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KEtnXTEJUAX KESEHATAX REPUBLIK INDONESIA 
BAD^S PESGEMBANGAX DAN PEMBERDAYAAN 
_^®ERDAYA alanusia keseratan 

b JL™1P1^K?:S?HATAN KE^NKES MED AN 
1,1 '"Vcl-non'■' 06^ S'fiSA^ TunrjnSM Kode pos : 20156 

  

PENELITIAN DENC^PEKERJAAN 

JAJANAN ANAKSEKOLAH DALAMMT^YAAN PEDaGANG 
MEMPRODUKSI SEHAT DAN BER'GL^D^LDDUK PAKAN^TAHUN 201, 

Nomor: I70.I01/PPK/I.PoItekkeS MnlanWMlT^ 

PUlUh Wan ^ ^ (30-05-30,7), 

'■ : U^- Zainuddin Harahap. M Kes 

: Komioi,en Politeknik Kesehatan Mcd.m i anun Anggaran 2017 

SeJanjutnya disebul PIHAK P^TAA?^IntlnS ^ l3,:> Ke,• Lau Clh Medan Tiintungan 

2- •• Oslida Martony, SKM, M.Kes 
Jabalan : Dosen 

AJamat ; J], Negara Simpang Tanjung Garbus Lubuk Pakam 

SeJanjutnya disebut sebagai PIHAK KEDDA uk raxam 
Berdasarkan : 

Z sS^jL Keija : Na 024•,2■6321'1/2017 ^8^ 07 Februari 2017 

a. Nomor :74.1 U/PPK/I-Pollekkes Medan/VPon 

b. Tanggai ; 02Mei20I7 

3- ^ : ?p; (Tisa Sembilao Juta Delpan Ratas 
. , Tujuh Puluh Ribu Rupiah) 

5 pS£aaanakn'Pe,akSanaan: 'l3 ^ delaP» tiga) hari kalendar 

^ ™ KEDUA dan dibayarkanpad. 
Reiening; 0213046910 "P Dk ^BN1 Cabi,ng "SU M'dan Nomo, 

Dcmikian Barim Acara ini dibua. dengan sebecamya untuk dipergunakan sebagaimana mestinya 

PIHAK PERTAMA 

Pejabat Pembuat Komitmcn PII1AKK£DUA, 

Polifeknik Kesehatan Medan ^ Pencl,h 

I a *s-\ /-^i 
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SURAT PERJANJIAN 
antara 

PEJABAT PEMBUAT KOMITMEN 
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN 

dengan 
PENELITI HIBAH BERSAING 

Nomor ; 74.113/PPK/l-Poltekkes Medar^V/2017 

Tanggal : 2 Mei 2017 

Pada hari ini Rabu tanggai Satu bulan Juni tahun dua ribu enam belas, kami yang bertandatangan di 
bawah ini: 

1. Nama 
NIP 
Jabatan 
Alamat 

Drs Zainuddin Harahap, M.Kes 
195707111983031006 
Pejabat Pembual Komitmen Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan 
Jl. Jamin Ginling KM 13,5 Kel Lau Cih Kec Medan Tuntungan Kota Medan 
(20136) 

Berdasarkan Keputusan Direktur Politeknik Kesehatan Medan Nomor : KU.01.02./00/02.03/0018/2017 
Tanggal 04 Januari 2017 tentang Penetapan Pejabat Pembuat Komitmen (PPK) Pada Politeknik 
Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan dalam hal ini bertlndak untuk dan atas nama Politeknik 
Kesehatan Kemenkes Medan, yang selanjutnya disebut PIHAK PERTAMA 

2. Nama 
NIP 
Jabatan 
Alamat 

Oslida Martony.SKM, M.Kes 
196403121987031003 
Dosen Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Medan 
Jl. Negara Simpang Tanjung Garbus, Lubuk Pakam 

Yang selanjutnya disebut sebagai PIHAK KEDUA. 
Berdasarkan atas: 

2 
3 
4. 

5. 

Undanq-Undang Republik Indonesia Nomor 20 Tahun 2003 Tentang Sistem Pendidikan Nasional 
(Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2003 Nomor 78, Tambahan Lembaran Negara 
Republik Indonesia No.4301) ^ n. 

^ Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2005 Tentang Guru Dan Dosen 
3. Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 36 Tahun 2009 T®ntan9 . n-n 

4 Peraturan Pemerlntah Republik Indonesia Nomor 39 Tahun 1995 J6"ter,S Rf, 
4' Pengembanglm Kesehatan (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1996 Nomor 67, 

Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 3609) Tontann nmankasi Dan 
Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 64 Tahun 2015 Tentang Orgamsasi Dan 
Tata Kerja Kementerian Kesehatan ui/nonn/i omRftin/drm Tentana 

d. Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor HK- • ■ [ndonesja Nomor 
Perubahan Kedua Atas Peraturan Menteri Kesehatan Repubhk 'nd^f po)^ 
HK.03.05/I.2/03086/2012 Tentang Petunjuk Tekms Orgamsasi 
Kesehatan Kementerian Kesehatan e Mamicia Kp«;ehatan 

7. Keputusan Kepala Badan Pengembangan dan Pemterdayaan Surnber Daya ^ Pedoman 
Kementerian Kesehatan Republik Indonesia Nomor HK,02.03WlV.1/07264/2014 tentang Pedoman 
Penghitungan Beban Kerja Dosen Poltekkes Kemenkes 

8. DIPA Politeknik Kesehatan Medan Nomor: SP DIPA-024.12.2.632111/2017 

-.1 
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Kedua belah pihak menyalakan setuju bersepakat untuk mengikat diri dalam suatu surat perianiian 
pelaksanaan pekerjaan dengan ketentuan dan syaral sebagaimana tercantum dalam pasal-pasal di 
bawah ini: 

Pasal1 
Tugas Pekerjaan 

rlHAKK A tuQf PIHAK KEDUA- dan PIHAK KEDUA menerima tugas tersebut dan PIHAK PERTAMA, yaitu bersedia menerima pekerjaan penelitian dari PIHAK PERTAMA 
dalam waktu 6 (enam) bulan atau terhitung sejak dimulainya masa penelitian ini tanggal 01 Mei 2017. 

Pasal 2 
Penggunaan Alat dan Bahan 

Dalam penggunaan alat dan bahan, PIHAK KEDUA hams memenuhi ketentuan sebagai berikuf. 
1. Penggunaan bahan dalam penelitian dapat dilakukan melafui pembelian 
2. Penggunaan alat dalam pelaksanaan penelitian dilakukan melalui sewa 
3. Apabila dilapangan tidak terdapat alat yang disewa, maka peneliti diperkenankan melakukan 

pembelian alat dimaksud 
4. Alat yang dimaksud pada Pasal 2 ayat 3 dihibahkan kepada Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan 

selelah selesai penelitian dengan membuat berita acara serah terima 

Pasal3 
Jangka Waktu Pelaksanaan 

Jangka waktu pelaksanaan penelitian selama 6 (enam) bulan terhitung sejak dimulainya masa 
penelitian mi. 7 

1. Laporan Kemajuan penelitian tahap I paling lama pada tanggal 31 Agustus 2017 
2. Laporan Akhir paling lama pada tanggal 31 Oktober 2017 

Pasal4 
Blaya Pelaksanaan Pekerjaan 

1. Pelaksanaan biaya tersebut dibiayai oleh: 
Daftar Isian Pelaksanaan Anggaran (DlPA) Politeknik Kesehatan Medan Uomor • SP DIPA- 
024.12.2.632111/2017 

2. Besarnya biaya untuk pelaksanaan kontrak Rp. 39.870.000 (Tiga Puluh Sembiian Juta Delapan 
Ratus Tujuh Puluh Ribu Rupiah) termasuk pajak 2 %, rincian terlampir. 

3' wuaS P^f.^ungjawaban dari biaya yang timbul dalam peijanjian ini menjadi tanggunmawab rMHAK KEDUA " 

Pasal 5 
Pembayaran 

1* ™fia/aran biaya tersebut dalam Pasal 3 ayat 2 dilakukan PIHAK PERTAMA kepada PIHAK 
kedua sesual dengan hasil penelitian sebesar Rp. 39.870,000 (Tiga Puluh Sembiian Juta 
ueiapan Ratus Tujuh Puluh Ribu Rupiah). Pembayaran seteiah perjanjian keriasama 

pimait iTcn™ 0leh kedua belah Pihak dan Selambat-lambatnya dilakukan 12 hari seteiah 
pfrtama memasukkan proposal perbaikan dan protokol penelitian kepada PlHAK rcn ama, selanjutnya pembayaran akan dilimpahkan ke DlPA tahun 2017 Poltekkes 

