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Abstrak

Andri Putra, Formulasi Pembuatan Aneka Bakso Sebagai Solusi Pemenuhan Gizi
Masyarakat Kediri, Skripsi, Peternakan, FIKS, UN PGRI Kediri, 2024.

Kata Kunci : pembuatan bakso, pemenuhan gizi, masyarakat kediri.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas bakso daging sapi dan
bakso daging ayam berdasarkan uji proksimat dan organoleptik. Uji proksimat
meliputi pengukuran kadar air, protein, dan lemak, sedangkan uji organoleptik
melibatkan penilaian penampilan, aroma, rasa, dan tekstur menggunakan metode
hedonik. Hasil uji proksimat menunjukkan bahwa kadar air dalam bakso ayam
sebesar 48,22% dan bakso sapi sebesar 60,53%. Kadar protein dalam bakso ayam
sebesar 7,89%, yang tidak memenuhi standar minimal, sedangkan bakso sapi
memiliki kadar protein sebesar 10,90%, yang sesuai dengan standar industri (10-
15%). Kadar lemak dalam bakso ayam sebesar 5,67% dan bakso sapi sebesar 1,35%.
Uji organoleptik menunjukkan bahwa bakso sapi dengan campuran daging karkas
lebih disukai konsumen dibandingkan bakso ayam. Sampel A2 (DS 1 + DK Y)
memperoleh nilai kesukaan tertinggi dalam aspek penampilan, aroma, rasa, dan
tekstur. Sebaliknya, bakso ayam cenderung kurang disukai dalam semua aspek
sensorik. Bakso sapi dengan formula A2 (DS 1 + DK ¥4) merupakan produk bakso
yang paling baik berdasar uji organoleptik dan uji proksimat memenuhi SNI.
Kesimpulanya, hasil uji proksimat, organoleptik, dan penilaian konsumen
menunjukkan bahwa formula bakso A2 (DS 1 + DK ¥%4) adalah yang terbaik dan
memenuhi standar gizi nasional.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Salah satu unsur gizi yang sangat penting untuk diperhatikan adalah
protein. Masalah stunting atau kekerdilan pada balita masih menjadi tantangan
utama dalam isu gizi di Indonesia. Namun, kurangnya informasi mengenai
stunting menyebabkan banyak kesalahpahaman di masyarakat Kediri.
Beberapa orang menganggap stunting hanya sebagai kondisi biasa terkait
dengan tinggi badan yang kurang, dan banyak orang tua yang belum
mengetahui tentang stunting (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia
2019)

Kesehatan dan gizi adalah kebutuhan dasar yang harus dipenuhi pada
anak usia dini untuk memastikan mereka dapat tumbuh dan berkembang secara
optimal sesuai dengan kelompok umur mereka. 2) Perhatian terhadap
pemenuhan kebutuhan gizi anak sebaiknya dimulai dari 1.000 hari pertama
kehidupannya, yaitu dari awal kehamilan hingga usia dua tahun, yang dikenal
sebagai masa golden age, periode di mana pertumbuhan dan perkembangan
anak berlangsung dengan pesat. 3) Setelah usia dua tahun, meskipun perhatian
terhadap asupan gizi tetap harus dilakukan, karena masa balita adalah periode
yang rentan terhadap berbagai penyakit dan masalah gizi (Kementerian
Kesehatan Republik Indonesia 2019).

Prevalensi stunting secara nasional mencapai 37%, meningkat dari

35,6% pada tahun 2010 dan 36,8% pada tahun 2007. Hal ini menunjukkan



bahwa sekitar 8,9 juta anak di Indonesia mengalami pertumbuhan yang tidak
optimal, atau satu dari tiga anak. Angka stunting di Indonesia lebih tinggi
dibandingkan negara-negara lain di Asia Tenggara, seperti Myanmar (35%),
Vietnam (23%), dan Thailand (16%). Indonesia berada di peringkat kelima
dunia untuk jumlah anak dengan stunting. Lebih dari sepertiga anak di bawah
lima tahun di Indonesia memiliki tinggi badan yang berada di bawah rata-rata.
Ketahanan pangan sangat penting untuk kehidupan manusia, dan mengacu
pada kemampuan individu atau kelompok dalam memperoleh akses pangan
yang cukup, baik dari segi ekonomi maupun fisik, yang aman dan bergizi untuk
memenuhi kebutuhan hidup sehat. Penelitian menunjukkan bahwa rumah
tangga dengan kerawanan pangan lebih cenderung memiliki balita dengan
stunting (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia 2019).

