan produk 
berbasis gandum lainnya. Selain itu, S. cere-
visiae dapat memproduksi minuman beral-
kohol melalui fermentasi. Khamir ini memi-
liki harga yang ekonomis dan mudah dite-
mukan secara komersial dalam bentuk 
instant dry yeast. Sehubungan dengan ada-
nya penelitian mengenai potensi S. cere-
visiae sebagai pengawet alami pada karkas 
ayam, diharap-kan dapat menjadi alternatif 
pengawet yang tidak menimbulkan bahaya 
pada lingkungan dan kesehatan manusia. 
  Tujuan penelitian ini untuk menge-
tahui umur simpan karkas ayam dengan pe-
nambahan S. cerevisiae dalam persentase 
berbeda yang ditinjau dari total koloni 
bakteri, awal kebusukan, dan sifat organo-
leptik daging.  
 

METODE PENELITIAN 
 

Sampel yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah karkas ayam yang 
direndam dalam larutan S. cerevisiae ber-
bagai persentase.  Penelitian terdiri atas em-
pat perlakuan yaitu perendaman S. cere-
visiae dengan penambahan konsentrasi 0% 
(kontrol), 1%, 2%, dan 3%.Setiap perlakuan 
diulang sebanyak lima kali.  Peubah yang 
diamati adalah total koloni bakteri, awal 

kebusukan dan organoleptik yang dilakukan 
dengan pengujian hedonik yaitu warna, 
aroma, rasa, tekstur dan total penerimaan. 

Penelitian ini diawali dengan pem-
buatan media Malt Extract Agar (MEA) 
untuk menumbuhan isolat khamir S. 
cerevisiae. Koloni khamir yang tumbuh di-
sesuaikan dengan karakteristiknya secara 
makroskopis yaitu koloni berbentuk bulat, 
berwarna krem-kekuningan, permukaan 
berkilau, licin, tekstur lunak dan cembung.  
Koloni terpisah S. cerevisiae diambil untuk 
kemudian diencerkan kedalam 10 mL 
larutan NaCl. Suspensi sel khamir dalam 
larutan disesuaikan dengan kekeruhan 
McFarland standar 0,5 yaitu dengan ke-
padatan khamir 1-5 x 106  sel/mL (Oz dan 
Gokbolat, 2018). 
 
Total Bakteri 

Metode yang digunakan adalah pour 
plate method mengikuti metode modifikasi 
Lukman dan Purnawarman (2009):  karkas 
bagian dada diambil sebanyak 10 g dan 
ditumbuk dengan mortar.  Setelah hancur, 
daging tersebut dimasukkan ke dalam labu 
erlenmeyer yang berisi 90 mL NaCl 
fisiologis, kemudian dihomogenkan, sehing-
ga diperoleh pengenceran 10!".  Kemudian 
dilakukan pengenceran 1:100 (10^(-2)) 
dengan cara memindahkan 1 mL dari pe-
ngenceran 10^(-1) ke dalam 9 mL larutan 
NaCl fisiologis lalu dihomogenkan. Selan-
jutnya dilakukan pengenceran desimal  
dengan cara yang sama hingga ke pe-
ngenceran 10^(-6).  Sebanyak 1 mL dari 
tabung reaksi 10^(-5) dan 10^(-6) diambil 
dan dituang ke dalam cawan petri steril 
yang telah diberi label sebelumnya, sesuai 
dengan angka pengenceran. Selanjutnya di-
tuangkan 15 mL media nutrient agar/NA 
(suhu 44-46°C) ke masing-masing cawan 
petri tersebut, lalu homogenkan isinya 
secara perlahan. Media NA kemudian di-
tunggu hingga agar memadat. Setelah media 
agar memadat, cawan petri dibung-kus 
dengan kertas sampul. Beri label pada 
sampul sesuai dengan angka pengenceran.  
Cawan petri kemudian dimasukkan ke 
dalam inkubator dan letakkan dengan posisi 
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terbalik untuk mencegah koloni yang 
menyebar.  Proses inkubasikan dilakukan 
pada suhu dan waktu yang sesuai. Metode 
dari Association of Analytical Communities 
(AOAC) menganjurkan inkubasi pada suhu 
35°C selama 48 jam (Morita et al., 2003).  
Total bakteri dihitung dengan rumus 
berikut:  ∑ mikrob= ∑ koloni pada cawan 
petri x (1 x tingkat pengenceran-1); dalam 
hal ini ∑ mikrob = jumlah koloni (cfu/g) 
 
