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PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN SUMBER
INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Total Bakteri,
Kadar Malondialdehida, dan Aktivitas Antioksidan Pasta Hati Sapi dengan Formula
yang 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 skripsi ini.

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

ADELIA ANGGRENY. Total Bakteri, Kadar Malondialdehida, dan Aktivitas
Antioksidan Pasta Hati Sapi dengan Formula yang Berbeda. Dibimbing oleh TUTI
SURYATI dan MUHAMAD ARIFIN.

Pasta hati sapi merupakan olahan kaya nutrisi, namun rentan kontaminasi
bakteri dan juga oksidasi lemak. Penelitian ini bertujuan menganalisis total bakteri,
kadar MDA, dan aktivitas antioksidan pada pasta hati sapi dengan formula bahan
vang berbeda. Hati sapi berasal dari sapi Brahman Cross (BX) yang diolah dengan
formula bumbu sesuai perlakuan selama 11 menit dan dihaluskan selama 5 menit.
Rancangan percobaan menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri
atas empat perlakuan formula dan tiga kelompok periode pembuatan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan formula yang berbeda pada pasta hati
sapi tidak berpengaruh nyata terhadap total bakteri dan kadar malondialdehiha
(MDA). Formula bumbu semur apel malang, bumbu semur nanas madu, dan bumbu
original apel malang menghasilkan penghambatan terhadap DPPH dan kapasitas
antioksidan yang lebih tinggi daripada formula bumbu original nanas madu
(p<0,05). Seluruh formula dalam penelitian ini menghasilkan pasta hati sapi yang
aman dan sehat karena memiliki total bakteri di bawah standar SNI, kadar MDA
rendah, dan aktivitas antioksidan tinggi.

Kata kunci: antioksidan, bakteri, bumbu, malondialdehida, pasta hati

ABSTRACT

ADELIA ANGGRENY. Total Bacteria, Malondialdehyde Level, and Antioxidant
Activity of Beef Liver Paste with Different Formulas. Supervised by TUTI
SURYATI and MUHAMAD ARIFIN.

Beef liver paste is a nutrient-rich processed, but it is susceptible to bacterial
contamination and lipid oxidation. This study aims to analyze the total bacterial
count, MDA levels, and antioxidant activity in beef liver paste with different
ingredient formulas. The beef liver sourced from Brahman Cross (BX) cattle,
processed with seasoning formulas according to the respective treatments for 11
minutes, and blended for 5 minutes. The experimental design employed a
randomized block design (RBD) consisting of four formula treatments and three
production period groups. The result showed that the addition of different formulas
to beef liver paste had no significant effect on total bacteria and malondialdehyde
level. The stew seasoning formula malang apple, the semur seasoning honey
pineapple, and the original seasoning malang apple showed higher DPPH inhibition
and antioxidant capacity than the original seasoning honey pineapple (p<0,05). All
formulas in this study produced safe and healthy beef liver paste, as they resulted
in total bacteria count below the SNI standard, low MDA level, and high antioxidant
activity.

Keywords: antioxidant, bacteria, liver paste, malondialdehyde, seasoning
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© Hak Cipta milik IPB, tahun 2025
Hak Cipta dilindungi Undang-Undang

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
mencantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
penulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
merugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
tulis ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB.
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DAFTAR TABEL

Formula bahan setiap perlakuan

Total bakteri pada hati sapi dan berbagai formula bumbu mentah yang
digunakan sebagai perlakuan

Total plate count pasta hati sapi sebelum dan setelah dihaluskan
Kandungan malondialdehida (MDA) pasta hati sapi yang menggunakan
formula berbeda

Aktivitas dan kapasitas antioksidan formula bumbu yang berbeda
Aktivitas dan kapasitas antioksidan pasta hati sapi

DAFTAR GAMBAR

Diagram alir penelitian

Pasta hati sapi formula yang berbeda: (a) bumbu original penambahan
apel malang; (b) bumbu original penambahan nanas madu; (c) bumbu
semur penambahan apel malang; (d) bumbu semur penambahan nanas
madu

DAFTAR LAMPIRAN

Analisis ragam (ANOVA) dan uji Tukey total bakteri, kadar
malondialdehida, dan aktivitas antioksidan

Kurva standar nilai TBARS

Kurva standar antioksidan

Dokumentasi penelitian: (a) hati sapi; (b) formula bumbu yang berbeda;
(c) proses pengolahan; (d) pasta hati sapi sebelum giling; (e) pasta hati
sapi setelah giling; (f) uji total bakteri (total plate count); (g) proses
destilasi uji kadar MDA; (h) uji aktivitas antioksidan
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