Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,
Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi
Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR PUSTAKA

Abourashed, E. A., and El-Alfy, A. T. 2016. Chemical diversity and
pharmacological significance of the secondary metabolites of
nutmeg (Myristica fragrans Houtt.). Phytochemistry Reviews. 15(6):
1035-1056.

Abriani, A. 2017. Teknologi Pengolahan dan Pengawetan Ikan. Celebes
Media Perkasa. Makassar.

Abustam, E., Yusuf, M., Ali, H. M. and Yuliati, F. N. 2015. Effect of muscle
types of bali beef pre and post rigor on the quality of meatballs
during storage. Pakistan Journal of Nutrition. 14 (3): 170-173.

Abustam, E., Yusuf, M. and Said, M. 2016. Substitution of phospate with
liquid smoke as a binder on the quality of chicken nugget. World
Academy of Science, Engineering and Technology International.
Journal of Nutrition and Food Engineering. 10 (10): 661-665.

Afidah, U., Suppavorasatit, I., and Triyannanto, E. 2022. Effect of minyak
atsiris on quality and volatile composition of sterilized smoked meat
(se’i sapi). The 48 International Congress on Science, Technology
and Technology-based Innovation (STT 48). 426-436.

Agustina, K. K., Julitha, D. M., dan I, Ketut S. 2015. Daya ikat air, pH, warna,
bau, dan tekstur daging Sapi Bali dan daging wagyu. Journal
Indonesia Medicus Veterinus. 4 (1): 16-24.

Akbar, A., Abustam, E., Hidayat, M. N. 2014. Pengaruh lama perendaman
asap cair konsentrasi 10% dan lama penyimpanan terhadap daya
ikat air dan daya putus daging. Jurnal limu Industri Peternakan.1(2).

Albaal, G., and Mohammad, M. Farid. 2006. Sterilization food in retort pouch.
Food Engineering Series. Washington State University. USA.

Allen, C. D., Russell, S. M., Fletcher, D. L. 1997. The relationship of raw
broiler breast meat color and pH to cooked meat color and pH. Poult
Science. 76: 1042-1046.

Amorati, R., Foti, M. C., Valgimigli, L. 2013. Antioxidant activity of essential
oils. Journal Agric Food Chem. 61 (46): 10835-47.

Ansory, H. M., Fitriani, I. N., and Nilawati, A. 2020. Chemical separation and
antibacterial activity of nutmeg seed essential oils against Shigella
sp. and Escherichia coli ATCC 25922. Materials Science and
Engineering. 846: 012005.

Ariandi, E. A., Duryat, dan Santoso, T. 2018. Analisis rendemen atsiri biji
pala (Myristica fragrans) pada berbagai kelas intensitas cahaya
matahari di Desa Batu Keratam Kecamatan Kota Agung Kabupaten
Tanggamus. Jurnal Sylva Lestari. 6 (1): 24-31.

129



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,
Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi
Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Arief, D. Z., Widiyantari, F., and Hervelly. 2017. Identification and inhibition
of bioactive compounds from nutmeg (Myristica fragrans Houtt) and
the application as antibacterial agent. Pasundan Food Technology
Journal. 4 (3): 191-196.

Arizona, R., Suryanto, E., Erwanto, Y. 2011. Pengaruh konsentrasi asap
cair tempurung kenari dan lama penyimpanan terhadap kualitas
kimia dan fisik daging. Buletin Peternakan. 35(1):50-56.

Ashokkumar, K., Murugan, M., Dhanya, M. K., Sathyan, T., Raj, S., dan
Nimisha, M. 2020. Traditional uses, phytochemistry and
pharmacological properties of Zingiber officinale essential oils and
extracts. In N. Mishra (Ed.). Ethnopharmacological investigation of
Indian spices (pp. 62—84). Hershey, PA: IGI Global Publisher.

Ashokkumar, K., Murugan, M., Dhanya, M. K., dan Warkentin, T. D. 2020.
Botany, traditional uses, phytochemistry and biological activities of
cardamom [Elettaria cardamomum (L.) Maton] - A critical review.
Journal of Ethnopharmacology. 246: 112244.

Ashokkumar, K., Murugan, M., Dhanya, M. K., dan Warkentin, T. D. 2021.
Phytochemistry and therapeutic potential of black pepper [Piper
nigrum (L.)] minyak atsiri and piperine: A review. Clin Phytoscience.
7 (52).