Piii^h D KS oedan sebesar Rp. 39.870.000 (Tiga Puluh Sembiian Juta Delapan Ratus Tujuh 
7 pihak Dci^lpiah^ den9an sistem pembayaran termin I 30%. termin II 70% 

nasal A RTAMA hanya berkewajiban membayarkan biaya penelitian sesuai dengan rincian 
QPHanni,!ya J Se,ama menialankan masa penelitian, disertai dengan bukti pengajuan tagihan. 6 

u73 ,ainnya yang lidak tercantum dalam kontrak tersebut akan ditanggung oleh ^ peneim yang bersangkutan. 

r 
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3. 

4. 

Pembayaran biaya tersebul dalam nasal d Hih. 
KEDUA d^aksanakan malalul kanlor SadateS dan kHAE PERTAMA k^a p.hak 
peraturan Perundang-uadangan yang beriaku Kas Ne3ara <KPI<N) Medqn sesSai 
Pembayaran braya tersebut datum s febuai 
KEDUA melalui bank BNI Cabanq USU 1 d'bayarkan PIHAK PERTAMA keoada p/haw 
^M. M Kes, yang mangacu kep'ada paSan peZdan ""If9'0 alas nama oSE 
KEDUA menglrlmkan buktl panerimaan dana peneYt^ke plHA^P^RTvI'M^^3^ ^HAR 

Pasal6 
Perubahan Volume 

1. 

4. 

"^9^^ ?rSUpS^';ila Preliti tkPandan9 kurang mairpa pendapat PIHAK PERTAMA. PeneMian selanjutnya, seteiah mempertimbangkan 

PERTAMA kepada mHAK^DUA^kuk^n sesuafd'"'' malJa pembayaran oleh PIHAK 
penelitian, sesuai dengan tahap preslasi penyelesaian 

telah diserahkan kepada PIHAK KEDUA disetorkan?' "hi kelebihan Pembayaran yang 
bukti setor ke PIHAK PERTAMA d'setorkan kembah ke Kas Negara dengan tembusan 

SSatem pekenaannya aeauai wakta yang 
bersangkutan. ' se'aniulnya dilanggung oleh penelitian yang 

Pasal 7 
Hasil Pekerjaan 

kepada WHAK PERTAMA'''eTh kan Jasi'P6"6'®3" aaP«ftl dimaksud dalam pasal 1 surat peganjian ini 

Pasal 8 
Sanksi-sanksl 

1' ?ED^A ti?al? diPerkenankari mengalihkan pelaksenaan penelitian yang dimaksud dalam pasai i Kepada pinak lain 

2. Ma dalam ayat 1 pasal ini dilanggar oleh PIHAK KEDUA, maka PIHAK PERTAMA berhak 
membatalkan surat peijanjian ini. 

3. Jika dalam pelaksanaaan pekerjaan terjadi hambatan, misainya oleh karena suatu hal peneliti 
tidak dapat melanjutkan penelitiannya sebelum masa 6 (enam) bulan (waklu yang telah 
ditetapkan) yang disebabkan karena berbagai hal, maka PIHAK KEDUA wajib mengembalikan 
uang yang telah dfbayarkan sebesar 200 % kepada PIHAK PERTAMA, kemudian PIHAK 
PERTAMA berhak untuk tidak membayarkan sisa pembayaran penelitian kepada PIHAK 

4 Jika pekerjaan lidak dapat diselesaikan dalam jangka waktu pelaksanaan pekerjaan karena 
kesalahan atau kelalaian Peneliti maka besaran denda keterlambatan untuk seliap hari 
keterlambatan adalah 1/1000 (satu perseribu) dari sisa biaya kontrak yang belum dikerjakan 

5. Jika terjadi pemutusan hubungan kerja, maka PIHAK KEDUA wajib menyerahkan hasil q 
pekerjaan sampai saat pemutusan hubungan kerja dan kelebihan dana kepada PIHAK 
PERTAMA. 

r 
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Pasal 9 
Penyelesaian Persolislhan 

Seqala sesuatu yang timbul akibat perjanjian ini, apabila tidak dapat diselesaikan secara musyav/arah, 
maka KEDUA BELAH PIHAK dapat memilih tempat dan kedudukan yang seh di Kantor Pengadilan 
Negeri Medan. 