Awal Kebusukan 

Pemeriksaan suatu awal kebusukan 
daging dilakukan dengan memotong-mo-
tong dagng sampel kecil-kecil dengan bobot 
5 g dan dimasukkan ke dalam cawan petri.   
Cawan petri tersebit ditutup dengan kertas 
saring, kemudian diteteskan Pb-asetat (be-
berapa tetes) di atas kertas saring.  Selan-
jutnya cawan petri ditutupi dengan penu-
tupnya.  Selanjutnya dilakukan penca-tatan 
berapa lama waktu yang diperlukan (menit) 
hingga terbentuknya warna hitam kecok-
latan pada kertas saring yang menun-jukkan 
hasil positif (yrjadi pembusukan). 
 
Analisis Mutu Organoleptik.  

Pengujian organoleptik dilakukan 
oleh panelis tidak terlatih yaitu 20 
mahasiswa Program Studi Kedokteran He-
wan Universitas Padjadjaran.  Masing-ma-
sing panelis mengisi boring uji mutu 
hedonik.  Pengujian meliputi warna, aroma, 
tekstur, rasa, dan total penerimaan. Pro-
sedur kerja yang dilakukan adalah: 1) 
Sampel daging bagian dada yang mentah 
diletakkan pada wadah yang telah diberi 
kode tiga digit yang berbeda untuk masing-
masing perlakuan;  2) Wadah berisi empat 
sampel dan lembar isian kuesioner disiap-
kan untuk para panelis;  3) Form uji mutu 
hedonik terdiri atas:  a) Penilaian warna da-
ging terdiri atas kuning (5), agak kuning (4), 
putih pucat (3), putih (2), gelap (1);  b)  
Penilaian aroma daging terdiri atas bau khas 
daging (5), agak bau khas daging (4), tidak 
ada aroma (3), gurih (2), bau khas rebusan 
(1); c) Penilaian tekstur daging terdiri atas 
sangat empuk (5), empuk (4), agak empuk 

(3), agak alot (2), sangat alot (1); d) 
Penilaian rasa daging terdiri atas sangat 
gurih (5), gurih (4), agak gurih (3), agak 
hambar (2), sangat hambar (1); dan e) Total 
penerimaan terdiri atas suka (5), agak suka 
(4), netral (3), agak tidak suka (2), tidak 
suka (1). 
 
Analisis Statistika 
Penelitian dilakukan dengan metode 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 
respons yang diamati adalah total koloni 
bakteri, awal kebusukan dan perubahan 
organoleptik. Perlakuan yang dilakukan di-
bagi menjadi empat perlakuan yaitu tanpa 
penambahan S. cerevisiae (P1/kontrol), dan 
penambahan S. cerevisiae sebanyak 1% 
(P2), 2% (P3) dan 3% (P4).  Setiap per-
lakuan diulang sebanyak lima kali, sehingga 
diperoleh 20 unit percobaan. Data total 
bakteri dan awal kebusukan yang diperoleh 
dianalisis dengan uji sidik ragam. Model 
matematika dalam percobaan ini mengikuti 
model yang dikemukakan oleh Akib (2014), 
adapun model tersebut adalah sebagai 
berikut: Yij = µ + α#  + ε#$,  dalam hal ini 𝑌#$  
= Respons hasil pengamatan pada perlakuan 
ke-i dan ulangan ke-j; µ    =  Rataan umum; 
α#  =  Pengaruh perlakuan ke-I; ε#$  =  
Pengaruh komponen galat dari perlakuan 
ke-i dan ulangan ke-j; i     =  Perlakuan ke-i 
(1, 2, 3, 4) 

Uji organoleptik terhadap warna, 
aroma, tekstur, rasa, dan total penerimaan 
yang diuji dengan menggunakan metode Uji 
Kruskal Wallis yaitu dengan rumus sebagai 
berikut (Suliyanto, 2014): 