Ashokkumar, K., Vellaikumar, S., Murugan, M., Dhanya, M. K., and
Aiswarya, S. 2022. Compositional variation in the leaf, mace, kernel,
and seed essential oils of nutmeg (Myristica fragrans Houtt.) from
the Western Ghats, India. Natural Product Research. 36 (1): 432—
435.

Ashokkumar, K., Vellaikumar, S., Murugan, M., Dhanya, M. K., Karthikeyan,
A., Ariharasutharsan, G., Aiswarya, S. 2021. GC/MS analysis of
essential oils composition from selected seed spices. National
Academy Science Letters. 44: 503-506.

Ashokumar, K., Muthusamy, M., Jesus, S-G., M. K. Dhanya. 2022. Nutmeg
(Myristica fragrans Houtt) essential oils: A review on its composition,
biological, and pharmacological activities. Journal Phytotherapy
Research. 1-13.

Assidiq, F., Rosahdi, T. D., Viera, B. V. L. 2018. Pemanfaatan Asap Cair
Tempurung Kelapa dalam Pengawetan Daging Sapi. Al-kimiya. 5(1):
34-41.

Bahtiar, Effendi, A., Kiramang, K. 2014. Pegaruh konsentrasi asap cair dan
lama penyimpanan terhadap daya ikat air dan daya putus daging.
Jurnal IIP. 1 (3): 191-200.

Bindu, J., Srinivasa, G. T. K., Unnikrishnan, N. T. S. 2004. Ready-to-eat
mussel meat processed in retort pouches for the retail and export
market. Packaging Technology and Science. 17 (3): 113-117(5).

130



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Buckle, K. A., R. A. Edwards, S. G. H. Fleet and M. Wonton.1987. limu
Pangan. Terjemahan Hari Purnomo dan Adiono VI. Jakarta.

Burt S. 2004. Essential oils: their antibacterial properties and potential
applications in foods. Review. International Jounal Food
Microbiology. 94: 223-253.

Costa, Wiwiek Y. 2013. Pembuatan Daging Asap (Se’i) Sapi Khas NTT.
Badan Penyuluhan dan Pengembangan SDM Pertanian.
Kementrian Pertanian. NTT.

Cowan MM. 1999. Plants products as antimicrobial agents. Clinical
Microbiology Review. 12(4): 564-582.

Damayanti, R., Cut Nurul, F., Rustam, E. 2015. Sifat fisik minyak atsiri daun
pala (Myristica fragrans Houtt) Aceh Selatan. Junal Biologi
Lingkungan, Industri, Kesehatan. 1 (2): 76-80.

Das, J. K., Niloy, C., Srija, P., Pramod, K. N., Annada, D., Ligen, D., Pubali,
D., and Arun, K., Das. 2023. Effect of bamboo essential oils on the
oxidative stability, and microbial attribute and sensory quality of
chicken meatballs. Foods. 12 (218): 1-22.

Edi, S., dan Rahmah, S. N. 2018. Pengaruh lama penyimpanan daging
ayam pada suhu ruang dan refrigerator terhadap angka lempeng
total bakteri dan adanya bakteri Salmonella sp. Jurnal Biosains. 4(1):
23-31.

Fadhila, A. N. 2022. Pengaruh Lama Marinasi Ready to Eat Dakgalbi
terhadap Kualitas Fisik, Mikrobiologi, dan Sensoris pada
Penyimpanan Suhu Ruang. Skripsi. Fakultas Peternakan.
Universitas Gadjah Mada.

Fernandez-Lopez, J., Zhi, N., Aleson-Carbonell, L., Pérez-Alvarez J. A., and
Kuri, V. 2005. Meat Science. 69(3): 71-80.

Frazier, W. C., and D.C. Westhoff. 1981. Food Microbiology. 3 Ed. Tata Mc.
Graw Hill Pub. Co. Ltd., New Delhi.

Gasong, L. S. 2005. Kajian Sensoris Deskripsi Flavor Daging Asap Se’i
Nusa Tenggara Timur. IPB. Bogor.

Ginting, B, T. Barus, P, Simanjuntak, L. Marpaung. 2013. Isolasi dan
Penentuan Aktivitas Antioksidan Total Alkaloid Daun Pala (Myristica
fragrans Houtt). Prosiding Seminar Nasional Yusuf Banseh.

