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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung biji 

alpukat (Persea americana Mill.) terhadap kadar air, Total Plate Count (TPC), 

bakteri koliform, dan aktivitas air (aw) bakso ayam selama penyimpanan suhu 

ruang. Penelitian ini menggunakan daging ayam broiler bagian dada sebanyak 2000 

g dan tepung biji alpukat sebanyak 4%. Metode penelitian yang digunakan adalah 

metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 4 

perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah lama penyimpanan 

bakso ayam pada suhu ruang yaitu 0 jam (P1), 24 jam (P2), 48 jam (P3), dan 72 jam 

(P4). Peubah yang diukur meliputi kadar air, Total Plate Count (TPC), bakteri 

koliform, dan aktivitas air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, Total Plate Count (TPC), bakteri 

koliform, dan aktivitas air bakso ayam. Nilai kadar air mengalami penurunan 

dengan rataan 56,20–63,01%, sedangkan nilai Total Plate Count mengalami 

peningkatan dengan rataan 3,86×10⁴–13,6×10⁴ CFU/g, nilai koliform meningkat 

dengan rataan 3,56 × 102 
–11,7 × 102CFU/g, dan aktivitas air meningkat dengan 

rataan 0,81–0,87 selama penyimpanan. Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa penambahan tepung biji alpukat 4% mampu mempertahankan 

mutu bakso ayam hingga penyimpanan 48 jam pada suhu ruang karena masih 

memenuhi standar mutu mikrobiologi dan kadar air sesuai SNI. 

 

 

 

 

 

Kata Kunci: tepung biji alpukat, bakso ayam, kadar air, TPC, koliform, aktivitas 

air, penyimpanan suhu ruang. 


