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Kerusakan daging ayam selama masa penyimpanan dapat dipantau dan dicegah menggunakkan kemasan pintar yang mengandung
senyawa aktif antioksidan dan antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kulit bawang merah
terhadap aktivitas antioksidan dan antibakteri dari film selulosa antosianin untuk pengembangan kemasan aktif. Metode yang digunakan
untuk uji aktivitas antioksidan adalah metode DPPH (1,1-diphenyl-picrylhydrazyl), sedangkan uji aktivitas antibakteri menggunakkan
metode dilusi cair. Hasil pengujian aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa film selulosa-antosianin memiliki nilai IC50 sebesar 1,36
ug/mL yang tergolong ke dalam aktivitas antioksidan yang sangat kuat. Pada pengujian aktivitas antibakteri menunjukan bahwa
keseluruhan film selulosa-antosianin dapat menghambat pertumbuhan bakteri baik Staphylococcus aureus maupun bakteri Esherichia
coli. Ekstrak kulit bawang merah dapat digunakan sebagai sumber antosianin yang memiliki aktivitas antibakteri dan antioksidan untuk

1. Pendahuluan

Daging ayam memiliki kandungan gizi yang tinggi, lengkap, dan
seimbang, namun kandungan gizi seperti air dan lemak yang tinggi merupakan
media pertumbuhan yang baik bagi mikroba, menyebabkan daging ayam
mudah sekali mengalami kerusakan. Selain kerusakan akibat aktivitas mikroba,
daging ayam dalam kemasan juga dapat rusak akibat pemecahan atau oksidasi
lemak sehingga dapat mempersingkat umur simpan dalam kemasan (Bekhit
dkk., 2021). Penggunaan kemasan pintar dapat menjadi salah satu solusi untuk
mengatasi kerusakan tersebut.

Kemasan pintar (smart packaging) terdiri dari 2 jenis yaitu kemasan aktif
dan kemasan cerdas. Kemasan cerdas dapat memberikan informasi kepada
konsumen tentang status makanan dalam kemasan dengan menggunakan
indikator internal dan eksternal yang interaktif dengan lingkungan dalam
kemasan (Mohseni-Shahri & Moeinpour, 2023). Kemasan aktif adalah kemasan
yang dirancang untuk dapat memperpanjang umur simpan (shelf-life) atau
untuk mempertahankan dan meningkatkan kualitas pangan yang dikemas.
Kemasan aktif terbuat dari substansi yang dapat melepaskan, memancarkan dan
menyerap zat baik secara langsung atau tidak langsung ke makanan untuk
mempertahankan kualitas atau menunda degradasinya (Barska & Wyrwa,
2017).

Kemasan cerdas berbentuk label indikator warna untuk mengetahui
kualitas mutu suatu produk telah diteliti sebelumnya (Kuswandi & Nurfawaidi,
2017). Pengembangan indikator warna tersebut menggunakan bromocresol
purple dan methyl red sebagai pewarna untuk pembuatan detekktor kesegaran
daging sapi. Selain membutuhkan indikator warna yang peka dalam memonitor
perubahan derajat keasaman(pH), saat ini pengembangan kemasan pintar
difokuskan pada penggunaan zat warna alami yang dapat memperpanjang umur
simpan produk. Salah satu zat warna yang berasal dari tumbuhan yang
berpotensi untuk digunakan sebagai indikator kesegaran daging dan juga
berfungsi sebagai agen aktif untuk memperpanjang masa simpan produk adalah
antosianin. Antosianin merupakan kelompok pigmen yang berwarna merah
sampai biru yang tersebar luas pada tanaman. Antosianin tergolong pigmen
yang disebut flavanoid yang pada umumnya larut dalam air (Rawdkuen dkk.,
2020). Antosianin peka terhadap pengaruh lingkungan seperti suhu dan pH
sehingga mengalami perubahan warna maka antosianin dapat dimanfaatkan
sebagai indikator warna pada pembuatan kemasan cerdas (Samart Sai-Ut,
2021).

