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SOROTAN 

SHAFA NURTHARIFAH HAYATI. Stabilitas Mutu Pasta Hati-Daging Sapi 
Dalam Kemasan Retort Pouch Selama Penyimpanan. Dibimbing oleh TUTI 

SURYATI dan ASTARI APRIANTINI. 

1. Penelitian ini membahas pasta hati-daging sapi, dengan tujuan untuk 
menganalisis mutu produk yang menggunakan bumbu berbeda dan stabilitas 

mutu produk selama penyimpanan. 
2. Penelitian ini menggunakan analisis organoleptik, kandungan gizi, kandungan 

malondialdehida (MDA), aktivitas antioksidan, dan mikrobiologi untuk 

menganalisis mutu pasta hati-daging sapi yang menggunakan bumbu berbeda 
dan stabilitas mutu produk selama penyimpanan. 

3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pasta hati-daging sapi formula bumbu 
semur paling disukai dan stabilitas mutu produk tetap terjaga selama 

penyimpanan. 

4. Temuan ini memberikan kontribusi terhadap diversifikasi produk olahan hati 
sapi, dan menawarkan wawasan baru mengenai olahan pasta hati-daging sapi. 

5. Tugas akhir ini menunjukkan pentingnya stabilitas mutu produk selama 
penyimpanan, dan menyarankan potensi penerapan produk sebagai bahan 

pangan bergizi tinggi. 

HIGHTLIGHTS 

SHAFA NURTHARIFAH HAYATI. Stability Quality of Beef Liver-Meat Paste in 
Retort Pouch Packaging during Storage. Supervised by TUTI SURYATI and 

ASTARI APRIANTINI. 

1. This study addresses beef liver-meat paste, aiming to analyze product quality 
using different seasonings and to assess quality stability during storage. 

2. The research employs organoleptic, nutritional content, malondialdehyde 
(MDA) content, antioxidant activity, and microbiological analyses to analyze the 

quality of beef liver-meat paste using different seasonings and quality stability 

during storage 
3. Results indicate that the beef liver-meat paste using stew seasoning was the most 

preferred, and the product's quality stability was maintained throughout storage. 
4. The findings contribute to the diversification of processed beef liver products, 

offering new insights into beef liver-meat paste products. 

5. This thesis demonstrates the importance of product quality stability during 
storage, suggesting potential applications of the product as highly nutritious 

food products. 
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RINGKASAN 

SHAFA NURTHARIFAH HAYATI. Stabilitas Mutu Pasta Hati-Daging Sapi 
dalam Kemasan Retort Pouch selama Penyimpanan. Dibimbing oleh TUTI 

SURYATI dan ASTARI APRIANTINI.  

 
Pasta merupakan produk yang dibuat menggunakan daging dan lemak yang 

dicincang halus atau kasar bersama dengan bumbu yang dapat disajikan sebagai 
makanan utama maupun makanan pendamping. Pengemasan, suhu, dan lama 

penyimpanan produk menjadi faktor penting yang perlu diperhatikan sebagai 

produk makanan siap saji. Penelitian dilakukan dalam 2 tahap. Penelitian tahap 
pertama bertujuan menganalisis mutu organoleptik, kandungan gizi, kandungan 

MDA, dan aktivitas antioksidan pasta hati-daging sapi yang menggunakan formula 
bumbu berbeda. Formula bumbu terbaik pada penelitian tahap pertama digunakan 

pada penelitian tahap kedua yang bertujuan menganalisis stabilitas kandungan 

MDA, aktivitas antioksidan, dan mutu mikrobiologis pasta hati-daging sapi dalam 
kemasan retort pouch selama penyimpanan.  

Penelitian dilakukan mulai dari bulan Februari hingga Mei 2026 di 
Laboratorium Terpadu, Pengolahan Hasil Ternak, Organoleptik, dan Mikrobiologi, 

Divisi Teknologi Hasil Ternak, Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi 

Peternakan, Fakultas Peternakan, Institut Pertanian Bogor, serta SIG Laboratory. 
Pengujian yang dilakukan meliputi mutu organoleptik, kandungan gizi, kandungan 

