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Fanny TjahYono
Konsentraei Larutan
Ster i l isas i  Terhadap
Dibawah bimbingan :

RINGKASAN

C61 o3oaaol  8) .  Mempela iar i
Garam Sebagai Medium

Bakso Da]am Kaleng.

Pengaruh
dan Suhu

1.
2 -

Dr .  I r -  Ha r i  Pu rnomo ,  M .APP.  Sc .
I r -  Ny.  Joek Hendrasar i  Ar isasmi ta

Bakso meruPakan salah satu
yang pent ing,  karena terbuat  dar i
ini iuga merupakan salah satu
pangan untuk meningkatkan dan

makanan sumber Protein
bahan daging.  Makanan
usaha penganekaragaman

memeratakan konsumsi

peniualan
menuniukkan

semua lapisan

prote in maeyarakat  Indonesia-
Usaha penggi l ingan daging untuk bakso.

bakeo keIiI ing, warung bakgo dan restauran
bahwa bakso telah populer dan digemari ol-eh
masyarakat .

Oleh karena bakso terbuat dari bahan daging' dimana

akan mudah mengalami kerusakan selama penyimpanan ' maka

;;; i* dilakukan guatu usaha pengawetan- Salah satu usaha

iengawetan untuk produk bakso yaitu dengan teknik
pengalengan.- * 

Tuiuan penelit ian ini adalah untuk mencari konsen-

traei larutan garam dan suhu steri l isasi yang tepat serta

untuk mengetahui apakah ada interaksi antara konsentrasi

i"*"i." git"* dengin suhu steri l isasi Pada mutu bakso

dalam kaleng dan untuk menylapkan bakso dalam kalen*

sehingga lebih mudah disa.i ikan, mudah dibawa kemana-mana

dengan kemasan yang praktis serta mempunvai masa simpan
yang lama.

Tahap-tahaP untuk membuat bakso dalam kaleng adalah

sebagai berikut : bakso dari produk perusahaan "X"

dilaf.ukan pengislan ke dalam kaleng dan pengislan larutan

medium dengan konsentras i  masing-masing O,5% ;  L 'Q% ;

1.5% t 2,O7. selaniutnya dilakukan e..xlrartsf, j 'u. pada suhu

86oC ; . i ;ma 30 t .4 i t ,  d i laky lkan ster i l isas i  pada suhu

, i= i . rg- r "s ing IOOoC dan 110' rC ee1ama 40 meni t .  sete lah

iiu tJe."a d:-Iakukan pendinginan, kemudian disimpan pada

minggu ke-O,  ke-4,  ke-8 dan ke- I2-
Baneangan pereobaan yang digunakan adalah Rancangan

Acak ienetap <nall yang disusun secara faktorial dengan 2

faktor d"n 3 kali ulattgan- Faktor I ad1[1h suhu

s te r i l i sas i  vang  t e rd i r i  da r i  2  l eve l  va i t u  100 "C-4O-  dan

i fooC-aO'-  Faktor  I I  adalah konsentras i  lar t t tan garam

v ine  t e rd l r i  da r i  4 l eve l  va l t u  O ,5%t  L ,0%,  1 ' 5% dan  2 'O%'

Pengamatatt vtttg dilakukan adalah pengu'i ian kadar

garam, . l t i i  TpC,  u. i i - tekstur  dan u i i  organolept ik  vang

te l iput i  :  t rau,  rasa '  warna dan tekstur '

lh



HaeiI penellt iau menuniuhkan bahwa kombinasi
perlakuan suhu steri l isaoi dan larutan garam pacla baksc)
dalam kalens dapat menghasilkan produk akhir dalan
kondisi steri l  komerslal , memberiltan pengaruh pada
peningkatan kddar garam dalam larutan dan kadar garam
bakso-ser ta tekstur  bakso dalam kaleng-  In teraks i  dar i
kombinasi perlakuan selama penyimpanan teriadi pada kadar
gapam dalam bakso dan tekstur untuk masa penyimpanan
minggu ke-4,  te tapi  t idak ter iad i  pada kadar  gara ln dalam
laru ian,  sedangkan ut r tuk u i  i  organr- r lept i l< , -  d ipero leh
kombinasi  per lakuan pada suhu ster i l isas i  110 ' 'C-40 nreni t
dengan konsentras i  larutan garam () '5% yang d isukai  pada
penyimpanan minggu I<e-4 -

