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ABSTRACT

Meatball is product of meat processed which many consumed because delicious likely,
high nutritious, and can enjoy whosoever, Society, specially children which consuming not
think of do the mearball competent to be consumed or not, During the time, not yet been
checked do beef meatball withow label circulating in marketing have fulfilled conditions of
Jood security, considering most consumer represent group of children under five year and
children which susceptible to bacterium of patogen.

This research aim to know protein content, total of microbe, borax and advisability of
meathall beef quality without label circulating in Elementary School and Private in Dukuh
Palkis pursuant to SNI 01-3818-1995. Research conducted to 10 meychant of meatball divided
of Elementary School State 5 merchant and Elementary School Private 5 merchant. Attempt
conducted by using Complete Random Device (RAL), and obtained data 1o be tested with t-test.

Result of research indicate that protein rate range from 0,84 - 3,74%, totalizing microbia
range from 4,0 x 104 colony’g - 1,45 x 105 colony’g and borax analysis show result of

negariviry,

Pursuant to result of research can know that from aspect quality of meatball beef without
label for the rate of protein not fulfill standard of SNL total of microbia fulfili except to
standard sample Ny, N S; and S; also borax content show result of negativity.
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PENDAHULUAN

menyehatkan dan aman. Penampilan yang
menarik, rasa yang lezat, serta nilai gizi
yang tinggi tidsk mempunyai nilai sams
sekali apabila makanan tersebut tidak aman

kematian akibat penyakit yang disebabkan
oleh makanan, maka makanan yang
dikonsumsi harus bebas dari zat kimia yang
membahayakan keschatan dan mikroba yang

dapat menyebabkan penyakit (Fardiaz, Ratih
dan Slamet, 1987).
Pengawasan penggunaan bahan

bahan tambahan makanan tersebut memang
diperiukan, jumiash bahan tambahan
makanan harus sesuai dengan cara produksi
yang baik serta tidak melebihi batas yang
diijinkan  (Anonim, 1996). Dalam
pemakaian bahan tambahan makanan, ada
kemungkinan dapat menimbulkan beberapa
jenis keracunan makanan baik secara akut
maupun kronis. Oleh karena itu, sering
terjadi bahan tambahan makanan yang sudah
beredar, kemudian ditarik kembali  dari
peredaran  karena  temyata  dapat
menimbulkan efek yang tidak diinginkan



Atmawidjajn, 1986),

Daging merupakan bshan makanan
utama yang dikonsumsi manusia, dapat
diperoleh dari hewan-hewan piamun atau
hewan-hewan buruan (Hadiwiyoto, 1983).
Daging merupakan komoditi yang sangat
mudah rusak, karena daging sapi banyak
mengandung  protein  dan  air  yang
merupakan substrat yang sangat baik untuk
pertumbuhan mikroba. Salah satu teknologi
pengolahan daging adalah bakso daging,
Kirena bakso sudah dikenal masyarakat luas.
Bakso adalah produk olshun daging atau
ikan yang dihaluskan, diberi bumbu, tepung
tapioka, kemudian dibentuk menjadi bulatan
dan direbus untuk siap dihidangkan atau
dipasarkan.

Menurut  Winamo  (1988), masyarakat
mengetahui dan pernah mencicipi produk
olahan daging, yaitu bakso. Produk bakso
termasuk salsh satu produk yang paling
banyak dikonsumsi,  Pengkonsumsinya
mulai dari anak-anuk, orang dewasa bahkan
manula, Rasanya yang lezat, bergizi tinggi,
dapat dinikmati dengan dan dalam keadaan
apapun serta sangat mudah diterima oleh
sinpa saja. Produksi bakso yang semakin
hari semakin meningkat cukup drastis,
masyarakat atau konsumen bahkan anak-
anak yang mengkonsumsi tidak memikirkan
laynk

bakso  terscbut untuk
dikonsumsi atau tidak,
Cara yang digunakan untuk menilai

mutu bukso adalah dengan menilai mutu
sensoris atau mutu organoleptik. Parameter
muty sensoris utama yang perlu dinilai yaitu
kenampakan, warna, bau, msa dan tekstur.
Hasil pengujian mutu sensoris  dapat
diperkuat dengan pengujian fisik, kimiawi
dan mikrobiologls yang memerlukan teknik,

dan tenagn khusus (Wibowo,
2004).  Standar mutu bakso daging
berdasarkan SN1 01-3818-1995 dapat dilihat
pada Tabel 1.

