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1,  1.  Latar  Belakang

Bakso merupakan 6alah satu makanan sumber I'rotein yang

pentinF, karena terbuat dari bahan dagiLng- Makanan ini iuga

merupakan salah satu usaha penganekaragarnan pal' lgan untuk

meningkatkan dan memeratal(an konsurnsi proteln nasyarahat

Indoneela.

Dagi-ng merupakan bahan makanan yang mempunyai nilai

g iz i  t inggi ,  ba ik  d i t in iau dar i  n i la i  b io log i ' .  he lengkapatr

asam amino maupun nilal cernanya bila dibandingkan dengan

protein dari tumbuh-turnbuhan serta mudah diolah nten.' i  adi

makanan yang siap untuk di-konsumsi setiap saat -

Usaha penggil ingan dagj-ng untuk bakso, petriualan baks'l

keli- l ing, warung bakso dan restoran menuniukkan bahwa bakso

telah populer dan digenari oleh semua lapisan masl'at 'akat'

Oleh karena bakso terbuat dari bahan daging, dimana

akan mudah mengalamj- kerusakan selama penyirnp-'6113n, maka

perlu dilakukan suatu usaha pengaweban. Salah Eatu usaha

pengawetan untuk produk bakso . l 'aitu dengan t 'eknik

pengalengan.

Pengalengan merupakan usaha pengawetan bahan pangan

dalam wadah yallg tertutup rapat (hermetis) dan disterifkatr
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clengan panaq (Muchtadi. 1989 qlan winarno. 1994)- Usaha

pengawetan inl yang palinB umum dilakukan' karena bebas

dari kebusukan serta dapat mempertahankan nilai g;izj. ,

c i tarasa dan daya tar ik .

Penggunaan larutan garam sebagai larutan medium dalam

pengalengan bakso bertuiuan untuk menambah cita rasa dan

flavor dasar, penghambat selektif pada mikroorganisme

pencemar tertentu serta mempengaruhi aktivitas air (Av)

da r i  bahan  pangan  (Buck le ,  e t  a i - ,  1987 ) -

Secara umum proses pengalengan meliputl tahap-tahap

penelapan bahan mentah . Ltl-anclt itrA, penglaian bahan kedalam

kemasan.' pengisi-an medium' e-xharrst jrrg, steri l lsasi '  pen-

d lnginan dan penvimpanan (Winarno,  1994)

Adanya usaha pengalengan bakso ini diharapkan dapat

memenuhl kebutuhan konsumen penggemar bakso, vaos produknya

lebih mudah disajikan,! mudah dibawa kemana-mana dengan

kemasan yang praktis gerta mempunyai masa simpan yang lama'

Prinsip dari pengalengan bakso ini adalah menyiapkan

bakeo dalam kaleng yang ditutup secara hermetis. kemudian

dipanaskan pada suhu eteri l isasi-

oleh karena pengafengan bakso masih merupakan euatu

usaha pengawetan yang belum dilakukan. maka r'erlu dttelit i

Iebih laniut pengaruh proses eengalengan terhadap bau'

rasa, warna dan tekstur pada bakeo selama penyimpanan'
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7 . 2 .  T u j u a n ,  P e n e l i t i a n

Dengan dhsar uraian diatae, maka tuiuan peneli t lan

in i

1 .

adalah :

Mencarl konsentrasi larutan garam dan pengaruh suhu

eteri l isagi yang tepat serta untuk mengetahui apakah ada

interaks i  antara konsentras i  larutan garam sebagai

medium dengan suhu ster i l ieas i  pada bak6o dalam kaleng '

2. Menyiapkan bakso dalam kaleng gehingga lebih mudah

disaiikan, mudah dil>awa kemana-mana dengan kemasan yang

praktie aerta mempunyai masa simpan yang lama'
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