Kesimpulan yang d ipero leh dar i  has i l  p 'enel i t ian
adalah kornbinasi perlakuau suhtt steri l isasi 1]"D'-C selama
40 rnenit clengan konsentras j- larutan garam O,5% paria
penyimpanan minggu ke-4 nen-rpakan hombinasi yang disuhai'
Usaha untuk menyiapkan bakso dalam kaleng agar mudah
dibawa dalam kemasan yallg Ltaktis' mudah dalam
penyai iannya serta mempunya j- masa s imp;,rn yang f ama dapat
d i ]akuhan.

Oleh karena i tu  d isarankan
I i t ian leb ih la t r ju t  nrenget ta i
ka leng,  j  ika penyimr,auan d i la l rukar t

/h'

untuk dilal<uketn Pene-
l<eadaarn l-rirl<:;o dalant
Ie l . r i l r  dar  i  l l l  tn inggu -
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Pui i syukur kepada Tuhan Yang Maha Kuasa atas berkat

dan rahmat-Nyan sehingga penulis dapat menvelesaj-kan

skripsi yang beriudul Mempelaiari Pengaruh Konsentrasj-

Larutan Garam dan Suhu steri l isasi Terhadap Bakso Dalan

Kaleng.

Skripsi ini bertuiuan untuk memenuhi salah satu

persyaralan dalam mencapai sludi program sariana (S-1) pada

Fakulbas Teknologi  Per tanian,  Jurusan Teknologi  Pan54an dan
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Gambar 1.

Gambar 2.

Gambar . 3.

Gambar 4.

Gambar 5.

Gambar 6.

DAFTAR GAMBAR
l l

:

Emulsi daglng pada sosis

Halaman

10

1 1

.).)

Diagram alir pembuatan bakso secapa

umun .

Proses pengis ian bakso  da lam ka leng  . . .

antara kadar garam padaGrafik hubungan

larutan dengan suhu ster i l isas i  se lama

peny impanan  . . .

Grafik hubungan antara kadar gararn pada

bakso dengan suhu ster i l isas i  se lama

penyimpanan

Grafik hubungan

bakso dengan suhu

antara tekstur

eter l  l -  isas i

Pada

selama

penyimpanan

,l! 
'
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DAFTAR TABEL

Ni la i  ra ta - ra ta  kadar  garam pada la ru tan

Halaman

Tabe l  1 -

Tabe l  2 -

Tabe l  3 .

Tabe1  4 -

Tabel  5 .

Tabe l  6 .

medium

Ni-  la i

N i l a i

N i l a i

trakso

N i l a i

bakso

N i l a i

bakso

tt
I

Tabel  7 .  Ni la i  ra ta-rata organolept ik tekstur

pada bakso

rata-rata kadar garam pada bakso

ra ta - ra ta  t eks tu r  pada  bakso  . . .  . .

ra ta- rata organolept ik  bau pada

rata-rata organolept ik  rasa pada

rata-rata organolept  j -k  warna pada

,, , ' '.1r
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DAFTAR LAMPIRAN

Lamp i ran  1 .1 . Hasil  petrgamaLan kadar garan L-,ada

bakso minggu ke-O .

AnaIi-sis sidi l< ragam l<adar garaln

pada bakeo minggu ke-O .

Lamp i ran  l - 2 .

Lampiran 2. 1. Hasil pengarnatan hadar. garant l--acia

Lamp i ran  2 -2 .

bakso rninggu ke-4 .

Anallsis sidik ragam l<aclar Eiar' anl

pada bakso minggu he-4 .

Has i I pengirtnatFrri k::dar- tTara[r t,a,j. i i

Lrakso m.i"nggu ke B .

