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INTISARI 

Pembuatan bakso ayam campuran kulit buah naga dan jamur tiram memerlukan 

penambahan sodium tripolifosfat (STPP) untuk meningkatkan kualitas fisik dan umur 

simpan. STPP adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi memperbaiki tekstur 

dan pengawet pada produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan STPP terhadap karakteristik fisik dan organoleptik serta 

pendugaan umur simpan menggunakan metode ASLT pendekatan Arrhenius. 

Peneltian ini dilakukan dalam dua tahap, tahap pertama menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan penambahan STPP (0%; 0,1%; 0,2%; 

0,3%b/b) pada taraf 5% dengan empat kali ulangan. Data dianalisa menggunakan 

ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Tahap kedua pendugaan umur simpan 

bakso menggunakan kemasan vakum dengan metode Accelerated Shelf-Life Testing 

(ASLT) model Arrhenius pada suhu penyimpanan 25℃, 5℃ dan -15℃ selama hari ke-

0,3,6,9,12. Perlakuan terbaik pada penelitian tahap satu dengan penambahan STPP 

0,3% menghasilkan tekstur padat dan kenyal (hardness 36,26 N; springiness 0,82; 

cohesiveness 0,58; chewiness 1333,5), daya ikat air 71,7%, serta nilai organoleptik 

rasa 2,47 (gurih), aroma 3,53 (khas daging ayam), dan tekstur 3,73 (kenyal). Hasil 

penelitian tahap dua pendugaan umur simpan bakso dengan penambahan STPP 

0,3%  berdasarkan nilai total bakteri memiliki umur simpan 3 hari pada suhu 25℃, 22 

hari pada 5℃ dan 192 hari pada suhu -15℃. 

 

Kata kunci: bakso ayam, STPP, kemasan vakum, umur simpan, ASLT, Arrhenius. 
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