Ginting, B, T. Barus, P, Simanjuntak, L. Marpaung. 2012. Isolation and
dentification of flavonoid compound from nutmeg leaves (Mirystica
fragrans Houtt). Asian Journal of Chemistry.

Ginting, B., Mustanir, Hira, H., Lydia, S. D., Eralisa, Rohmat, M. 2017.
Antioxidant hexane activity of n-extract of nutmeg plants from South
Aceh Province. Jurnal Natural. 17(1): 39-45.

131



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Gok, V., and Bor, Y. 2016. Effect of marination with fruit and vegetable juice
on some quality characteristics of turkey breast meat. Brazilian
Journal Poultry Science. 18: 481-488.

Guillén, M. D., dan Manzanos, M. J. 2002. Study of the volatile composition
of an aqueous oak smoke preparation. Food Chemistry. 79(3): 283-
292.

Gunanda, I. G. P. W., D. Septinova, R. Riyanti, dan V. Wanniate. 2021.
Pengaruh lama marinasi dengan air kelapa terfermentasi pada suhu
refrigerator terhadap kualitas fisik daging broiler bagian paha. Jurnal
Riset dan Inovasi Peternakan. 5 (2): 119-126.

Gutierrez J, Ryan CB, Bourke P. 2008. The antimicrobial efficacy of plant
essential oils combination and interactions with food ingredients. Int
Food Microbiology. 124: 91-97.

Hanzelkova, S., Jana, S., David, H., Ales, D., and Jan, S. 2011. The effect
of breed, sex, aging time on tenderness of beef meat. ACTA VET
BRNO. 80: 191-196.

Haris, H., dan M. Fadli. 2014. Penentuan umur simpan (shelf life) pundang
seluang (Rasbora sp) yang dikemas menggunakan kemasan vakum
dan tanpa vakum. Jurnal Saintek Perikanan. 9 (2): 53-62.

Hariyadi, P., F. Kusnandar, dan N. Wulandari. 2.000. Penanganan kemasan
dalam proses termal. Pusat Studi Pangan dan Gizi IPB. Bogor.

Hartanto, C., Devirizanty, dan S. Nurmalawati. 2021. Perbandingan unjuk
kinerja berbagai tipe pH meter digital di laboratorium kimia. Jurnal
Pengelolaan Laboratorium Sains dan Teknologi. 1 (1): 1-9.

Hapsari, D. 2.000. Identifikasi dan kajian keamanan mikrobiologi produk-
produk minuman sari jahe yang beredar di sekitar kota Bogor.
Skripsi. Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi. Fakultas Teknologi
Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Haqg, A. N., Septinova, D., dan Santosa, P. E. 2015. Kualitas fisik daging
dari pasar tradisional di Bandar Lampung. Jurnal limiah Peternakan
Terpadu. 3 (3): 98-103.

Hidayah, N., Dewi, M., dan Siti, H. B. 2017. Aktivitas antibakteri infusa
simplisia ~ Sargassum  muticum  terhadap  pertumbuhan
Staphylococcus aureus. Jurnal Life Science Unnes. 6(2): 49-56.

Indiarto, R., Nurhadi, B. and Subroto, E. 2012. Study of characteristics
texture (texture profile analysis) and organoleptic smoked chicken
based on liquid smoke technology from coconut shell. Jurnal
Teknologi Hasil Pertanian. 5: 106-116.

Indiarto, R., Pranoto, Y., Santoso, U. and Supriyanto. 2019a. Evaluation of
physicochemical properties and antioxidant activity of polyphenol-
rich cacao bean extract through water blanching. Pakistan Journal
of Nutrition. 18: 278-287.

132



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Indiarto, R., Tensiska, T., Bambang, N., and Edy, Subroto. 2019. Effect of
liquid smoke on microbiological and physico-chemical beef
meatballs during storage. Food Research Journal. 4 (2): 522-531.

Indiartono. 2011. Pengajian suhu ruang penyimpanan dan tenik
pengemasan terhadap kualitas benih kedelai. Jurnal Gema
Teknologi. 16 (03): 159-163.

Indraswati, D. 2017. Pengemasan Makanan. Forum llmiah Kesehatan
(FORIKES). Ponorogo.

Irianto, H. E. 2009. Pengembangan produk pangan dan perannya dalam
pembangunan nasional. Orasi Pengukuhan Guru Besar Bidang
Teknologi Pangan 14 Juli 2009. Fakultas Teknologi Industri
Pertanian. Universitas Sahid Jakarta.