Lamp i ran  3 .1 .

Lamplran 3.2.  Anal is is  s id ik  ragam kadar .  garan

Halaman

Lamp i ran  4 -  1 .

Lamp i ran  4 .2 .

Lamp i ran  5 .1 .

Lamp i ran  5 .2 -

!)ada bakero minggu ke-8 .

Hasil pengamatan kadar. €6-ram l-,ada

bal<so ming€iu ke-12

Anal is is  s id ik  ragam kr- rdar .  F;af i l t ) )

f,ada bakso minggu ke-12

Hasil pengamatan kaclar' €ar6.tl1 l,ad,,-e

Iarutan bakso minetgu ke-O .

Analisis sidik ragam hadar gF-rr'a.ut

pada  l a ru tan  bakeo  m inggu  ke -u  . .  .  .

.t'
I

-  v i i i  -
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larutan bakso minggu ke-B .

Lampiran B -  1-

Analisis sidik ragerm l<adat- gar'al l)

pada larutan bakso n'r inggu ke-B . .  .

Hasil pengan'ratan kadar garam p'ada

larutan bakso minggu Ve-t?

Lampiran 8 -Z - Analisis sidik ragam ltadar garal))

par-1a larutan bakso minggu he-12 . .

HasiI pengamatan tehsLur' I 'ad;:Lamp i ran  S .1 .

bakso minggu ke-O .

Lampiran 9.2-  Anal is is  s j :d ik  ragam tehstur  l - ,a . la

Lamp i ran  6 , l .
' I  I

tampiran 6.2-

Lamp i ran  7 .L -

Lampiran 7 .2 .

Lamp i ran  10 .  1 .

Lamp i ran  10 .2 -

Lamp i ran  11 .  1 -

1, , , .
I

Hasil peFgamatan kadar garam Fada

larutan bakso minggu ke-4 -

Anal is is  s id ik  ragan kadar  garaur

pada larutan bakso minggu ke-4 . . .

HasiI pengamaLan kadar garam r'ada

bakso minggu ke-O .

HasiI pengamatan tekstur p'ada

bakso minggu ke-4  .

Anaf isis ei-dik raganr t  eksti .rr 1"erla

bakso rningE{u ke-4 .

Has i  I  penganral,an tel is tur '  I  'acla

baksr.r ninggu l ie-B .

- ] - } t -



Larnpi ran 11.?.
l l

Lamp i ran  L2 -L .

Lampiran L2-2.

Lamp i ran  13 .  1 .

Lampiran t .  . r .

Lampiran 14. 1.

Lanrp i ran 74 -2 -

Lamp i ran  15 .1 .

Lanp i ran  15 .2 .

Lampir -an 16.  1 .

Lanrp i ran 16.2.

Analisie sir l ik ragaa t 'ei<stur l- 'al1ar

bakso minggu ke-B .

Hasil penganratan tt:]rstur pircl.t

b a l < g o  m i n g g u  k e - 1 2  - . - . ' . . . . .

Analisis E; ir l  i - l< ragaln tehst 'ur l ' ; r i ia

bakso rn in€ tgu  ke-12

Tal-rel hasi l  uj  i  orgirnoleL't i i r  w;r l ' l l i \

minggu ke-O .

Tabe l  anava has i l  u j i  o rgano le t - '1 - i k

\^rarna minggu ke-O .

Tabe1 has1 l  u j  i  Drganr r l t :F t i l i ' e ' ,a i l ' l i . : l

m inggu he-4  .

Tabel anava hasri l  t t , i  i  o lgatt- lr-r l  r : l : '  t  i l i

l rarna uringgu ke-4 .

Tabe l  has i l  u i i  o rgano l r :p t , i k  w. - r r t la

rDinggu he*8 .