Pasal10 
Bea materai 

Bea materai sesuat dengan kelenfuan yang berlaku atas surat perjanjian ini difaebankan kepada PIHAK 
KEDUA. 

Pasal11 
Lain - lain 

1. Surat perjanjian Ini berlaku sesual dengan masa berlakunya DIPA Politeknik Kesebatan Medan 
Tahun Anggaran 2017. 

2. Hal-hal yana belum dan atau telah tercantum dalam surat perjanjian ini akan diatur dalarr) perjanjian 
tambahan (addendum) yang akan dltandatangan ioleh KEDUA BELAH PIHAK dan merupakan 
bagian yang tidak terplsahkan dari perjanjian kerja sama Ini. 

4. Surat perjanjian ini berlaku pada waktu ditandatangani oleh KEDUA BELAH PIHAK. 

5. Surat perjanjian kerja sama ini dibuat rangkap 2 (dua) dan mempunyai kekuatan hukum yang sama. 

PIHAK KEDUA 
PENELITI UTAMA, 

remM 
MPS.L 

- EAE39ADF038788598 

^000 ENAMJUBURUPIAH 

Qsiida Martonv, SKM. M.Kes 
NIP. 196403121987031003 

Medan, 2 Mei 2017 

PIHAK PERTAMA 
PEJABAT PEMBUAT KOMITMEN 
POLTEKKES KEMENKES MEDAN, 

rahao, M.Kes Drs Zainuddin 
NIP.195707111983031006 
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JUSTIFIKASI ANGGARAN PENEUTIAN HIBAH GALON DOSEN 2017 
Atas Nama : Osllda Martony.SlKM, M.Kos 

1. Hooor 
Honor Honor/ Jam (Hp) Waktu (Rp) Mlnngu Honor (Rp) 

Konsultasi Penelitian 0 - "■ 1,500,000 

Penelitian Utama 100,000 4 10 4,000,000 

Pcnditi kc dua 

Laboran 

50,000 4 10 2,000,000 

25,000 6 10 1,500,000 

Pensolah Data 25,000 6 10 1,500,000 

SUB TOTAL 10,500,000 

2. Peralatan Penunjang kuantitas 

Material Justifikasi Kuantitas Harga Biaya 

Pemakaian Satuan(Rp) 

Sewa Laboralorium Penbuatan bakso 1 400,000 400,000 v 

l dan Uji Organoleptik 

Sewa Aula 3 500,000 1,500.000 

SUBTOTAL 1,900,000 

3. Bahan Habis Pakai 

A. Pembuatan Bakso; 

Bakso Sapi Daging Sapi 10 kg 100,000 1,000,000 

Teptmg Tapioka 5kg 15,000 75,000 

Vinegar/STTP 1 btl 150,000 150,000 

Bumbu Ipkt 50,000 50,000 

B. Uji Organoleptik Aqua Gelas 2kotak 35,000 70,000 

Bakso Sapi Tissu 1 kotak 15,000 15,000 

Firing kecil 36 bh 5,000 180,000 

C. ATK Kertas HVS 6 rim 50,000 300,000 

Tinta Printer 2 set 125,000 250,000 

Map kertas 20 buah 2,000 40,000 

lakban 1 gulung 10,000 10,000 

Lem kertas 1 buah 10,000 10,000 

Penggandaan proposal 1 10 buah 25,000 250,000 

Penggandaan proposaf fl 10 buah 25,000 250,000 

Penggandaan laporan 10 buah 50,000 500,000 

D, Pemberdayaan Makan 35 org x 3 hr 25,000 2,625,000 

J 

/ 
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Snaks 35 ofr x 3 hr 15,000 3,150,000 
x 2 kl 

E. Kit Pelatlhan Tas 30 bh 200,000 6,000,000 
Note book 30 bh 15,000 450,000 
Pulpen 30 bh 10,000 300,000 
Foto kopv 30 set 15,000 450,000 
Spanduk 2 bh 300,000 600,000 

SUB TOTAL 16,725,000 
3. Perjalanan r 

Material Justifikasi Kuantitas Harga Biaya 
Pemakaian Satuan (Rp) 