Salah satu sumber antosianin adalah kulit bawang merah. Kulit bawang
merah (Allium ascalonicum L) telah dilaporkan mengandung kuersetin aglikon
sebesar 46,3% (Thuy dkk., 2019) dan flavonoid kuersetin sebanyak 111,50
mmol/g yang mempunyai aktivitas antioksidan (Wiczkowski dkk., 2008).
Antosianin kulit bawang merah memiliki aktivitas antibakteri dan antioksidan.
Ekstrak kulit bawang merah terbukti memiliki kandungan antioksidan IC50
sebesar 15,44 ppm (Mardiah dkk., 2017). Kulit bawang merah dapat
melindungi umbinya karena mempunyai senyawa aktif antibakteri. Kandungan
senyawa yang dapat menghambat bakteri yaitu merupakan senyawa flavonoid
(Siahaan dkk., 2023; Rahmah Sari dkk., 2024). Antosianin kulit bawang merah
berpotensi sebagai indikator dengan aktivitas antioksidan dan antibakteri yang
dapat mendeteksi ataupun memberi informasi serta dapat memperpanjang umur
simpan pada smart packaging. Saat ini kulit bawang merah belum banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat. Kulit bawang merah dibuang sebagai limbah
pertanian, sehingga penting untuk memanfaatkan antosianin kulit bawang
merah dalam pengembangan kemasan aktif.

Pembuatan indikator kesegaran yang peka terhadap pH dan mampu
memperpanjang umur simpan produk membutuhkan polimer penyangga. Salah
satu biopolimer yang dapat digunakan sebagai pembuatan indikator pH yaitu
selulosa. Selulosa merupakan senyawa karbohidrat kompleks yang tersusun
atas banyak rantai glukosa (polisakarida) dapat meningkatkan sifat mekanik
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film. Selulosa juga merupakan komponen utama dari lignoselulosa dari dinding
sel pada tanaman dengan hemiselulosa, lignin dan pektin. Selulosa adalah
biopolimer yang telah menarik perhatian sebagai polimer ramah lingkungan
karena tidak beracun serta memiliki kompatibilitas yang baik (Luo dkk., 2012;
Zhang dkk., 2018; Dong dkk., 2020). Oleh karena itu selulosa sangat cocok
untuk dijadikan penyangga zat warna antosianin yang efektif dalam mendeteksi
kesegaran pangan selama masa penyimpanan.

Film selulosa-antosianin telah dibuat dalam penelitian sebelumnya
(Wang, 2020) dengan konsentrasi 0,05%, 0,15%, dan 0,20% yang
menunjukkan aktivitas antioksidan dan antibakteri serta memiliki efek
hambatan pada patogen bawaan makanan, sehingga film komposit ini dapat
diterapkan pada kemasan makanan pintar untuk mewujudkan pemantauan
kualitas produk daging secara real time. Pada penelitian ini dilakukan
pembuatan film pendeteksi kesegaran berbasis selulosa dengan pewarna
antosianin pada berbagai konsentrasi (5, 10, 15, dan 20%) yang diekstrak dari
kulit bawang merah untuk mendeteksi kesegaran daging ayam selama
penyimpanan dalam kemasan. Selanjutnya diuji aktivitas antibakteri dan
antioksidan dari masing-masing film untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
terhadap karakteristik fungsional film.

2. Metode
|2.1 Waktu dan tempat

Penelitin ini dilakukan pada tahun 2023 di Laboratorium kimia, Fakultas
Pertanian, Sains, dan Kesehatan, Universitas Timor

2.2. Bahan dan Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain gelas ukur,
spektrofotometer UV-Vis Doble beam INNOVA C-5000, stoples, gelas beker,
neraca analitik, corong pisah, pipet tetes, mikropipet, aluminium foil, kertas
saring, tabung reaksi, rak tabung reaksi, kapas, autoclave, pinset, jarum ose,
gunting, bunsen dan pemantik, spatula, dan plastik wrab.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kulit bawang merah,
selulosa standar, etanol 96%, DPPH(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil), aquades,
tisu, Media NB, klorofenikol, NaCl fisiologis 0,9%, H,SO4 0,36 N, BaCl,,
bakteri Esherichia coli, dan bakteri Staphylococcus aureus.

2.3 Cara Kerja
2.3.1 Preparasi Sampel Kulit Bawang Merah

Sampel kulit bawang merah diperoleh dari Pasar Baru Kefamenanu,
Timor Tengah Utara. Semua sampel dikumpulkan dalam satu wadah dan dicuci
hingga bersih. Sampel dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 105°C
selama 2 jam, kemudian sampel dihaluskan menggunakan blender dan disaring
menggunakan saringan 80 mesh sehingga mendapatkan serbuk yang homogen.