Ta l ' re l  a l lava  has i l  u i i  o .ga .o le l 'L ih

warna minggu he-B '

Tabe l -  has i l  L r i i  o rgano lep t ik  war l la

minggu ke-LZ

Tat,eI al lava hasi l  u. i i  orgar- io11--1- ' t , ik

warna ming€u ke-1-2

58
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Lampiran l-7,.,1 .
' l l

:
Lampi ran  !7  -2 -

Lamp i ran  18 .1 .

Lamp i ran  18 -2 -

Lamp i ran  19 .1 -

Lamp i ran  19 .2 .

Lampiran 20-  1.

Tabe I  has i l

minggu ke-0

TabeI anava

bau minggu

TabeI  has i l

n inggu ke-4

Tabel anava

bau minggu

Tabe l  has i l

minggu ke-B

TabeI anava

bau minggu

Tabel  has l l -

u i i  organolept ik .  bau

hasil ui i  c-irganoleptik

ke-O .

r r  i  i  o r " r rar r r r I  r=nt  i  l4  l - tau

i rasi l .  ui  i  orgar-roIept, j  k

he-4  .

u i i  o rgano lep t ik  bau

hasi l  u j i  organo1etr ,Lrk

t -  -  o
l l . u - u  .

ui i  organolept i l i  tratt

minggu ke-12

Lampiran 20-2-  Tabel  anava hasi f  u i i  organole l , t ih

Lamp i ran  2 I - I .

ban mlnggu ke-12

Tabe l  has i l  u i i  o rgano lep t ih  ra i : ra

mingr lu  l<e-  ( )  .

TabeI anava l-rasi l ,  ui i  organolel '1111

rasa min6 tgu  ke-  O

Tabe l  has i l  u . i  i  o rgano lep t , i k  ra lca

minggu ke-4  .

Lamp i ran  2 l - 2 .

Lamp i ran  22 .L .

| | , ,
I

- >: i  -
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Larnpiran 22,.?.
t l

Lamp i ran  23 .1 .

Lampiran 23.2.

Lamp i ran  Z  -L .

Lampiran 24 -2.

Lamplr 'an 25 -  1 .

Lamp i ran  25 -2 .

Lamp i ran  26 .1 .

Larnpi ran 26 -2.

Lamp i ran  27 .L -

Lamp i ran  27  -2 -

Tabel  ar lava hasl l -  u i i  orgar lo lept . ih

rasa minggu ke-4

Tabel hasil uj i organtrleptih i ' .3ria

minggu ke-B .

Tabel  anava hasi l  u i i  organolept . ik

rasa mingEsu ke-B

TabeI  has i l  u i i  orgatro lept  j -h  r 'a i ' ia

mingg.u ke-12

Tabel  anava hasi l  u . i i  organolet r ' t ik

r 'a6a lninggu ke-12

Tabel  has i l  u j  i  organolep ' t  i l :

tekdtur  n inggu ke-0 .

Tabel anava hasi l  r i j  i  organ6l  ]611r { ; , i  I i

tehstur mlnggu ke-() .

Tal>el hasil ui i  r:rganr-rle:pt. i l :r

tekstur minggu ke-4 .

Tabel  anava hasi l  u j i  organolept . i l l

tekstur mingglr ke-4 .

Tabel hasil ui i  rrrganolel 't i l ' :

tekstur mlnggu ire-B .

Tabe1 anava hasi l  u i i  organolept l i :

tel<stur mj.nggu ke-B .

.ll ' "I
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Lampiran 28.1.
I

Lamp i ran  28 -2 .

Lampiran 29-

Lampiran 30-

Lampiran 31-

Lampiran 32,

Lampiran 33.

Lamplran 34.

il' 
'

Tabe l  has i l  u j i

tekstur minggu ke-12

Tabe1 anava hasi l  u j i

tekstur minsgu ke-L2

or-gano lept ik

organolept ik

metode

90

) t l

Pengu.i ian Total Plate Count

Pengukuran kadar garam

Kohman

S tanda r i sas i  La ru tan  0 ,1  N  AeNOr . . .

Pengukuran tekstur

Uj i  organolept ik

Conboh kueeioner  uJ1 organolept ik

93

94

96

97
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