 
Dalam hal ini:  H=  Nilai Kruskal-Wallis 

dari data perhitungan; 𝑟#=  Total 
ranking untuk setiap sampel ke- I; 𝑛#=  
Banyaknya ulangan pada setiap sampel ke-
I; k=  Banyaknya perlakuan (i=1,2,3,4); N=  
Banyaknya seluruh ulangan; =  
Menunjukkan penjumlahan seluruh k 
sampel 
 

370 



Jurnal Veteriner September 2024 Vol. 25 No. 3 : 362-371 
 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Berdasarkan hasil penelitian, dapat 

diketahui rata-rata total bakteri berada pada 
rentang 1 – 2,62 x 10! CFU/g (Tabel 1). 
Hasil ini tampak sesuai dengan Standar Na-
sional Indonesia Nomor 01-3924-2009 
(2009), mengenai batasan maksimum ce-
maran bakteri pada karkas ayam yakni 1 x 
10" CFU/g. Hal ini mungkin dapat dise-
babkan karena praktik higiene dan penge-

lolaan kebersihan dilaksanakan dengan 
baik. Dalam beberapa kasus, pasar dapat 
mematuhi standar kebersihan yang ketat dan 
melibatkan langkah-langkah seperti pemo-
tongan daging yang higienis, penyim-panan 
yang tepat, dan pemeliharaan kebersihan 
lingkungan pasar. Hasil uji statistik analisis 
sidik ragam (Tabel 2) menunjukkan hasil 
yang tidak berbeda nyata (Fhitung < Ftabel 
0,05). 

 
 
Tabel 1. Pengaruh Perlakuan terhadap Total Koloni Bakteri Karkas Ayam. 

Ulangan 
Perlakuan  

P0 P1 P2 P3 
 ........................... ( x 10! CFU/g ) ........................... 

U1 0,9 6 0,9 2,6 
U2 1,2 1,9 1,5 2,5 
U3 0,8 1,7 1,6 2,1 
U4 1,5 1,8 0,7 1,7 
U5 0,8 1,7 0,3 1,7 

Rata-rata 1,04 2,62 1 2,12 

Keterangan : 
P0 : Tanpa Penambahan Saccharomyces cerevisae (0%) 
P1 : Penambahan Saccharomyces cerevisiae 1%  
P2 : Penambahan Saccharomyces cerevisiae 2% 
P3 : Penambahan Saccharomyces cerevisiae 3% 
 

Berdasarkan hasil pengamatan awal 
kebusukan (Tabel 3), diketahui bahwa rata-
rata waktu awal kebusukan yang paling 
lambat terdapat pada konsentrasi 2% (P2) 
dengan waktu 5,17 jam dan waktu awal 

kebusukan paling cepat terdapat pada 
konsentrasi 1% (P1) dengan waktu 4,63 
jam. Hasil uji statistik analisis sidik ragam 
(Tabel 4) menunjukkan hasil yang tidak 
berbeda nyata (Fhitung < Ftabel  0,05). 

 
Tabel 3. Pengaruh Perlakuan terhadap Awal Kebusukan Karkas Ayam. 

Ulangan 
Perlakuan  

P0 P1 P2 P3 
 ........................... ( Menit ) ........................... 

U1 300 265 300 213 
U2 218 312 262 273 
U3 257 215 306 387 
U4 388 375 237 386 
U5 383 222 446 270 

Rata-rata 309,2 277,8 310,2 305,8 
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Tabel 4. Analisis Uji Sidik Ragam Pengaruh Perlakuan terhadap Awal Kebusukan Karkas 
Ayam dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae 

Sumber Keragaman db JK KT F hit. F tabel 
Perlakuan 3 3564,55 1188,183 0,20923 3,238872 
Galat 16 90861,2 5678,825   
Total 19 94425,75    
Keterangan : Fhitung < Ftabel  0,05  = tidak berbeda nyata 
 

