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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui kualitas
mikrobiologis dan gizi bakso daging di Kecamatan Pauh Kota Padang. Materi
penelitian ini dengan menggunakan bakso yang diambil dari masing-masing
pondok bakso dan pedagang bakso keliling yang terdapat di Kecamatan Pauh
Kota Padang sebanyak 8 000 gr. Metode vang digunakan adalah melode survey
dengan pengambilan sampel secara acak (purposive sampling) dengan analisa
laboratorium. Pengolahan data dilakukan secara deskriptif dengan menggunakan
uji T (t-test), Peubah yang diukur adalah jumlah bakteri Escherichia coli, total
koloni bakteri, uji bakteri Salmonella, kadar protein dan kadar lemak bakso. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa bakso yang terdapat di Kecamatan Pauh Kota
Padang layak untuk dikonsumsi, karena nilai mikrobiclogisnya tidak melampaui
batas yang ditentukan oleh SNI dan nilai gizinya tidak kurang dari standar SNI.
Hasil penelitian juga menunjukan bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata
(P>0.05) antara jumlah bakteri Escherichia coli, total koloni bakteri, uji bakteri
Salmonella, kadar protein dan kadar lemak bakso antara pondek bakso dengan
pedagang bakso keliling di Kecamatan Pauh Kota Padang.

Kata kunci : bakso, pondok bakso, pedagang bakso keliling, Escherichia colli,
Salmonella, total koloni bakteri, kadar protein dan kadar lemak.




I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan menurut Undang-undang Republik Indonesia (UU RI) nomor 7
tahun 1996 pasal 1 adalah segala sesuatu yvang berasal dari sumber hayati dan air,
baik vang diolah maupun tidak diolah, yang diperuntukkan sebagai makanan atau
minuman bagi konsumen manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku
pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan
atay pembuatan makanan atau minuman. Pangan sebagai kebutuhan dasar
manusia yang pemenuhannya harus senantiasa tersedia cukup setiap wakm, juga
harus aman, bermutu dan bergizi. Pangan tersebut dapat dihasilkan dari beberapa
produk hasil pertanian dan peternakan.

Daging merupakan salah satu produk pangan dari hasil peternakan.
Schagai sumber makanan vang baik untuk mensuplai kebutuhan gizi manusia.
Protein daging mengandung seluruh asam amino essensial yang mampu
mencakup kebutuhan tubuh. Disamping banyak zat besi yang mudah diserap,
daging juga mengandung bahan stimulan tertentu yang dapat membantu saluran
pencernaan untuk menyerap zat besi dari bahan makanan lain yvang biasanya sulit
untuk diserap.

Bakso merupakan makanan yang sangat populer di kalangan masvarakat
kita, Hampir di setiap tempat dapat kita jumpai produk ini. Di pasar-pasar, di
pinggir jalan, di pondokan, pedagang keliling sampai di pasar swalavan. Selain
mudah didapat, bakso juga sangat mudah untuk dibuat.

Bakso adalah produk pangan yang terbuat dari bahan utama daging yang

dilumatkan. Jenis daging yang bisa digunakan adalah daging sapi, daging kelinei,




daging ayam. atau daging ternak lain. Daging lumat dicampur dengan bumbu-
bumbu tertentu untuk mendapatkan rasa yang lezal, kemudian ditambahkan
tepung tapioka hingga didapatkan adonan yang homogen, lalu dibentuk bulatan-
bulatan atau bentuk lain yang menarik, dan selanjutnya direbus dan dapat
langsung dikensumsi.

Selain sudah dikenal masyarakat, bakso mempunyal harga vang relatil
murah, sehingga terjangkau oleh dava beli masyarakat. Dengan kebiasaan
mengkonsumsi bakso diharapkan kebutuhan protein masyarakat dapat terpenuhi
sehinpga dapat meningkatkan nilai gizi masyarakat pada umumnya. 13
Kecamatan Pauh Kota Padang bakso sangat digemari, terlihat dengan banyaknya
berdiri Pondok bakso vang ada di sckitar Pasar Baru Kecamatan Pauh Kota
Padang dan adanva penjual bakso keliling yang berjualan di sckitar rumah
penduduk dan di depan sckolah-sekolah, Di Pasar Baru sendiri banvak sekali
berdiri pondok bakso, dimana lokasinya tidak berjauhan hanva berarak lebih
kurang lebih |00 meter,

Kebersihan dari proses pembuatan bakso dan penvajian bakso kepada
komsumen sangat mempengarohi jumlah bakteri yang dapat merusak kesehatan.
Dengan masih rendahnya pemahaman masyarakat terhadap kebersihan lingkungan
pengolahan dapat menyebabkan terjadinya penyakit asal makanan. Dimana saat
ini terdapat banyak kasus keracunan makanan. Oleh karena itu perlu adanya
pengetahuan tentang keamanan pangan untuk menceeah terjadinys peayakit asal
makanan.

Oleh sebab itu penulis tertarik untuk melakukan penelitiasn mengenai

Kualitas mikrobiologis dan nilai gizi bakso guna menjaga keamanan pangan dan




pemenuhan gizi bagi konsumen. Adapun judul penclitian penulis adalah
"Kualitas Mikrobiologis dan Gizi Bakso daging di Kecamatan Pauh Kola

Padang Ditinjau dari Keamanan Pangan™.

B. Perumusan Masalah
Bagaimana jumlah bakteri Escherichia coli, total koloni bakteri, uji bakteri
Safmonella, kadar protein dan kadar lemak bakso vang terdapat di Kecamatan

Pauh Kota Padang?

C. Tujuan dan Manfaat Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan jumlah mikroorganisme dan
nilai gizi yang terdapat pada bakso yvang dijual di Kecamatan Pauh Kota Padang.
Hal ini dapat dilihat dari jumlah bakteri Escherichia coli. total koloni bakteri, uji
bakteri Sa/monelia, kadar protein dan kadar lemak bakso. Kegunaan penelitian ini
agar peneliti dan masyarakat dapat mengetahul kualitas mikrobiologis dan ailai
gizi bakso yang terdapat di Kecamatan Pauh Kota Padang vang aman unluk

dikonsumst.




———

V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

[Yari hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso vang terdapat di Kecamatan
Pauh Kota Padang aman untuk dikonsumsi. karena nilai mikrobiologisnya tidak
melampawi batas SNI dan nilai gizinya memenuhi standar SNT walaupun kadar
lemaknya lebih tinggi dari kriteria vang ditetapkan oleh SNI.
B. Saran

Kepada pedagang bakso agar lebih memperhatikan kebersihan lingkungan

demi terjaganva keschatan,
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