2.3.2 Ekstraksi

Serbuk simplisia kulit bawang merah masing-masing ditimbang sebanyak 5, 10,
15 dan 20 g kemudian ditambahkan aquades 100 mL, dicampur hingga larutan
homogen, kemudian disaring untuk mendapatkan ekstrak 5, 10, 15 dan 20%.

2.3.3 Fabrikasi Film Selulosa-Antosianin

Masing-masing film 5, 10, 15 dan 20% dibuat dengan menimbang 4 g
selulosa standar, lalu dicampur dengan masing-masing ekstrak antosianin
sebanyak 15 mL dalam gelas beker. Larutan pembentuk film distirer sampai
membentuk hidrogel, kemudian dituang ke dalam cawan petri, lalu dioven
dengan suhu 80°C selama 24 jam hingga hidrogelnya kering.

2.3.4 Uji Bioaktivitas
a. Uji Aktivitas Antioksidan
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Lembar film dengan konsentrasi 5%, 10%, 15%, dan 20% masing-masing
digunting dengan ukuran 2x2 cm. Masing-masing film yang telah digunting
diletakkan pada cawan petri yang berisi 4 mL DPPH (10-4mol/L), lalu
disimpan selama 30 menit dalam tempat gelap hingga selesai reaksinya.
Aktivitas antioksidan diukur dengan alat spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 517 nm. Hasil absorbansinya digunakan untuk menghitung
persen aktivitas antioksidan dengan rumus:

(A0—-A1)x 100
A0

Aktivitas DPPH =

Keterangan:
A0 adalah absorbansi kontrol
Al adalah absorbansi dari sampel.

b. Uji Aktivitas Antibakteri
Uji ktivitas antibakteri pad penelitian ini dilakukan melalui bberpa tahap yaitu ;
Peremajaan Bakteri Uji

Isolat murni bakteri Escherechia coli dan bakteri Staphylococcus Aureus
yang telah disiapkan diremajakan sebelum diuji. Peremajaan dilakukan dengan
mengambil masing-masing 1 ose dari isolat murni kemudian digoreskan pada
permukaan agar miring yang telah disediakan kemudian diinkubasi selama 24
jam pada suhu 37°C. Bakteri yang telah diremajakan siap untuk dilakukan uji
selanjutnya.

Pembuatan Larutan Standar Mc. Farland 0,5

Larutan H,SO4 1% sebanyak 9,99 mL dicampurkan dengan BaCl,.2H,0
1,175% sebanyak 0,5 mL dalam Erlenmeyer. Kemudian dikocok sampai
terbentuk larutan keruh. Kekeruhan ini dipakai sebagai standar kekeruhan
suspensi bakteri uji 1 mL setara dengan (1,5 x 10 CFU/mL) (Esati dkk., 2021).

Pembuatan Larutan NaCl Fisiologis 0,9%

Sebanyak 5 mL NaCl Fisiologis 0,9% dimasukan kedalam tabung reaksi
dan disuspensikkan dengan bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli
hasil peremajaan hingga larutan setara dengan Mc.Farland 0,5.

Pembuatan Larutan Control Positif

Bubuk klorofenikol ditimbang sebanyak 0,001 g kemudian dilarutkan dengan
aquades sebanyak 1 liter, kemudian dicampur hingga larutan menjadi homogen.
Larutan siap untuk digunakkan.

Pembuatan Media Cair

Media NB ditimbang sebanyak 2,8 g dilarutkan dengan aquades dalam
erlenmeyer 100 mL, kemudian dipanaskan di atas hot plate dan distirrer dengan
magnetic stirrer sampai homogen. Selanjutnya disterilisasi dalam autoklaf pada
suhu 121°C selama 15 menit, media siap untuk digunakan.