Isamu, K. T., Purnomo, H., dan Yuwono, S. 2017. Karakteristik fisik, kimia,
dan organoleptik ikan cakalang. Jurnal Teknologi Pertanian. 13(2):
105-110.

Isfanida, P. K., S. Susanti, dan V. P. Bintoro. 2020. Pengaruh penggunaan
ekstrak buah semu jambu monyet terhadap karakteristik fisik, kimia,
dan organoleptik daging ayam kampung. Jurnal Teknologi Pangan.
4(2): 103-109.

Jang, D. H., Lee, K. T. 2012. Quality changes of ready-to-eat ginseng
chicken porridge during storage at 25°C. Journal Meat Science. 92:
469-473.

Jawetz, E., J. J. Melnick, and E. A. Adelberg. 2001. Mikrobiologi Kedokteran

Buku 1. Bagian Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas
Airlangga (Penterjemah) th 2005. Salemba Medika. Jakarta.

Jay, J. M. 1978. Modern Food Microbiology. second Ed. Wayne State
University, D. Van Nastrand Co. New York.

Kallau, N. H. G. 2014. Evaluasi mikrobiologis dan organoleptik daging se’i
sapi yang diberi perlakuan beberapa jenis asap cair. Jurnal Kajian
Veteriner. 2(1): 65-77.

Kim, J. Y., J. A. Lee, K. N. Kim, W. J. Yoon, W. J. Lee, and S. Y. Park. 2012.
Antioxidative and antimicrobial activities of Sargassum muticum
extract. Journal Korean Soc Food Science Nutrition. 36(6): 663-669.

Kirkin, C., Inbat, S. M., Nikolov, D., Yildirim, S. 2019. AIMS Agric Food. 4:
244-250.

Kurniawan, N. P., D. Septinova., dan K. Adhianto. 2014. Kualitas fisik dagig
sapi dari tempat pemotongan hewan di Bandar Lampung. Jurnal
liImiah Peternakan Terpadu, 2(3): 133-137.

Komariah, Arief, I. I., dan Y., Wiguna. 2004. Kualitas fisik dan mikroba
daging sapi yang ditambah jahe (Zingiber officinale Roscoe) pada

133



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

konsentrasi dan lama penyimpanan yang berbeda. Jurnal Media
Peternakan. 27(2): 46-54.

Lampi, R. A. 1980. Retort Pouch: The Development of Basic Packaging
Concept in Today’s High Technology Era. U.S. Army Natick
Research and Development Laboratories. Food and Nutrition Press.
USA.

Lawrie, R. A. 2003. limu Daging. Ed 5. Penerbit Universitas Indonesia.
Jakarta.

Lv F, Liang H, Yuan Q, Li C. 2011. In vitro antimicrobial effect and
mechanism of action of selected plant essential oils combination
against four food-related microorganisms. Journal Food Res Int. 44:
3057-3064.

Malelak G. E. M., Sipahelut, G. M., Jelantik, I. G. N., Ratu, M. R. D., Lalel,
H. J. D. 2015. Characteristics of se’i (Rotenesse smoked meat)
treated with coconut shell liquid smoked and citrus aurantifolia
extract. Jurnal Media Peternakan. 38 (2) : 89-94.

Mandic, A. (2007). Antioxidant activities of grape seed extracts from white
grape varieties. Ph.D. Thesis. Serbia: University of Novi Sad.

Matulyte, 1., Jekabsone, A., Jankauskaite, L., Zavistanaviciute, P., Sakiene,
V., Bartkiene, E., Bernatoniene, J. 2020. The essential oils and
hydrolats from Myristica fragrans seeds with magnesium
aluminometasilicate as excipient: Antioxidant, antibacterial, and
antiinflammatory activity. Food. 9 (1): 37.

Mulyadi A., 2007. Mengenal Pasar Minyak Atsiri Indonesia. Penebar
Swadaya. Jakarta.

Murcia, M. A., Egea, |., Romojaro, F., Parras, P., Jimenez, A. M., and
Martinez-Tome, M. 2004. Antioxidant evaluation in dessert spices
compared with common food additives. Influence of irradiation
procedure. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 52: 1872-1881.