Bakso daging sapi tanpa merk yang
beredar di pasaman khususnya wilayah
Kecamatan Dukuh Pakis, selama ini belum
diteliti apakah telsh memenuhi persyaratan
kenmanan pangan sesusl dengan standar
yang berlaku pads SNI 01-3818-1995
tentang bakso  daging. Dikarenakan

terhadap patogen yang dapat
menimbulkan bahayn bagi manusia yaitu
dengan adanya keracunan makanan. Jenis
bakteri yang terkandung pada produk
makanan merupakan indikator adanya polusi
kotoran, kondisi sanitasi dan hygiene
makanan yang tidak baik terhadap makanan.
protein  yang
terkandung  dalam  bakso sapi perlu
kan, karena skan mengarah pada
kebutuhun  glal, Penelitinn  mengenai
keamanan bakso daging sapi tanpa merk
perlu dilakukan untuk mengetahui
kualitas bakso.

Tujusn Penclitian :
1.

Mengetahul kandungan protein, total
mikrobia, dan boraks bakso daging sapi

tanpa merk.

2. Mengetahul kelayakan kualitas bakso
daging sapi tanpa merk yang beredar di
lingkungan Sekolsh Dasar di wilayah
Kecamatan Dukuh Pakis.

Ruang Lingkup Penelitian :

I. Produk yang dikaji adalah bukso daging
sapi tanpa merk yang beredar di
lingkungan Sekolah Dasar di wilayah
Kecamatan Dukuh Pukis,

2. Wilayah kajian meliputi 4 (empat)
Kelurahan, yaitu Dukuh Pakis, Dukuh
Kupang, Pradah Kali Kendal, dan

Gunungsari,
3. Parameter kualitas yang dikaji adalah uji
kadar protein, uji total mikrobia, dan uji

METODOLOGI PENELITIAN

Pelaksanaan  penelitian Ini  dibagi
dalam 4 tahap, ymitu penentuan area
penelitian, pengambilan sampel, analisa

dan analisa data. Pengambilan
sampel dilakukan berdasarkan wilayah yang
berbeda. Jumlah sampel yang digunakan
adalah 10 sampel yang diperoleh di wilayah
Kecamatan Dukuh Pakis Surabaya Selatan,
Diagram  alir  pelaksanaan  penelitian
selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 1.



Penentuan Area Penelitian

Penclitian dilaksanakan di wilayah
Kecamatan Dukuh Pakis Kota Surabaya
Selatan. Pengambilan sampel di Lingkungan
Sekolah Dasar disebabkan karena mayoritas
konsumen bakso daging sapi tanpa merk
adalah siswa Seckolah Dasar yang tidak
mengetahui dampak negatif dari produk

29 Sckolah Dasar, yang terdiri dari 17
Sekoleh Dasar Negeri dan 12 Sekolah Dasar

Negeri dan 50 % SD Swasta, sechingga
penelitian ini dilakukan pada 5 SD Negeri
dan 5 SD Swasta.

