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PEMANFAATAN EKSTRAK WORTEL (Daucus carota)
DAN BUAH WALUH (Cucurbita moschata) SEBAGAI
BAHAN PENGAWET ALAMI BAKSO DAGING

Romarisa Dwiwati, A 420 100 187, Program Studi Pendidikan Biologi,
Fakultas Keguruan dan llmu Pendidikan,
Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2014, 35 halaman.

ABSTRAK

Bakso merupakan produk olahan daging yang digiling kemudian dibentuk
bulat-bulat yang melalui proses perebusan. Penelitian bakso ini menggunakan
ekstrak wortel dan ekstrak waluh sebagai perlakuan. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui perlakuan yang memiliki daya simpan paling lama,
hasil uji organoleptik dan daya terima masyarakat terhadap bakso dengan
pengawet alami yaitu ekstrak wortel dan buah waluh . Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dua faktorial. Faktor tersebut yaitu parameter suhu (8°C
dan 34°C) serta komposisi ekstrak wortel dan ekstrak waluh (0:0, 0:2, 2:0, 1:1)
dengan 8 taraf perlakuan 4 kali ulangan. Analisis data secara deskriptif kualitatif
dengan uji daya simpan bakso, uji organoleptik dan daya terima masyarakat.
Hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa komposisi ekstrak wortel
dan ekstrak waluh berpengaruh terhadap daya simpan bakso. Kesimpulan dari
penelitian ini perlakuan yang memiliki daya simpan bakso yang paling lama yaitu
selama 18 hari pada perlakuan yang menggunakan ekstrak wortel dengan suhu
kulkas 8°C (P2N;). Dan hasil uji organoleptik dari bakso daging dengan ekstrak
buah waluh dan wortel tidak mempengaruhi uji organoleptik (warna,rasa, aroma,
dan tekstur) sehingga baik untuk bahan pengawet alami makanan.

Kata kunci: bakso, wortel, waluh, daya simpan, uji organoleptik dan daya
terima
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