Uji Antibakteri Film

Media cair dimasukkan ke dalam 6 tabung reaksi masing-masing sebanyak 5
mL. Ditambahkan film dengan konsentrasi 5, 10, 15, dan 20% ukuran 1 cm.
Ditambahkan bakteri uji yang telah disuspensikkan dengan NaCl fisiologis
0,9% sebanyak 1pL menggunakan mikropipet. Diukur absorbansinya
menggunakan Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 610 nm,
kemudian diinkubasi selama 24 jam. Setelah diinkubasi selama 24 jam
kemudian diukur lagi panjang gelombangnya untuk melihat aktivitas
antibakteri.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Ekstrak Kulit Bawang Merah

Ekstrak kulit bawang merah diperoleh melalui tahapan preparasi dan
ekstraksi. Preparasi sampel bertujuan untuk mendapatkan serbuk kulit bawang
merah yang bersih dan homogen. Kulit bawang merah diketahui mengandung
flavonoid yang merupakan senyawa aktif antibakteri dan antioksidan yang
dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan proses oksidasi. Kulit bawang
merah mengandung flavonoid, polifenol, saponin, alkaloid, terpenoid, tanin,
kuersetin, dan kaemferol sebagai antioksidan alami (Kumar dkk., 2022). Kulit
bawang merah hasil preparasi berupa serbuk simplisia sebanyak 1 kg, berwarna
merah kecokelatan, yang dapat dilihat pada Gambar 1 di bawah ini.

Gambar 1. Sampel Kulit Bawang Merah Sebelum (a) dan Sesudah Dipreparasi
(®)
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Metode ekstraksi secara maserasi digunakan untuk mendapatkan senyawa
antosianin. Proses maserasi dilakukan untuk memisahkan zat-zat lain yang
dapat menganggu selain senyawa antosianin (Sagita dkk., 2021). Metode
maserasi memiliki kelebihan dibandingkan dengan metode lain khususnya
dalam hal isolasi senyawa aktif, karena mudah dilakukan. Dengan adanya
perendaman sampel dengan pelarut maka akan terjadi pemecahan dinding dan
membran sel yang diakibatkan oleh adanya gaya difusi tanpa adanya proses
pemanasan (Widodo dkk., 2021). Maserasi dilakukan menggunakan pelarut
aquades, dimana aquades merupakan pelarut polar sehingga dapat digunakan
untuk mengekstrak senyawa antosianin yang bersifat polar dalam kulit bawang
merah (Hidayati dkk., 2019). Pelarut ini juga digunakan untuk menyamakan
sifat kelarutan selulosa dalam ekstrak antosianin kulit bawang merah, karena
sifat fungsional dari selulosa adalah dapat mengikat air atau Dbersifat
hidrokoloid. Hasil ekstraksi antosianin kulit bawang merah pada berbagai
variasi konsentrasi dapat dilihat pada Gambar 2.

© (d

Gambar 2. Ekstrak kulit bawang merah (a) 5%, (b) 10%, (c) 15%, (d) 20 %
(b/v)

Ekstrak kulit bawang merah yang diperoleh berupa ekstrak kental dengan
masing-masing konsentrasi 5% sebanyak 50 mL berwarna merah kecoklatan,
konsentrasi 10% sebanyak 50 mL berwarna merah bata, konsentrasi 15%
sebanyak 42 mL berwarna merah bata, dan konsentrasi 20% sebanyak 35 mL
berwarna merah bata pekat. Semakin tinggi massa serbuk kulit bawang, maka
volume ekstrak yang diperoleh semakin sedikit akibat sifat sampel yang mudah
menyerap air. Kulit bawang merah memiliki pigmen warna merah yang berasal
dari antosianin. Pigmen tersebut dapat mengalami perubahan warna akibat
perubahan keasaman (Zhao dkk., 2022). Aroma dari ekstrak kental kulit
bawang merah tersebut adalah aroma khas bawang merah. Telah dilaporkan
bahwa hasil ekstraksi kulit bawang merah menggunakkan pelarut aquades
berupa ekstrak merah kental berwarna gelap serta memiliki bau yang khas dan
rasa yang pedas (Siahaan dkk., 2023). Ekstrak kulit bawang merah selanjutnya
digunakan sebagai bahan pembuatan film antosianin dengan menambahkan
polimer selulosa.