pengambilan sampel untuk  kemudian

sampel dilskukan di 10
(sepuluh) Sekolah Dasar dari keempat
wilaysh

ol
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Kecamatan Dukuh Pakis secara

acak. Rancangan penelitian  yang
dipergunakan dapat dilihat pads Tabel 2.
Tatel 2 Ruscangan Pditan

i terhadap
bakso daging sapi tanpa merk meliputi uji
kadar protein menurut SNI 01-2365-1991,
uji total mikrobia menurut SNI 01-2339-



merk tersebut belum memenuhi standar daging sapi tanpa merk yang beredar di
kualitas yang telah ditctapkan. lingkungan sckolsh dasar di wilayah
Kecamatan Dukuh Pakis berkisar antara
HASIL DAN PEMBAHASAN 0,84 % - 3,74 %, Nilai ini berada di bawah
nilai standar SNI, yaitu sebesar 9,0 %.
Analisa Kadar Protein
Hasil analisa kadar  protein
menunjukkan bahwa kadar protein bakso
3
o %
o K 4
Ny 231 S 3N
Ny 1,33 5 249
Ne 1,87 S 1,0
Nj 0,34 5 F )
SNI 0138181995 9,00
Hasil uji t-test menunjukkan bahwa berbeds dalam  proses  pengolahan,
tidak terdapat perbedaan yang nysta antar Penggunaan bshan utama dan
sampel bakso daging sapi tanpa merk. pembantu di  masing-masing
Perbednan kadar protein pads masing- cukup bervariasi. Adapun perbandi
masing sample discbabkan karena masing- antara daging sapi dan tepung baik
masing pedagang/pembuat bakso wm&mwhbdt.
menggunakan komposisi bahan  yang
Tewld Perbandingsn At Daging Sepi dan Tepung
Sepd Daging 1 Tepwg |
M 1 : 13
N 1 : as
N 1 ; 3
e 1 ; 2
Ny 1 - 10
5 ! : "
EN 1 : 1
£ 1 : 4
EA 1 3
E:"—v:aﬁrciw’ﬁ-—'
merk Sekolah Dusw
K eoametan Dukub P ks
Selain perbedaan komposisi antara sangat banyak, tetapi kadar proteinny|
daging dan  topung, cukup tinggi (2,26 %). Hal ini
pedagang juga memberikan tambahan bahan karena pads proses  pengo
pm&wmwmmjm ditambahkan usus ayam scbagai
untuk memperolch variasi msa  dan pengisi bakso. Sedangkan pada sample N
Bahan pembanty terscbut walaupun menggunakan tepung yang
antara lain kecap, telur, dan usus ayam sedikit dibandingkan sample S, tetapi
(Tabel 5). Kadar protein tertinggi terdapat MMWM(W
pada sampel S, (3,74 %) karena karena dalam proses pengolahannya
penggunaanya tepung relatif sedikit menambahkan sumber protein yang lain.

yang
dibanding sampel yang lain, yaitu 1:1. Pada
sample S). walaupun penggunasn tepung
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Total Mikrobia (Angks Lempeng Total)

Angka lempeng total dimaksudian
untuk menunjukkan jumish mikrobia datam
susty produk. Tingkat keamanan bahan
mikrobia yang terkandung di dalamnya
total mikrobia pada bakso sapi tanpa
merk berkisar antara 0,40 x 1| koloni/g -
1,45 x 10° koloni'g. sedangkan nilsi ambang
batas maksimal berdasarkan SNI 01-3818-
1995 sebesar 1,00 x 10’ koloni’g. Dari
Tabel 6 teriihat bahwa ssmpel Ny N; S, dan
S; mempunyai nilai total mikrobia di stas
standar yang teish ditetapkan. Dari survey
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KESIMPULAN DAN SARAN

dan uji boraks

layak dikonsumsi kecuali pada sample N,
N:_S:.S:dmbmd\mbonbbylkwmk
dikonsumsi.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian periu
dilakukan  penelitian  lanjutan  untuk
mengidentifikasi jenis mikroba yang
terdapat pada bakso daging sapi tanpa merk
sehingga aman untuk dikonsumsi.

N Negatif i
N Negatf S Negatif
N Negatif S Negatif
Ny Negatif Ss Negatif
SN101-3818-1995 : Tidak Boish Ada
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