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ABSTRAK 

SHAFA NURTHARIFAH HAYATI. Total Mikroba, Kandungan Malondialdehida, 
dan Aktivitas Antioksidan Pasta Hati - Daging Sapi dengan Formulasi Berbeda. 
Dibimbing oleh TUTI SURYATI dan ASTARI APRIANTINI. 

  
Proses pembuatan pasta campuran hati dan daging sapi yang melibatkan suhu 

tinggi dapat menyebabkan reaksi oksidasi lemak yang menghasilkan senyawa 
toksik seperti malondialdehida (MDA). Penelitian ini bertujuan menganalisis 
jumlah mikroba, kandungan malondialdehida, dan aktivitas antioksidan pada pasta 
campuran hati dan daging sapi menggunakan formula bahan yang berbeda. Formula 
yang digunakan terdiri atas 4 jenis formula, yaitu: bumbu orisinal dengan 
penambahan apel, bumbu orisinal dengan penambahan nanas, bumbu semur dengan 
penambahan apel, dan bumbu semur dengan penambahan nanas. Hati dan daging 
sapi ditumis dengan bumbu sesuai formula perlakuan masing-masing. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa total mikroba pada bahan hati dan daging sapi serta 
produk pasta campuran hati dan daging sapi tidak melebih batas ketentuan cemaran 
mikroba. Formula bumbu yang digunakan mampu menekan terbentuknya MDA 
pada pasta campuran hati dan daging sapi hingga di bawah batas tidak tercium bau 
tengik. Pasta campuran hati dan daging sapi yang menggunakan formula berbeda 
menunjukkan aktivitas antioksidan yang tinggi. Kesimpulannya, semua formula 
yang digunakan pada penelitian ini menghasilkan pasta campuran hati dan daging 
sapi dengan total mikroba dan kandungan MDA yang rendah, serta aktivitas 
antioksidan yang tinggi.  
Kata kunci: aktivitas antioksidan, malondialdehida, mikroba, pasta hati sapi 
 

ABSTRACT 

SHAFA NURTHARIFAH HAYATI. Total Microbes, Malondialdehyde Content, 
and Antioxidant Activity of Beef Liver Paste with Different Formulations. 
Supervised by TUTI SURYATI and ASTARI APRIANTINI.  

 
The process of making beef liver paste involving high temperatures could 

lead to lipid oxidation reactions that produce toxic compounds such as 
malondialdehyde (MDA). This study aimed to analyze total microbes, 
malondialdehyde content, and antioxidant activity in beef liver paste using different 
seasoning formulas. Four types of formulas were used, namely: original seasoning 
with the addition of apple, original seasoning with the addition of pineapple, stew 
seasoning with the addition of apple, and stew seasoning with the addition of 
pineapple. The liver and beef were sautéed seasoning according to each treatment 
formulas. The results showed that the total microbes in liver, beef, and beef liver 
paste products did not exceed the microbial contamination limits. The seasoning 
formulas used were able to suppress the formation of MDA in beef liver paste to 
below the limit of no rancid odor can be detected. Beef liver paste using different 
formulas showed high antioxidant activity. In conclusion, all formulas used in this 
study produced beef liver paste with low total microbes and MDA content, and high 
antioxidant activity.   
Keywords: antioxidant activity, malondialdehyde, microbes, liver paste.  
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