3.2 Film Selulosa-Antosianin

Film selulosa-antosianin difabrikasi menggunakkan ekstrak kulit bawang
merah yang dicampur dengan polimer selulosa menghasilkan film antosianin
kering. Film selulosa-antosianin yang dihasilkan memiliki massa bervariasi.
Film 5% mempunyai massa sebesar 0,42 gr, film 10% sebesar 0,81 g, film 15%
sebesar 1,23 g, dan film 20% sebesar 1,34 g. Semakin besar konsentrasi
ekstrak, semakin berat film yang dihasilkan. Hal ini karena semakin tinggi
konsentrasi antosianin maka total padatan dan ketebalan film meningkat,
sehingga massa film bertambah (Hayati dkk., 2020). Hasil fabrikasi film
selulosa-antosianin dapat dilihat pada Gambar 3 berikut.




JSLK7(1)4-7
Jurnal Saintek Lahan Kering (tahun)
International Standard of Serial Number 2622-1020

© (d

Gambar 3. Film Selulosa Antosianin a. 5% (b/v), b 10% (b/v), c. 15% (b/v),
d.20% (b/v).

Film selulosa-antosianin yang dihasilkan secara umum berbentuk lembaran
tipis dan bulat berwarna merah kecoklatan, bersifat transparan, bertekstur kuat
dan larut dalam air. Perbedaan film a, b, ¢ dan d yaitu pada warna film. Film a
berwarna merah pudar transparan, film b berwarna merah muda, film ¢
berwarna merah kecoklatan dan film d lebih pekat. Hal ini disebabkan oleh
adanya kenaikan konsentrasi ekstrak. Semakin besar konsentrasi ekstrak maka
warna yang dihasilkan semakin pekat dan kejernihan film semakin berkurang
(Moomin & Sulistijowati, 2021). Semakin tinggi konsentrasi ekstrak, maka
semakin tinggi kandungan antosianin sebagai pigmen pemberi warna merah.

3.3. Bioaktivitas Film Selulosa-Antosianin
a) Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan diuji menggunakan metode DPPH (1.1-difenil-2-
pikrilhidrazil). Metode ini dipilih karena bersifat sederhana, mudah, cepat, dan
peka terhadap sampel. DPPH adalah senyawa organik yang mengandung
nitrogen tidak stabil, memiliki absorbansi kuat pada panjang gelombang 517
nm dan berwarna gelap. Aktivitas antioksidan pada larutan uji dapat dibuktikan
melalui penilaian kualitatif dimana terjadi perubahan warna larutan menjadi
semakin pucat sedangkan penilaian kuantitatif melalui perhitungan nilai persen
penghambatan yang diukur dengan Spektrofotometer-UV-Vis. Hasil pengujian
aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Aktivitas Antioksidan Film Selulosa-Antosianin
Konsentrasi Ekstrak %

(%) Blanko Absorbansi Inhibisi ICs
5 1,95 1,11 42,76
10 1,95 0,76 60,93
15 1,95 0,35 82,12 1,36
20 1,95 0,12 93,66

Rata — rata 69,87

Film selulosa-antosianin menunjukan nilai hambatan pada setiap perlakuan
konsentrasi ekstrak. Absorbansi yang diperoleh dari setiap perlakuan
konsentrasi ekstrak digunakan untuk menghitung % inhibisi radikal bebas
DPPH dan dibuat kurva penghambatan standar antosianin, plot antara %
inhibisi dan konsentrasi diperoleh persamaan regresi linear y = 17,39x + 26,3
dengan nilai koefisien korelasi r = 0,98 yang memenuhi syarat analisis aktivitas
antioksidan. ICsy film selulosa-antosianin pada variasi konsentrasi 5%, 10%
15%, dan 20% berdasarkan hasil perhitungan adalah sebesar 1,36 pg/mL.
Semakin kecil nilai IC maka semakin besar aktivitas antioksidan. Nilai ICsq
tergolong ke dalam aktivitas antioksidan yang sangat kuat, hal ini dikarenakan
nilai ICsy yang didapat lebih kecil dari 50 ppm. Dari tabel dapat dilihat bahwa
semakin tinggi konsentrasi ekstrak, absorbansi larutan semakin kecil.
Sementara semakin besar konsentrasi larutan ekstrak persen penghambatan
semakin tinggi. Hal ini terjadi karena semakin tinggi konsentrasi larutan,
semakin banyak antioksidan yang terkandung di dalamnya. Nilai ICso film
selulosa-antosianin menunjukkan bahwa senyawa antosianin ekstrak kulit
bawang merah mampu menghambat 50% radikal bebas, dimana mekanisme
penghambatan antosianin terhadap radikal bebas yang terjadi yaitu dengan
mendonorkan atom hidrogen dari sebagian gugus hidroksil ke senyawa radikal
bebas sehingga membentuk senyawa radikal bebas DPPH yang lebih stabil
(DPPH-H)(Papuc dkk., 2017).