Muriel-Galet, V., Cerisuelo, J. P., Lopez-Carballo, G., Lara, M., Gavara, R.,
Hernandez-Munoz, P. 2012. Development of antimicrobial films for
microbiological control of packaged salad. Int Journal Food
Microbiology. 157(2): 195-201.

Murniyati. 2009. penggunaan retort pouch untuk produk pangan siap saji.
Jurnal Squalen. 4 (2): 55-60.

Negara, J. K., A. K. Sio, Rifkhan, M. Arifin, A. Y. Oktaviana, R. R. S.
Wihansah dan M. Yusuf. 2016. Aspek Mikrobiologis serta sensoris
(Rasa, Warna, Tekstur, Aroma) pada dua bentuk penyajian keju yang
berbeda. Jurnal limu Produksi dan Teknologi Hasil Peternakan. 4(2):
286-290.

134



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Nikolic, V., Nikolic, L., Dinic, A., Gajic, I., Urosevic, M., Stanojevic, L.,
Danilovic, B. 2021. Chemical composition, antioxidant, and
antimicrobial activity of nutmeg (Myristica fragrans Houtt.) seed
essential oils. Journal of Essential Oils-Bearing Plants. 24 (2): 218—
227.

Nugraha, W. C., Ridwan, Y. S., dan Boes, E. 2015. Analisis proksimat pada
produk daging olahan dan nilai ketidakpastiannya. Prosiding Seminar
Nasional Penelitian dan PKM Sains dan Teknologi. 1-8.

Nur, M. 2009. Pengaruh cara pengemasan, jenis bahan pengemas, dan
lama penyimpanan terhadap sifat kimia, mikrobiologi, dan
organoleptik sate bandeng (Chanos chanos). Jurnal Teknologi dan
Industri Hasil Pertanian. 14 (1): 1-11.

Nurhartadi, E., Febi I., dan Rohula, U. 2013. Pengaruh penambahan minyak
atsiri  kunyit putih (Kaempferia rotunda) pada edible coating
terhadap stabilitas warna dan pH fillet ikan patinyang disimpan pada
suhu beku. Jurnal Teknosains Pangan. 2 (4): 25-31.

Nurhassanah. 2014. Antimicrobial activity of nutmeg (Myristica fragrans
Houtt) fuit methanol extract againts growth Staphylococus aureus
and Escherichia coli. Jurnal Bioedukasi. 3 (1): 277-286.

Nurhikmat, A., B. Suratmo, N. Bintoro, dan S. Sentana. 2015. Perubahan
mutu gudeg kaleng “Bu Tjirto” selama penyimpanan. Jurnal Agritech.
36 (3): 353-357.

Nurjannah, N. 2007. Tekhnologi Pengolahan Pala. Buku. Badan Penelitian
dan Pengembangan Pascapanen Pertanian. Bandung.

Nurjanah, S., Putri, I. L., and Sugiarti, D. P. 2017. “Antibacterial activity of
nutmeg oil” in 2nd international conference on sustainable
agriculture and food security: A comprehensive approach. KnE Life
Sciences. 2 (3): 563-569.

Noshad, M., Alizadeh, B. B., Jooyandeh, H., Rahmati-Joneidabad, M.,
Hemmati, K. M. E., Ghodsi, S. M. 2021. Food Sci Nut. 9 (3): 1625-
1639.

Ogunwande, I. A., Olawore, N. O., Adeleke, K. A., and Ekundayo, O. 2003.
Chemical composition of essential oils of Myristica fragrans Houltt
(nutmeg) from Nigeria. Journal of Essential Oils-Bearing Plants. 6:
21-26.

Oliver, S. P., B. E. Gillespie, M. J. Lewis, S. J. Ilvey, R. A. Almeida, D. A.
Luther, D. L. Johnson, K. C. Lamar, H. D. Moorehead and H. H.
Dowlen. 2001. Efficancy of a new premilking teat disinfectant
containing a phenolic combination for the prevention of mastitis.
Journal Dairy Science. 84: 1545-1549.

135



UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Oussalah M, Caillet S, Saucier L, and Lacroix M. 2006. Antimicrobial effects
of selected plant minyak atsiris on the growth of a Pseudomonas
putida strain isolated from meat. Meat Science. 73: 236-244.

Ozkan, O. E., Olgun, C., Guney, B., Gir, M., Glney, K., and Ates_, S. 2018.
Chemical composition and antimicrobial activity of Myristica
fragrans and Elettaria cardamomum essential oils. Kastamonu Uni.,
Orman Fakiiltesi Dergisi. 18 (2): 225-229.