Perjalanan ke lokasi penelitian Penjajakan Lokasi 2 150,000 300,000 
Perjalanan ke Direktorat Seminar proposal 2 150,000 300,000 

Seminar laporan 2 150,000 300,000 
Pengurusan adm.Keuangan 2 150,000 300,000 

Panelis Uji Organoleptik 30 org 75,000 2,250 000 
Produsen Bakso 30 org x 3 hr 75,000 6,750,000 

SUB TOTAL 10,200,000 
4. Lain-laln 

Kegiatan Justifikasi Kuantitas Harga Biaya 

Satuan (Rp) 
Ethical Clearence 1 KL 250,000 250,000 
Blander Daging 1 bh 295,000 295,000 

SUB TOTAL 
545,000 

TOTAL ANGGARAN YANG DIPERLUKAN 
39,870,000 

PIHAK KEDUA 
PBNELITI UTAMA. 

Oslida Martony, SKM, M Kr- 
NIP. 196403121987031003 

PIHAK PERTAMA 
PEJABAT PEMBUAT KOMITMEN 
POLTEKKES KEMENKES MEDAN, 

Drs Zainuddin Hyahan M K** 
NIP.195707111983031006 
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rKode/NamaRumpunIlmu*:354/GIZl ] 

LAPORAN PENELITIAN 

EFEKTIFJTAS PEMBERDAYAAN PRODUSEN CAKSO DALAM 

iMEMANFAATKAN VINEGAR UNTUK MEMPRODUKSI BAKSO SEHAT, 

HKRGIZI DAN DISUKAi SEBAGAI MAKANAN JA.IANAN ANAK SEKOUAH 

A 

<£ 

c 

WUTtiOtt KE5£HATM HEDAM 

OSUDA MARTONY, SKM.MKes (KuTUA) NIP: 19G40312 19S703 1 903 

EFEND1 SELAMAT NAENGGQIAN, M.Kes NIP: 19610909 1985011 001 

(ANGGOTA) 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBUK INDONESIA 

PCLrr:::N5K kesehatan kemenkrs medan 

JURUSAN GIZI 

3017 
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Kodc/NamaRumpunIlmu*:354/GIZI | 

laporan penelitian 

efektifitas pemberdayaan produsen bakso dalam 

memanfaatkan vinegar untuk memproduksi bakso sehat, 

BERGIZI DAN DISUKAI SEBAGA1MAKANAN JAJANAN ANAK SEKOLAH 

A 

KXJTBOMC KESEHATKN MEDAN 

OSUDA MARTONY, SKM.MKes (KETUA) 
EFENDISELAMAT NAENGGOLAN, M.Kes 

(ANG60TA) 

NIP: 19640312 198703 1 003 

NIP: 19610909 1985011 001 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN 

JURUSAN GIZI 

2017 
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- - - -''i » a ^ 

nil,: EFEKTIF1TAS PKMltFRlhxVi t v, . 
MEMANFAATKAN \'INlf roi>1,si:n HAKSO DA LAM 

BERGIZI DAN niSUKAl I. , |,K ^'KMPRODIIKSI raksosehat, 
• A(,/V| MAKANAN JAJANAN ANAK SEKOLAIf 

cc ) 1 Nama PeiigusuIAlitra    

| Nama Ketua TIM     

1 NIP 
I Panakat/Goionqan " ——     

1 NIDN "      

j Jabatan ~ ' ■—     

| Bidang Keahlian ^    

(Jurusan  —    

i Perguruan Tinggi    

BNI Cabang USITM^L^ ~ ~   — 

Jumlah Anggota ~ ' ~ — 

Nama lengkap ~ ~  

NIP     

:Oslida Martony, SKM. MKcs 

: 196403 1219S7031003 
Pembina Tk I/lV/b 

:40 12 03 64 04 

Lektor Kepala 

;Kesmas 
Gizi 

Pollckkes Medan  
021 30 46 910 

: 1 Orang 

Efendi Sclamal naenggolan, 
SKM, MKes 

Mitra Kerja  — 

Total Biaya 

Tahun Pelaksanaan 

: 1961 0909 19S501 1 001 

:Laboratorium Jumsan Gizi 
Lubuk Pakam 

Rp.39.870.000.- 
;20]7 
      i 

lengetahui; 

etua Unit penelitian 

'fg.Herlinawati, Mkes 
''P-19622111 198902 2 003 

m Po tur 
T 

ir ZFK 
POUTCHt tS 

VCDAH 
■J3 

B) m Dra 

nO 'H IN 

Mengesahkan, 

Kemenkes Medan 

rhayati.Mkes. 

