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Bakso merupakan salah satu makanan sumber protein
vang penting, karena terbuat dari bahan daging. Makanan
ini juga merupakan salah satu usaha penganekaragaman
pangan untuk meningkatkan dan memeratakan konsumsi
protein masyarakat Indonesia.

Usaha penggilingan daging wuntuk bakso, renjualan
bakso keliling, warung bakso dan restauran menunjukkan
bahwa baksoc telah populer dan digemari oleh semua lapisan
masyarakat.

Oleh karena bakso terbuat dari bahan daging, dimana
akan mudah mengalami kerusakan selama penyimpanan, maka
perlu dilakukan suatu usaha pengawetan. Salah satu wusaha
pengawetan untuk produk bakso yvaitu dengan teknik
rengalengan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mencari konsen-
trasi larutan garam dan suhu sterilisasi vang tepat serta
untuk mengetahui apakah ada interaksi antara konsentrasi
larutan garam dengan suhu sterilisasi pada mutu bakso
dalam kaleng dan untuk menyiapkan bakso dalam kaleng
sehingga lebih mudah disadikan, mudah dibawa kemana-mana
dengan kemasan yang praktis serta mempunyai masa simpan
vang lama.

Tahap-tahap untuk membuat bakso dalam kaleng adalah

sebagai berikut : bakso dari produk perusahaan "X
dilakukan pengisian ke dalam kaleng dan pengisian larutan
medium dengan konsentrasi masing-masing 0,5% : 1,0% ;

1,5% ; 2,0% selanjutnya dilakukan exhausting pada suhu
a5°C selama 30 menit, dilakukan sterilisasi pada suhu
masing-masing 100°C dan 110°C selama 40 menit. setelah
itu segera dilakukan pendinginan, kemudian disimpan pada
minggu ke-0, ke-4, ke-8 dan ke-12.

Rancangan percobaan vang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan 2
faktor dan 3 kali wulangan. Faktor I adalah suhu
stegilisasi yvang terdiri dari 2 level yaitu 100°C-40" dan
110°C-40- . Faktor II adalah konsentrasi larutan garam
yvang terdiri dari 4 level vaitu 0,5%, 1,0%, 1,5% dan 2,0%.

Pengamatan yang dilakukan adalah pengujian kadar
garam, uii TPC, uji tekstur dan uji organoleptik vyang
meliputi : bau, rasa, warna dan tekstur.



Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan suhu sterilisasi dan larutan garam pada bakso
dalam kaleng dapat menghasilkan produk akhir dalam
kondisi steril komersial, memberikan pengaruh pada
peningkatan kadar garam dalam larutan dan kadar garam
bakso serta tekstur bakso dalam kaleng. Interaksi dari
kombinasi perlakuan selama penyimpanan terjadi pada kadar
garam dalam bakso dan tekstur untuk masa penyimpanan
minggu ke-4, tetapi tidak terjadi pada kadar garam dalam
larutan, sedangkan untuk uji organalpptlk diperoleh
kombinasi perlakuan pada suhu sterilisasi 110°C-40 menit
dengan konsentrasi larutan garam 0,5% yang disukal pada
penyimpanan minggu ke-4.

Kesimpulan vang diperoleh dari hasil 'enelitian
adalah kombinasi perlakuan suhu sterilisasi 110" selama
40 menit dengan konsentrasi larutan garam O, 5/ pada
penyimpanan minggu ke—4 merupakan kombinasi yang disukai.
Usaha untuk menyiapkan bakso dalam kaleng agar mudah
dibawa dalam kemaszan vang rraktis, mudah dalam
penyajiannya serta mempunyai masa simpan yang lama dapat
dilakukan.

Oleh karena itu disarankan untuk dilakukan pene-
litian lebih lanjut mengenail keadaan bakso dalam
kaleng,Jjika penyimpanan dilakukan lebih dari 12 minggu.
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