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SUMMARY

SAMIR FUADI. Processing and Total Plate Count of Vacuum Packaged
Meatball (Case Studies of Vacuum Packaged Meatball Processing at Small and
Medium Enterprise) (Supervised by GATOT PRIYANTO and BUDI
SANTOSO).

The objective of the research is to observe processing and calculate total
plate count of vacuum packaged meatball at Small and Medium Enterprise
(SME). This research was conducted in the SME at meatball processing at
Palembang city and the Chemical Laboratory of Agricultural, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya.
The research was done from November 2013 to May 2014.

Research method was based on field observation survey and experimental
laboratory. The observation at SME was conducted in deep analysis and research
participatory concerning meatball processing. The experimental laboratory was
done to analyze the microbial content of the samples taken from SME. There were
15 treatments combination, with first treatment was stages of process on three
levels (A1,A2,A3) and the second treatment was storage times on fine levels
(B1,B2,B3, B4,Bs). The experiment wast replicated three times. Total plate count of
the samples was measured as quality of meatball.

The result that meatball processing was consisted of seven stages, namely
procurement of raw materials, grinding dan mixing, boiling, draining, printing,
packaging and stored at -4°C. Total plate count between 2.39 —2.99 log cfu/g after

boiled meatball, on the drained water has total plate count between 6,66 — 6,78



log cfu/g, and the combination of meatball which stored at -4°C and storage time

has the total plate count between 6,40 — 6,47 log cfu/g.



RINGKASAN

SAMIR FUADI. Pengolahan dan Angka Lempeng Total Bakso dalam Kemasan
Vakum (Studi Kasus Pengolahan Bakso dalam Kemasan pada Usaha Kecil
Menengah). (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan BUDI SANTOSO).

Tujuan dari penelitian ini yaitu pengamatan pengolahan dan menghitung
angka lempeng total bakso dalam kemasan vakum pada Usaha Kecil Menengah
(UKM). Penelitian UKM ini dilaksanakan pada tempat pengolahan bakso di kota
Palembang dan Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
November 2013 sampai dengan Mei 2014.

Metode penelitian berdasarkan survey pengamatan lapangan dan
percobaan laboratorium. Pengamatan UKM dilakukan dalam analisis mendalam
dan penelitian partisipatif mengenai pengolahan bakso. Percobaan laboratorium
telah dilakukan untuk menganalisis mikrobia sampel yang diambil dari UKM.
Terdapat 15 kombinasi perlakuan, dengan perlakuan pertama yaitu tahapan proses
pada tiga tingkat (A), Az, A3) dan perlakuan kedua adalah waktu penyimpanan
pada tingkat yang baik (B,, By, B3, B4, Bs). Percobaan dilakukan 3 Kkali
pengulangan. Angka lempeng total sampel di ukur sebagai kualitas bakso.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tahapan pengolahan bakso ini terdiri
dari tujuh tahap, yaitu dimulai dari pengadaan bahan baku, penggilingan dan
pencampuran, pencetakan, perebusan, penirisan, pengemasan dan penyimpanan
pada suhu -4°C. Angka lempeng total bakso sesaat setelah direbus berkisar antara

2,39-2,99 log cfu/g, bakso setelah ditiriskan jumlah mikrobia berkisar antara 6,66-



6,78 log cfu/g serta bakso yang disimpan pada suhu -4°C jumlah mikrobia

berkisar antara 6,40-6,47 log cfu/g.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakso merupakan salah satu makanan tradisional Indonesia yang di buat dari
daging. Bakso daging dihasilkan dengan mencampur daging, garam, bawang, dan
tepung tapioka menjadi adonan yang kemudian dicetak seukuran bola ping-pong
sebelum dimasak dalam air mendidih (Purnomo dan Rahardian, 2008). Bakso daging
menurut SNI No. 01-3818-1995 adalah produk makanan berbentuk bulatan yang
diperoleh dari campuran daging ternak dengan komposisi kadar daging tidak kurang
dari 50% dan pati atau serelia dengan bahan tambahan pangan yang diizinkan (Badan
Standardisasi Nasional, 1995).

Komposisi daging sapi terdiri atas 75% air, 19% protein, 3,5% substansi
bukan protein yang larut, dan 2,5% lemak. Substansi bukan protein yang larut terdiri
dari karbohidrat, dan zat gizi mikro dalam daging. Protein memiliki fungsi untuk
memperbaiki dan membantu pertumbuhan struktur jaringan dan jaringan aktif yang
ada di dalam tubuh (Lawrie, 2003).