b) Aktivitas Antibakteri

Aktivitas antibakteri diuji untuk melihat pengaruh variasi konsentrasi
antosianin dalam menghambat pertumbuhan bakteri Esherichia coli dan bakteri
Staphylococcus aureus. Metode yang digunakan dalam menguji aktivitas
antibakteri film adalah metode dilusi cair dengan menggunakan medium cair
Nutrient Broth (NB). Pengujian aktivitas antibakteri film dilakukan dengan
melihat ada tidaknya pertumbuhan bakteri yang diukur menggunakan
Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 610 nm. Adanya aktivitas
antibakteri ditunjukkan dengan penurunan nilai absorbansi setelah proses
inkubasi. Data aktivitas antibakteri film selulosa-antosianin diinterpretasikan
dalam Tabel 2.
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Tabel 2. Aktivitas Antibakteri Film Selulosa-Antosianin

Bakteri Uji Konsentrasi (%) Seb elumx 610 nm Sesudah
inkubasi inkubasi

Staphylococcus aureus 5 0,037 0,359

10 0,247 0,109

15 0,06 0,026

20 0,101 0,094

Escherichia coli 5 0,097 0,002

10 0,221 0,093

15 0,17 0,007

20 0,112 0,004

Tabel 2 menunjukkan bahwa setiap konsentrasi sampel memberikan nilai
absorbansi yang berbeda-beda. Perubahan nilai absorbansi dapat menunjukkan
adanya pertumbuhan sel mikroba atau kematian sel mikroba dalam media uji.
Semakin tinggi nilai absorbansi pasca inkubasi, maka semakin banyak juga
jumlah sel mikroba yang masih hidup di dalam medium, sebaliknya jika
absorbansi pasca inkubasi mengalami penurunan maka dapat disimpulkan
bahwa bakteri dalam medium telah mati. Sel bakteri yang mati umumnya tidak
dapat menyerap cahaya pada panjang gelombang 610 nm seperti sel bakteri
yang masih hidup. Hal ini karena keberadaan pigmen dan struktur sel bakteri
yang mati telah kehilangan kemampuan dalam menyerap cahaya karena adanya
perubahan struktur sel.

Tabel 2 menunjukkan bahwa secara keseluruhan film selulosa-antosianin
dapat menghambat pertumbuhan bakteri baik bakteri Staphylococcus aureus
maupun bakteri Escherichia coli. Pengecualian untuk konsentrasi 5% pasca
inkubasi pada pengujian terhadap bakteri Staphylococcus aureus masih
menjalani pertumbuhan pasca inkubasi yang ditandai dengan kenaikan nilai
absorbansi. Mekanisme penghambatan pertumbuhan bakteri oleh senyawa
antosianin yaitu dengan merusak permeabilitas dinding sel, sehingga terjadi
kebocoran bahan-bahan intraseluler dan bakteri mati (Dong dkk., 2022; Jeyaraj
dkk., 2023). Senyawa antibakteri sangat penting karena selain bertujuan untuk
meningkatkan efektifitas dari senyawa antosianin juga bertujuan untuk
mencegah timbulnya masalah resistensi bakteri karena penggunaan dosis yang
berlebihan. Senyawa antosianin dapat digunakkan sebagai antibakteri yang baik
untuk menghambat pertumbuhan bakteri vuji seperti Staphylococcus aureus dan
bakteri Esherichia coli.

4. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa peningkatan
konsentrasi ekstrak kulit bawang mmerah dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan dengan rata-rata nilai kenaikan % inhibisi sebesar 17,30 %.
Penambahan konsentrasi ekstrak kulit bawang merah dalam film selulosa-
antosianin juga mampu meningkatkan daya hambat terhadap pertumbuhan
bakteri Esherichia coli dan bakteri Staphylococcus aureus
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