MDA, aktivitas antioksidan, dan mutu mikrobiologis. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula bumbu semur dengan 

penambahan apel maupun nanas merupakan formula paling unggul dari segi tingkat 

kesukaan dan kandungan gizi.  Kadar air, abu, karbohidrat, dan zat besi pasta hati-
daging sapi formula semur, memiliki hasil yang lebih baik dibandingkan dengan 

formula kari. Kandungan MDA pasta hati-daging sapi dengan formula berbeda 
berada di bawah batas ketengikan (< 2,28 mg kg-1) sebagai akibat kapasitas 

antioksidan yang tinggi (200-500 mgEVC 100 g-1).  Pasta hati-daging sapi dalam 

kemasan retort pouch selama penyimpanan menunjukkan stabilitas kandungan 
MDA yang berada di bawah batas ketengikan sebagai akibat aktivitas antioksidan 

tinggi.  Total mikroba dan S.aureus pada pasta hati-daging sapi stabil dan cenderung 
menurun selama penyimpanan, dan E. coli dan Salmonella tidak ditemukan.  

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, dapat disimpulkan bahwa pasta hati-

daging sapi dengan perlakuan formula bumbu berbeda memengaruhi kandungan 
gizi, MDA, dan aktivitas antioksidan. Pasta hati-daging sapi yang menggunakan 

formula bumbu semur baik dengan kombinasi penambahan apel maupun nanas 
menjadi pilihan formula terbaik dalam strategi pemenuhan zat gizi dengan 

antioksidan yang tinggi. Penggunaan bumbu yang kaya akan antioksidan pada 

produk pasta hati-daging sapi yang dikemas menggunakan kemasan retort pouch 
dan disimpan pada suhu dingin dan beku mampu mempertahankan stabilitas mutu 

produk. 

Kata kunci: antioksidan, malondialdehida, mikrobiologi, pasta hati-daging sapi,  

penyimpanan 



SUMMARY 

SHAFA NURTHARIFAH HAYATI. Stability Quality of Beef Liver-Meat Paste in 
Retort Pouch Packaging during Storage. Supervised by TUTI SURYATI and 

ASTARI APRIANTINI.  
 
Paste is a product made from finely minced meat and fat combined with 

seasonings, which can be served as a main dish or a side dish. Packaging, storage 

temperature, and storage duration were important factors to consider in ready-to-
eat food products. The study was conducted in two stages. The first stage aimed to 

analyze the stability of organoleptic quality, nutritional, malondialdehyde content, 
and antioxidant capacity of beef liver-meat paste formulated with different spices. 

The best seasoning formula from the first stage of the study was used in the second 

stage, which aimed to analyze the stability of MDA content, antioxidant activity, 
and microbiological quality of beef liver-meat paste in retort pouches during storage.   

The research was conducted from February to May 2026 at the Integrated 
Laboratory, Livestock Product Processing Laboratory, Organoleptic Laboratory, 

and Microbiology Laboratory—all under the Division of Livestock Product 

Technology, Department of Animal Production and Technology, Faculty of Animal 
Science, IPB University—as well as at the SIG Laboratory. The assessments 

included organoleptic quality, nutritional content, malondialdehyde (MDA) levels, 
antioxidant activity, and microbiological quality.  

The results indicate that the stew seasoning formula with the addition of apple 

or pineapple is the superior formulation in terms of consumer preference and 
nutritional content. Beef liver-meat paste with stew seasoning exhibits better levels 

of moisture, ash, carbohydrates, and iron compared to the curry-based formulation. 
The malondialdehyde (MDA) content in the beef liver-meat pastes, regardless of 

the seasoning formula used, remains below the threshold for rancidity (< 2.28 mg 

kg⁻¹), a result attributed to high antioxidant capacity (200–500 mg EVC 100 g⁻¹). 
When stored in retort pouches, beef liver-meat paste maintains stable MDA levels 

consistently below the rancidity threshold due to this high antioxidant activity. 
Total microbial counts and S. aureus levels in the paste remain stable and show a 

declining trend during storage, while E. coli and Salmonella are not detected. 

In conclusion, the choice of seasoning formula significantly influences the 
nutritional content, MDA levels, and antioxidant activity of the beef liver-meat 

paste. Formulations using stew seasoning combined with apple or pineapple 
represent the best options for meeting nutritional requirements while providing a 

high level of antioxidants. Incorporating antioxidant-rich seasonings into beef liver-

meat paste, packaged in retort pouches and stored under refrigerated or frozen 

conditions, effectively preserves the product's quality. 

Keywords: antioxidant, malondialdehyde, microbiological, beef liver-meat paste, 
storage.  
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