Hasil tidak berbeda nyata menun-
jukkan penerimaan terhadap hipotesis 0 
(H0), sehingga tidak dilakukan uji lanjut 
Duncan. H0 menyatakan tidak adanya 
pengaruh pemberian S. cerevisiae terhadap 
total koloni bakteri dan awal kebusukan 
pada daging ayam. Hal ini mungkin dapat 
disebabkan karena S. cerevisiae tidak me-
miliki sifat antimikroba yang cukup kuat 
untuk secara signifikan memperlambat 
kebusukan. S. cerevisiae membutuhkan 
glukosa sebagai sumber utama energi dalam 
metabolisme normalnya. Proses fermentasi 
merupakan mekanisme di mana S. cere-
visiae mengonsumsi glukosa dan meng-
hasilkan etanol dan karbon dioksida sebagai 
produk sampingan. Jika tidak ada glukosa 
atau sumber karbohidrat lain yang dapat di-
fermentasi, kemampuan S. cerevisiae un-tuk 
bertahan hidup dan berkembang biak secara 
efektif dapat terbatas. Sehingga, di luar 
kondisi fermentasi, 367etika glukosa tidak 
tersedia, S. cerevisiae mungkin tidak dapat 
menunjukkan pengaruh yang signifikan atau 
bahkan mungkin tidak dapat bertahan 
hidup. Keberadaan glukosa dan kondisi 

fermentasi memainkan peran kunci dalam 
aktivitas dan fungsi normal dari S. 
cerevisiae. 

Pada pengujian organoleptik (Tabel 
5) dengan uji Kruskal-Wallis  menunjukkan  
penambahan S. cerevisiae tidak ber-
pengaruh nyata (P > 0,05) terhadap warna, 
aroma, tekstur, rasa, dan total penerimaan 
pada daging ayam.  Penilaian panelis pada 
penelitian  ini terhadap warna daging berada 
pada skor 3 (putih pucat), aroma pada skor 
5 (bau khas daging), tekstur pada skor 4 
(halus), rasa pada skor 2 (agak hambar), dan 
total penerimaan pada skor 3 (netral). 
Dalam hal ini, artinya panelis memberikan 
penilaian yang baik pada daging ayam 
dengan penambahan S. cerevisiae. Berda-
sarkan hal tersebut, dengan atau tanpa 
pemberian konsentrasi S. cerevisiae, warna, 
aroma, tekstur, dan rasa akan cenderung 
dapat diterima oleh panelis. Penilaian ter-
hadap daging terkait dengan tingkat 
penerimaan dan kepuasan konsumen, ber-
gantung pada respons fisiologis dan sensori 
dari masing-masing individu. (Soeparno, 
2005). 

 
Tabel 5. Pengaruh Perlakuan terhadap Nilai Warna Karkas Ayam. 

Organoleptik 
Perlakuan  

P0 (0%) P1 (1%) P2 (2%) P3 (3%) 
Warna 43,33 ± 3,9 43,85 ± 3,9      35,95 ± 3,35   38,88 ± 3,55 
Aroma 43,98 ± 4,9 43,98 ± 4,9    35,88 ± 4,5   38,17 ± 4,65 
Tekstur 40,20 ± 3,4 47,00 ± 3,7 32,20 ± 3 42,60 ± 3,5 
Rasa 45,23 ± 2,7 32,95 ± 2,2   40,88 ± 2,5   42,95 ± 2,65 
Total Penerimaan   48,38 ± 3,75   40,28 ± 3,35   33,92 ± 3,0   39,42 ± 3,25 
Keterangan:  

 

 

Warna: (1) gelap, (2) putih, (3) putih pucat, (4) agak kuning, (5) kunin Aroma: (1) bau khas 
rebusan, (2) bau gurih, (3) tidak ada aroma, (4) agak bau khas daging, (5) bau khas daging. 
Tekstur: (1) sangat alot, (2) agak alot, (3) agak halus, (4) halus, (5) sangat halus Rasa: (1) 
sangat hambar, (2) agak hambar, (3) agak gurih, (4) gurih,(5) sangat gurih. Total Penerimaan: 
(1) tidak suka, (2) agak tidak suka, (3) netral, (4) agak suka, (5) suka 
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CONCLUSION 
 
 Penambahan Saccharomyces cere-
visiae tidak berpengaruh terhadap total 
koloni bakteri, awal kebusukan, dan sifat 
organoleptik pada karkas ayam di pasar 
tradisional. 

  
SUGGESTION 

 
Perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai penambahan Saccharo-
myces cerevisiae pada produk pangan non-
fermentasi lainnya. 
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