Kandungan protein pada daging mudah mengalami denaturasi apabila
disimpan pada suhu kamar atau suhu tinggi sehingga mengakibatkan penurunan
mutu pada daging yang akan diolah. Produk olahan bakso daging memiliki umur
simpan yang relatif rendah karena berbahan dasar daging yang mudah mengalami
kerusakan atau penurunan mutu. Kerusakan bakso terjadi karena pertumbuhan

bakteri. Bakteri yang tumbuh pada makanan bersifat heterotropik, yaitu bakteri



yang hidup pada suhu yang berbeda dan membutuhkan zat organik untuk
pertumbuhannya (Fardiaz, 1992).

Pertumbuhan bakteri dapat ditinjau dari dua aspek yaitu pertumbuhan
individu dan pertumbuhan koloni atau pertumbuhan populasi. Pertumbuhan individu
diartikan sebagai bertambahnya ukuran tubuh, sedangkan pertumbuhan populasi
diartikan sebagai bertambahnya kuantitas individu dalam suatu populasi atau
bertambahnya ukuran koloni. Namun demikian pertumbuhan mikroorganisme unisel
(bersel tunggal) sulit diukur dari segi pertambahan panjang, luas, volume, maupun
berat, karena pertambahannya sangat sedikit dan berlangsung sangat cepat (lebih
cepat dari satuan waktu mengukurnya), sehingga untuk mikroorganisme yang
demikian satuan pertumbuhan sama dengan satuan perkembangan. Pertumbuhan
fungi multisel (jamur benang) dan mikroorganisme multisel lainnya dapat ditunjukan
dengan cara mengukur panjang garis tengah (diameter) biakan, luas biakan, dan berat
kering biakan. Pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme unisel lainnya dapat
ditunjukan dengan cara menghitung jumlah sel setiap koloninya maupun mengukur
kandungan senyawa tertentu yang dihasilkan (Purnomo, 2004).

Mikroorganisme membutuhkan waktu untuk pertumbuhan mulai tumbuh
sampai berkembang dan menghasilkan individu baru disebut waktu generasi. Waktu
generasi pertumbuhan mikroorganisme, contohnya bakteri E. coli sekitar 17 menit,
artinya dalam 17 menit satu E. coli menjadi dua atau lebih. E. coli merupakan
mikroba normal di saluran pencernaan dan bersifat patogen, namun dengan proses
pemasakan yang sempurna E. coli dapat musnah karena mikroba ini bersifat sensitif

terhadap panas pada suhu 60°C selama 30 menit (Sa’idah, 2011). Bakteri E. coli



merupakan bakteri gram negatif yang hidup pada usus besar manusia. Keberadaan E.
coli pada saluran pencernaan berasal dari bahan makanan seperti bahan asal hewan
dan produk olahannya dapat menyebabkan diare yang akut (gastroenteritis) sehingga
sangat perlu diwaspadai (Endang, 2009). Kontaminasi dari bakteri E.coli pada daging
sapi berkaitan erat dengan masih rendahnya masalah sanitasi dalam proses
penanganan daging. Pertumbuhan bakteri dapat mengakibatkan perubahan
penampakan maupun komposisi kimia dan cita rasa bahan pangan. Perubahan yang
dapat terlihat dari luar misalnya perubahan warna, pembentukan lendir, pembentukan
gas, dan bau asam (Syarief dan Halid, 1993).

Proses pengolahan bakso daging sapi yang dilakukan Usaha Kecil Menegah
(UKM) memiliki beberapa tahapan yaitu mulai dari pengadaan bahan baku,
penggilingan dan pencampuran, pencetakan, perebusan, penirisan, pengemasan dan
penyimpanan. Pengolahan bakso yang baik akan menghasilkan citarasa yang disukai
konsumen (Suradi, 2009). Pengemasan bakso UKM menggunakan vacuum sealer
dan dikemas menggunakan plastik nylon. Plastik Nylon merupakan plastik yang
terbuat dari gabungan polietilen (PE) dan Polivinil Klorida (PVC). Nylon adalah
polimer semi kristalin dengan titik leleh 350-570°F (Mujiarto, 2005).

Informasi penelitian tentang pengolahan bakso UKM dengan kemasan belum
layak dilakukan. Oleh karena itu pengamatan tentang tahap-tahap proses dalam

kaitannya dengan total mikrobia perlu dilakukan.
B. Tujuan

Penelitian ini memiliki dua tujuan yaitu tujuan umum dan tujuan khusus.

Tujuan umum penelitian ini yaitu untuk mengatamati proses pengolahan dan



menentukan angka lempeng total bakso dalam kemasan vakum pada Usaha Kecil
Menengah (UKM). Tujuan khusus dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis
Jumlah mikrobia yang terkandung pada bakso UKM dengan sampel (contoh) dari

tahap-tahap yang ditetapkan.
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