Palai, A. 2015. Analysis of essential oils content obtained from plant
materials using steam distillation. Bachelor Of Technology.
Department of Chemical Engineering. National Institute of
Technology Rourkela.

Palupi, W. D. E. 1986. Tinjauan Literatur Pengolahan Daging. Pusat
Dokumentasi lImiah Nasional Lembaga lImu Pengetahuan Indonesia.
Jakarta.

Peters, James. W. 2001. Convenience May Speed Retort Pouch
Acceptance: Consumer-Friendly Zippers are Imminent. Food and
Drug Packaging. USA.

Prananta. 2005. Pemanfaatan Sabut dan Tempurung Kelapa serta
Cangkang Sawit Untuk Pembuatan Asap Cair Sebagai Pengawet
Makanan Alami. Universitas Malikussaleh Lhokseumawe.

Prasetya, L. A., Muhammad, A. P., dan Tamrin. 2019. Pengaruh
perendaman asap cair tempurung kelapa terhadap sifat fisik dan
masa simpan daging sapi. Jurnal Sains dan Teknologi Pangan. 4(6):
2605-2624.

Purnomo, H. 2012. Teknologi Pengolahan dan Pengawetan Daging.
Universitas Brawijaya Press. Malang.

Putri, D. P. T. 201. Efek Kemasan Polyethelene Dan Retort Pouch
Terhadap Kualitas Fisik, Sensoris, Total Bakteri Produk Dada Ayam
Bacem Selama Penyimpanan Di Suhu Ruang. Skripsi. Fakultas
Peternakan. Univrsitas Gadjah Mada. Yogyakarta.

Rahayu, W. P., Mawaddah, R., Nurjanah, S., Panggabean, R. I., Nikastri, E.
2008. Kajian hasil riset potensi antimikroba alami dan aplikasinya
dalam produk pangan nabati. Prosiding Seminar PATPI 2008. Bogor
(ID): IPB. 406-414.

Sampurno, B. 2008. Retortable Packaging. Penebar Swadaya. Jakarta.

Saubaki, M. Y. 2020. Produksi asap cair kayu kesambi (Schleichera oleosa
Merr) dan aplikasinya sebagai flavouring daging se'i parameter
percobaan. Partner. 2: 115-127.

136



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Sartika, R. I, B. R., Handayani, dan W. Werdiningsih. 2018. Pengaruh lama
marinasi terhadap mutu ratit daging sap tradisional. Artikel Iimiah.
Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri. Universitas Mataram.

Sayangbati, F., E. Nurali., L. Mandey dan M. Lelemboto. 2013. Karakteristik
fisikokimia biskuit berbahan baku tepung pisang goroho (Musa
acuminate,sp). Jurnal Universitas Sam Ratulangi. 2 (1): 3.

Semanova, A. A., V. V. Nasonova, and E. K. Tunieva. 2019. The effect of
essential oils on the color stability of minced meat. IOP Conf. Series:
Earth and Environmental Science 333. 012098: 1-5.

Sharah, A., Rahman, K., Desmelati. 2015. Pembuatan kurva pertumbuhan
bakteri asam laktat yang diisolasi dari ikan peda kembung
(Rastrelliger sp.). Jurnal Olahan Makanan. 1-8.

Singapurwa N. M. A. S., N. M. Darmadi and A.A. M. Semariyani. 2014.
Characteristics of Traditional Food ‘Pedetan’ in Jembrana Regency.
Journal on Advanced Science Engineering Information Technology.
4(2): 68-74.

Sipahelut, S. G., and Telussa, I. 2011. Characteristic of essential oils of friut
nutmeg by some prosess technology. Junal Teknologi Hasil
Pertanian. 4 (2): 127-134.

Siroli, L., Giulia, B., Francesca, S., Danka, B., Francesca, P., Massimiliano,
P., and Rosalba, L. 2020. Use of nutmeg essentials to increase the
safety and the quality of marinated pork loin. Journal Foods. 9 (987):
1-21.

Sivasothy, Y. 2011. Minyak atsiris of zingiber officinale var. rubrum theilade
and their antibacterial activities. Food Chemical. 124: 514-517.