Industri makanan saat ini merupakan sektor bisnis yang sangat potensial.
Tingginya konsumsi masyarakat telah mendorong perkembangan berbagai ide
bisnis untuk memenuhi kebutuhan tersebut. Bakso adalah makanan khas
Indonesia yang populer dan disukai banyak orang. Bakso daging adalah produk
makanan basah berbentuk bulatan atau bentuk lainnya yang terbuat dari
campuran daging ternak seperti sapi atau ayam (dengan kadar daging minimal
50%). Bakso yang berbahan dasar daging ternak memiliki kandungan nutrisi
yang baik.

Protein dalam bakso menawarkan banyak manfaat, seperti membantu

pertumbuhan otot, mendukung fungsi tubuh, menjaga kesehatan tulang, dan



menyediakan energi untuk aktivitas sehari-hari. Kandungan protein dalam
bakso juga berperan dalam menjaga berat badan yang sehat.

Bakso sebagai produk olahan daging telah mengalami berbagai
modifikasi dalam proses pembuatannya. Berbagai metode digunakan oleh
pedagang dan produsen bakso untuk menciptakan produk dengan kualitas
sensorik yang baik guna memastikan kepuasan konsumen. Namun, seringkali
aspek kesehatan diabaikan dalam proses pembuatan, dan penggunaan bahan
tambahan berbahaya yang bersifat toksik dengan tujuan meningkatkan nilai
sensorik produk diduga banyak dilakukan.

Sebagai alternatif, proses pembuatan bakso dengan menggunakan daging
tetelan dan daging ayam dapat mengurangi penggunaan daging sapi tanpa
mengurangi nilai gizinya. Daging tetelan dan daging ayam dipilih karena
mudah diperoleh dengan harga yang lebih terjangkau, rasa yang disukai
masyarakat, serta kandungan nutrisi yang cukup beragam seperti protein,
lemak, vitamin, dan mineral.

Kandungan gizi bakso sapi mencakup kadar air, abu, lemak, dan protein.
Rata-rata kadar air adalah 59,87%, kadar abu 5,77%, kadar lemak 9,37%, dan
kadar protein 8,51%. Kadar abu rata-rata masih memenuhi standar SNI, kecuali
kadar abu yang menurut SNI seharusnya maksimal 3%. Perbedaan komposisi
bahan dapat mempengaruhi kandungan gizi bakso, sehingga menjadi tujuan

penelitian untuk mengevaluasi formula bakso (Rizal, A., & Sari, Y. 2020).



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan penjelasan di atas, pertanyaan penelitian yang perlu dikaji
adalah:
1. Bagaimana pengaruh aneka formula bakso terhadap kandungan gizi yang
ada didalamnya?
2. Bagaimana penilaian konsumen terhadap aneka bakso berdasar uji
organoleptik ?
C. Tujuan Penelitian
berdasarkan isu yang diidentifikasi, tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengevaluasi:
1. Mengetahui pengaruh aneka formula bakso terhadap kandungan gizi yang
ada didalamnya.
2. Mengetahui penilaian konsumen terhadap aneka bakso berdasar uji

organoleptik.



D. Kegunaan Penelitian
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut:
1. Penelitian ini dapat membantu meningkatkan kesadaran akan pentingnya
gizi dalam pola makan sehari-hari, serta memberikan opsi makanan yang lebih
sehat dan bergizi bagi masyarakat Kediri.
2. Temuan dari penelitian ini dapat dimanfaatkan sebagai alat pendidikan
untuk memberikan informasi tentang manfaat gizi yang terkandung dalam
bakso yang telah diformulasi, sehingga masyarakat dapat membuat pilihan
makanan yang lebih cerdas dan sehat.
3. Melalui formulasi dalam pembuatan bakso, penelitian ini dapat
meningkatkan kualitas nutrisi dan sensori produk, sehingga meningkatkan
kepuasan konsumen dan memperluas pasar bagi produsen bakso.
4. Penelitian ini dapat mendorong pengembangan industri makanan lokal,
khususnya dalam hal pembuatan bakso yang lebih berkualitas dan bernutrisi,

sehingga dapat memperkuat daya saing produk lokal di pasar.
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