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ABSTRAK

DEWI SINTIANINGSIH. Aktivitas Antioksidan, Kandungan Malondialdehida,
dan Total Mikroba Pasta Hati Ayam dengan Formula Berbeda. Dibimbing oleh
TUTI SURYATI dan MUHAMAD ARIFIN.

Pasta hati ayam adalah salah satu bentuk diversifikasi produk olahan hati
ayam yang berpotensi tinggi sebagai sumber zat gizi, tetapi rentan terhadap oksidasi
dan kontaminasi mikroba. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi aktivitas
antioksidan, kandungan malondialdehida (MDA), dan total mikroba pada pasta hati
ayam dengan empat formula berbeda. Formula yang digunakan adalah kombinasi
antara bumbu original dan semur dengan penambahan apel malang atau nanas madu.
Peubah yang diamati meliputi aktivitas penghambatan radikal DPPH, kapasitas
antioksidan, kadar MDA, serta total mikroba. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
formula bumbu semur dan penambahan apel malang (PSA) memberikan aktivitas
antioksidan (87,65 + 1,05%) dan kapasitas antioksidan tertinggi (446,62 + 63,27
mgEVC 100 g!'). Kadar MDA dan total mikroba tidak menunjukkan perbedaan
nyata antar perlakuan, dengan kadar MDA berkisar 1,05 hingga 1,29 mg kg™! dan
total mikroba berkisar 4,318-5,864 log CFU g*. Hasil ini mengindikasikan bahwa
penggunaan bumbu semur serta apel malang dalam pembuatan pasta hati ayam
dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dengan nilai jumlah total mikroba yang
aman.

Kata kunci: antioksidan, malondialdehida, pasta hati ayam, total mikroba

ABSTRACT

DEWI SINTIANINGSIH. Antioxidant Activity, Malondialdehyde Content, and
Total Microbes in Chicken Liver Paste with Different Formulas. Supervised by
TUTI SURYATI and MUHAMAD ARIFIN.

Chicken liver pate is one form of product diversification that utilizes chicken
liver, which has high potential as a source of nutrients but is susceptible to oxidation
and microbial contamination. This study aimed to evaluate the antioxidant activity,
malondialdehyde (MDA) content, and total microbial count of chicken liver pate
with four different formulations. The applied formulas consisted of combinations
of original and semur seasoning, with the addition of malang apple or honey
pineapple. The observed variables included DPPH radical scavenging activity,
antioxidant capacity, MDA content, and total microbial count. The results showed
that the formulation using stew seasoning with malang apple (PSA) exhibited the
highest antioxidant activity (87,65 + 1,05%) and the antioxidant capacity (446,62 +
63,27 mgEVC 100 g'). MDA levels and total microbial counts did not show
significant differences among treatments, with MDA values ranging from 1,05 to
1,29 mg kg ' and microbial counts ranging from 4,318 to 5,864 log CFU g'. These
findings indicated that the use of stew seasoning and malang apple in chicken liver
pieite can enhance antioxidant activity with a safe total microbial count.

iKeywords: antioxidant, chicken liver pate, malondialdehyde, total microbial count
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