Soeparno. 1995. limu dan Teknologi Daging. Cetakan Ke-3. Gadjah Mada
University Press. Yogyakarta.

Soeparno. 2006. IImu dan Teknologi Daging. Cetakan Ke-4. Gadjah Mada
University Press. Yogyakarta.

Soeparno. 2009. limu dan Teknologi Daging. Cetakan Ke-5. Gadjah Mada
University Press. Yogyakarta.

Soeparno. 2015. limu dan Teknologi Daging. Cetakan Ke-6. Gadjah Mada
University Press. Yogyakarta.

Sojic, B., Vladimir, T., Suncica, K-T., Snezana, S., Predag, |., Natalija, D.,
Natasa, Z., Marija, J., Tatjana, T., and Snezana K. 2015. Effect of
nutmeg essential oils on the oxidative and microbial stability of
cooked sausage during refrigerated storage. Food Control Journal.
54. 282-286.

137



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Soni, R., Sharma, G., and Jasuja, N. D. 2016. Essential oils yield pattern
and antibacterial and insecticidal activities of Trachyspermum ammi
and Myristica fragrans. Scientifica. 1428194,

Standar Nasional Indonesia 01-2891-1992 butir 5.1. Penentuan Kadar Air.
Standar Nasional Indonesia 01-2891-1992 butir 6.1-6.4. Penentuan Kadar

Abu.

Standar Nasional Indonesia 01-2891-1992 butir 7.1. Penentuan Kadar
Protein.

Standar Nasional Indonesia 01-2891-1992 butir 10.4. Penentuan Kadar
karbohidrat.

Standar Nasional Indonesia 01-2891-1992 butir 8.1 dan 8.2. Penentuan
Kadar lemak total.

Standar Nasional Indonesia 7388: 2009. Batas Maksimum Camaran
Mikroba dalam Pangan.

Sugeng, Y. B., 2.000. Sapi Potong. Penebar Swadaya. Jakarta.

Sunaryadi, Z., Balia, R. L., Suryaningsih, L. 2021. Karakteristik mutu se’i
sapi yang diolah secara tradisional terhadap berbagai kombinasi
waktu dan suhu pengasapan. Jurnal limu Ternak Universitas
Padjajaran. 21 (1): 58-65.

Supit, M. A. J., dan Daulima, A. 2013. Max A.J. Supit, Anna Daulima dan
Bachtaruddin Badewi. 30: 30—43.

Suprapto, D. 2018. Pengaruh perbedaan metode penggorengan terhadap
kualitas fisik, kimia, dan organoleptik chicken nugget. Jurnal limiah
Fillia Cendikia. 3 (1): 31-36.

Suradi. 2006. Perubahan sifat fisik daging ayam broiler postmortem selama
penyimpanan temperatur ruang. Jurnal llmu Ternak. 6(1): 23-27.

Suradi, K. 2012. Pengaruh lama penyimpanan pada suhu ruang terhadap
perubahan nilai pH, TVB, dan total bakteri daging kerbau. Jurnal
llImu Ternak. 12 (02): 9-12.

Syamsir, E. 2008. Bahaya dan Keuntungan Kemasan Primer. Tabloid
Peluang Usaha, No 24 Thn Ill. Jakarta.

Syamsuddin, Effendi, A., and Lellah, R. 2019. Investigation on physical
change and storability of meatball after treated with different levels
of liquid smoke and storage time. Journal Of Animal Science
Hasanudin. 1 (1): 19-25.

Tajkarimi, M. M., Ibrahim, S. A., Cliver D. O. 2010. Review: Antimicrobial
herb and spice compounds in food. Food Control. 21: 1199-1218.

Tangke, U, A. Bafagih, dan R. A. Daeng. 2018. Teknik pengolahan dan
pengalengan ikan rica-rica pada program PPUPIK Rumah lkan

138



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,
Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi
Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian
UMMU Ternate. Jurnal Pengabdian Masyarakat. 1(1): 32-38.

Tanner, F.W. 1944. The Microbiology of Food. 2nd Ed. Pub. In Champaign
lllionois Bay. Gorrord Press.

Taufik, L. O. A. 2016. Pengaruh Konsentrasi Asap Cair Dan Lama
perendaman Terhadap karakteristik organoleptik, kimia dan
mikroba ikan bandeng. Skripsi. Fakultas Teknologi Dan Industri
Pertanian. Universitas Halu Oleo.

