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PERNYATAAN MENGENAI TESIS DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa tesis dengan judul “Karakteristik Sate
Padang yang Menggunakan Bumbu dan Lama Penyimpanan Dingin Berbeda”
adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam
bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal
atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain
telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir
tesis ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, September 2026

Muhammad Fathan Kamil
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RINGKASAN

MUHAMMAD FATHAN KAMIL. Karakteristik Sate Padang yang Menggunakan
Bumbu dan Lama Penyimpanan Dingin Berbeda. Dibimbing oleh TUTI SURYATI
dan ZAKIAH WULANDARI.

Sate padang adalah salah satu produk olahan daging semi basah yang
memiliki nilai aw berkisar 0,60-0,90, dan diolah menggunakan suhu tinggi, sehingga
dapat meningkatkan oksidasi lemak dan mudah mengalami kerusakan. Hal ini dapat
dicegah diantaranya dengan menambahkan rempah-rempah yang kaya antioksidan,
dan penyimpanan pada suhu dingin. Penelitian ini bertujuan menganalisis
karakteristik sate padang yang menggunakan jenis bumbu berbeda selama
penyimpanan suhu dingin.

Sate dibuat dengan menggunakan tiga jenis bumbu, yaitu padang panjang
(PAN), padang pariaman (PAR), dan dangung-dangung (DNG). Daging sate
dikemas dengan kemasan thinwall, kuah sate dikemas dengan plastic seal, dan
disimpan pada suhu dingin suhu 4 °C dengan lama waktu penyimpanan 0, 2, 4, dan
6 hari. Sebelum dikonsumsi atau diuji sebagai makanan siap saji (ready to eat/RTE),
daging sate dipanggang dengan suhu 70 °C selama 5 menit dan kuah sate
dipanaskan dengan suhu 100 °C selama 5 menit.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis bumbu dan lama
penyimpanan berpengaruh nyata menurunkan nilai aw daging sate (p < 0,05).
Perlakuan jenis bumbu berbeda berpengaruh nyata (p < 0,05) dalam menurunkan
nilai chewiness pada profil tekstur sate RTE, meningkatkan aktivitas antioksidan
daging sate dan kapasitas antioksidan sate RTE, meningkatkan tingkat kesukaan
pada atribut hedonik warna dan sensasi pedas. Perlakuan jenis bumbu menghasilkan
intensitas warna dan tingkat keempukan yang beragam. Perlakuan lama
penyimpanan berbeda berpengaruh dalam menurunkan kapasitas antioksidan kuah
sate. Bumbu PAR hari ke-2 menurunkan kadar air sate RTE, bumbu DNG hari ke-
6 meningkatkan nilai cohesiveness dan menurunkan nilai gumminess pada profil
tekstur sate RTE, bumbu PAR hari ke-4 kuah sate dan bumbu PAN hari ke-0 sate
RTE menghasilkan aktivitas antioksidan tinggi, bumbu PAN hari ke-0 daging sate
menghasilkan kapasitas antioksidan tinggi, serta bumbu PAR hari ke-2 sate RTE
menghasilkan nilai TPC rendah. Kadar MDA dan nilai TPC masih berada di bawah
ambang batas. Mayoritas panelis lebih menyukai sate padang dengan bumbu PAR.

Secara keseluruhan, jenis bumbu dan lama penyimpanan dingin berbeda
mempengaruhi karakteristik mutu sate padang. Seluruh perlakuan masih memenuhi
kriteria  mutu mikrobiologi, sedangkan bumbu PAR menunjukkan kualitas
keseluruhan yang paling baik berdasarkan nilai TPC yang rendah dan tingkat
kesukaan panelis yang tertinggi.

Kata kunci: bumbu, daging sapi, karakteristik sate, lama penyimpanan, sate padang



SUMMARY

MUHAMMAD FATHAN KAMIL. Characteristics of Padang Satay Using
Different Seasoning and Cold Storage Durations. Supervised by TUTI SURYATI
and ZAKIAH WULANDARI.

Padang satay is a semi-moist product with a water activity (aw) value ranging
from 0.60 to 0.90. It is processed at high temperatures, which may accelerate lipid
oxidation and increase its susceptibility to quality deterioration. These effects can
be mitigated by incorporating antioxidant-rich spices and applying cold storage.
This study aimed to analyze the characteristics of Padang satay prepared with
different seasonings during cold storage.

Padang satay was prepared using three seasoning formulations: Padang
Panjang (PAN), Padang Pariaman (PAR), and Dangung-Dangung (DNG). The
satay meat was packaged in thin-wall plastic containers, while the satay sauce was
sealed in plastic packaging, and both were stored at 4 °C for 0, 2, 4, and 6 days.
Before consumption or analysis as a ready-to-eat (RTE) product, the satay meat was
grilled at 70 °C for 5 minutes, whereas the satay sauce was reheated at 100 °C for
5 minutes.

The results showed that seasoning formulation and storage duration
significantly reduced the aw value of the satay meat (p < 0.05). Different seasoning
formulations significantly decreased the chewiness of RTE Padang satay, increased
the antioxidant activity of the satay meat and the antioxidant capacity of the RTE
product, and increased consumer preference for color and pungency in the hedonic
evaluation. The different seasonings also produced variations in color intensity and
tenderness. Storage duration significantly reduced the antioxidant capacity of the
satay sauce. The PAR formulation stored for 2 days reduced the moisture content
of the RTE Padang satay, whereas the DNG formulation stored for 6 days increased
cohesiveness and decreased gumminess in the texture profile of the RTE product.
The satay sauce prepared with the PAR formulation on day 4 and the RTE product
prepared with the PAN formulation on day 0 exhibited high antioxidant activity.
The satay meat prepared with the PAN formulation on day O showed high
antioxidant capacity, while the RTE product prepared with the PAR formulation on
day 2 exhibited low TPC values. The MDA content and TPC values remained below
the acceptable limits throughout storage. Overall, most panelists preferred Padang
satay prepared with the PAR spice formulation.

In conclusion, both seasoning and cold storage duration influenced the quality
characteristics of padang satay. All treatments met the microbiological quality
standards, while the PAR seasoning provided the best overall quality, as indicated
by the lowest TPC and the highest level of panelist acceptance.

Keywords: beef, padang satay, satay characteristics, seasoning, storage time
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