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EFEK SERBUK KUNYIT (Curcuma Domestica) TERHADAP 

DAGING AYAM DITINJAU DARI TOTAL BAKTERI DAN 

CEMARAN Escherichia Coli 

ABSTRAK 

Daging ayam merupakan produk pangan hewani yang sangat populer karena 

rasanya yang lezat, nilai gizinya, dan harganya yang terjangkau. Penelitian ini ber-

tujuan untuk mengetahui pengaruh bubuk kunyit (Curcuma domestica) terhadap 

jumlah total bakteri dan kontaminasi Escherichia coli pada daging ayam. Jalur 

Escherichia coli patogen yang menyebabkan diare dikenal sebagai diarrheagenic 

E. coli (DEC) terdiri dari enam jenis yang berbeda. Kandungan utama dari Curcuma 

adalah kurkuminoid dan minyak atsiri yang memiliki sifat antimikroba berspektrum 

luas. Penelitian ini melibatkan penentuan Total Plate Count (TPC) untuk menilai 

kontaminasi bakteri, diikuti dengan isolasi bakteri, uji biokimia, dan pewarnaan 

Gram. penelitian ini dilakukan sebagai eksperimen untuk mengevaluasi dampak 

bubuk kunyit terhadap jumlah total bakteri dan kontaminasi E. coli. Sampel ayam 

diberi perlakuan dengan cara dilapisi bubuk kunyit (Curcuma domestica), setelah 

itu tingkat kontaminasi TPC dan E. coli diukur. Penelitian ini menggunakan 300 g 

bubuk kunyit untuk setiap 250 g daging ayam, dengan membagi daging ke dalam 

empat kelompok perlakuan dengan waktu paparan 30, 60, dan 90 menit. Notasi su-

perskrip (P0, P1, P2, dan P3) menunjukkan perbedaan yang signifikan secara statis-

tik pada nilai rata-rata (𝑷 < 𝟎, 𝟎𝟓). Kontaminasi Escherichia coli terdeteksi pada 

semua sampel yang diuji (P0, P1, P2, dan P3), sebuah hasil yang dikaitkan dengan 

berbagai faktor yang memengaruhi peningkatan jumlah bakteri. 

Kata kunci : Daging ayam, kunyit, bakteri, E. coli. 
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Effect of Turmeric (Curcuma domestica) Powder on Chicken Meat 

An Analysis of Total Bacterial Count and Escherichia coli Contami-

nation 

 

ABSTRCT 

Chicken meat is a highly popular animal-based food product due to its de-

licious taste, nutritional value, and affordability. This study aimed to determine the 

effect of turmeric powder (Curcuma domestica) on the total bacterial count and 

Escherichia coli contamination in chicken meat. Pathogenic Escherichia coli 

strains that cause diarrhea known as diarrheagenic E. coli (DEC)comprise six dis-

tinct types. The primary constituents of Curcuma are curcuminoids and essential 

oils, which possess broad-spectrum antimicrobial properties. The study involved 

determining the Total Plate Count (TPC) to assess bacterial contamination, fol-

lowed by bacterial isolation, biochemical testing, and Gram. staining it was con-

ducted as an experiment to evaluate the impact of turmeric powder on total bacte-

rial load and E. coli contamination. Chicken samples were treated by coating them 

with turmeric powder (Curcuma domestica), after which TPC and E. coli contami-

nation levels were measured. The study utilized 300 g of turmeric powder for every 

250 g of chicken meat, dividing the meat into four treatment groups with exposure 

times of 30, 60, and 90 minutes. Superscript notations (P0, P1, P2, and P3) indicate 

statistically significant differences in mean values (P<0.05). Escherichia coli con-

tamination was detected in all tested samples (P0, P1, P2, and P3), a result at-

tributed to various factors influencing the increase in bacterial numbers. 

Keywords: Chicken meat, turmeric, bacteria, E. coli. 
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