Triyannanto, E., Jin, H. L., and Keun, T. L. 2014. Effect of sucrose sterate
addition on the quality improvement of ready-to-eat Samgyetang
during storage at 25°C. Journal Food Science Animal Resources.
34(5): 683-691.

Triyannanto, E. 2019. Report Pouch, Alternatif Pengemasan Makanan
Untuk Daerah Terdampak Bencana. Artikel. Fakultas Peternakan.
UGM News.

Triyannanto, E., A S. Arizona., Rusman., E. Suryanto., R. O. Sujarwanta.,
Jambhari, dan I. Widyastuti. 2020. Pengaruh kemasan retorted dan
penyimpanan pada suhu ruang terhadap kualitas fisik dan
mikrobiologi sate ayam. Jurnal Sains Peternakan Indonesia. 15(3):
265-272.

Tsai, Snu Yao, Shih Jeng Huang, Charng Cherng Chyau, Ching Hsuan Tsali,
Chu Chun Weng, and Jeng Leun Mau. 2011. Composition and
antioxidant properties of essential oils from curcuma rhizome. Asian
Journal of Arts and Sciences. 2(1): 57-66.

Tserennadmid, R. 2011. Anti yeast activities of some essential oils in growth
medium, fruit juices and milk. Int. Journal Food Microbiology. 144:
480-486.

Vaquero, M. J. R., M. R. Alberto, M. C. Manca de Nadra. 2007. Antibacterial
effect of phenolic compounds from different wines. Food Control 18:
93-101.

Volk, W. A. 1992. Basic Microbiology (7t ed). Harper Collins Publisher. New
York. USA.

Wahyuni, D., F. Yoshi, dan G. Muslim. 2019. Kualitas sensoris daging
kambing yang dimarinasi menggunakan larutan mentimun
(Cucumis sativus L). Jurnal Petenakan Sriwijaya. 7 (1): 1-5.

Wahyuni, D., Setiyono, dan Supadmo. 2012. Pengaruh penambahan
angkak dan kombinasi filler tepung terigu dan tepung ketela rambat
terhadap kualitas sosis sapi. Buletin Peternakan. 36 (3): 181-192.

Wang, Hsiao Fen, Kuang Hway Yih, and Keh Feng Huang. 2010.
Comparative study of the antioxidant activity of forty-five commonly

139



Penlgaruh Penambahan Minyak Atsiri Pala dan Lama Penyimpanan Suhu Ruang terhadap Kualitas
Fisik,

Sensoris, dan Total Bakteri Se'i Daging Sapi

Najma Aulia Shabrina, Dr. Ir. Endy Triyannanto, S.Pt., M. Eng., IPM., ASEAN Eng.

Universitas Gadjah Mada, 2023 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

used essential oils and their potential active components. Journal of
Food and Drug Analysis. 18(1): 24-33.

Wen Lin, Chia., Chia, Wen Yu., Sung, Chuan Wu and Kuang, Hway Yih.
2009. DPPH free-radical scavenging activity, total phenolic contents,
and chemical composition analysis of forty-two kinds of essential
oils. Journal of Food and Drug Analysis. 17(5): 386-395.

Wibawa, H. 2008. The Basic of Retort Pouch. Flexible Packaging. John
Wiley and Sons. USA.

White, G. C. 1972. Handbook of Chlorination. Van Nostrand Reinhold Co.
New York.

Williams, T. Scott. 2007. Pouch Processing. Wiley Periodicals Inc. USA.

Wulandari, Ratnha, P. Darmadji dan Santosa, U. 1999. Sifat Anti Oksidan
Asap Cair Hasil Redestilasi Selama Penyimpanan. Prosiding
Seminar Nasional Pangan. Yogyakarta.

Yoon, W.B. 2004. Evaluating Viscosity of Surimi Paste at Different Moisture
Content. Applied Rheology. 14:133139.

Zahra, K., Hojjati, M., Bahbahani, B. A., Noshad, M. 2020. In vitro
antimicrobial effect of Myrictica fragrans essential oil on foodborne
pathogens and its influence on beef quality during refrigerated
storage. Journal Food Science. 40(3): 1-14.

Zeng, W. C., He, Q., Sun. Q., Zhong, K., Gao, H. 2012. Antibacterial activity
of watersoluble extract from pine needles of Cedrus deodara. Int.
Journal of Food Microbiology. 153: 78-84.

140