199303 2 002 

Lubuk pakam, Oktober 2017 

Ketua. 

Osl/da Marton£SKM,MKES 

Nip. 196403121 98703 1 003 
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ABSTR/VK 

f 

Maraknya penggunaan bahan-bahan bcrbahaya bagi kcschatan yang digunakan oleh 

pedaganS dalam memproduksi niakananan jajanan anak sckolah temtama bakso dapat 

penggu,ianaan ^orn1a''n borak dapat menimbulkan kcracunan, dan pcnyakit kangker, 

schingS3 Pcr'u dicari pengganti formalin sehingga bakso yang diproduksi dapat awct dan 

nenipunyai daya tahan. 

Tujuan penilitian ini untuk mendapatkan bakso yang sehat dan bergizi serta 

nempunyai daya tahan simpan, dan sekaligus pemberdayaan perilaku produsen bakso. 

Metode penilitian diawali dengan pembuatan bakso dengan vinegar kulit pisang 

:emudian dilakukan uji organoleptic, dan di peroleh bakso yang di sukai. Kemudian 

lilanjutkan dengan intervensi pemberdayaan pada produsen bakso, dan di evaluasi perilaku 

pengetahuan, sikap dan lindakan) terhadap keamanan makanan sebelum dan sesudah 

ntervensi.Hasil penilitian ini diperoleh sebagai berikut; Pertama adalah daya simpan bakso 
wi 

lengan penambahan konsentrasi vinegar kulit pisang 0,1%, 0,5% dan 1,0% di peroleh bahwa 

)roduk terbaik yaitu dengan penambahan 1,0% dimana daya simpannya lebih lama. Hasil uji 

jrganoleptik mengenai wama, tekstur, rasa, aroma dengan 5 variabel yaitu; tidak suka, netral, 

igak suka,suka, sangat suka. Maka hasil uji panelis untuk wama dengan penambahan 1,0% 

lengan nilai 60,00% (18 orang). Tekstur dengan penambahan 1.0% dengan nilai 36,67% (11 

jrang). Rasa dengan penambahan 1,0% dengan nilai 53,37% (16 orang). Aroma dengan 

Jenambahan 1,0% dengan nilai 60,00% (18 orang ). Ada pengamh pemberdayaan produsen 

)akso skala rumah tangga melalui pelatihan dalam pemanfaatan vinengar kulit pisang 

erhadap peningkatan pengetahuan dan perubahan sikap. 

<ata Kunci: Pemberdayaan, Jajanan anak sekolah, Vinegar.bakso 
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KATA PENG ANT A R 
* 

puji dan syukur kc hadirat Tuhan Yano Maha k- 
, fe na Kuasa alas rahmat dan kamniaNya, 

, penulis dapat menyclcsaikan nenelit;^ • • ^ 
sel1"1® ,ni* Tulisan ini merupakan laporan yang 

..at rangkuman nasil peneliiian Hihah 
nteiri Bersaing 2017 dengan judul "Efektifitas 

^erdayaan Produscn Bakso Dalam Memanfnafk^ \/- 
penl" antaatkan Vinegar Untuk Metnproduksi Bakso 

S[W. Bcrgi'-i dan Disukai Sebagai Makanan Jajanan Anak Seko|a|]„ 

Melaiui luhsan mi, penulis menyampaikan rasa teriraa kasih yang dalam dan lulus 

bcrbagai pihak yang sudah mcmbcrikan dukungan dan banluan schingga penclitlan 

jan pcnulisan laporan ini dapal sclesai, yaitu : 

1. Dircktur I oltckkcs Kcmcnkcs Mcdan alas kcscmpatan yang diberikan untuk 

mclaksanakan pcnelitian ini scria pendanaannya mclalui D1PA Poltekkes Medan. 

2. Tim Pakar llibah Bcrsaing yang tclah banyak mcmbcrikan saran untuk kescmpurnaan 

penclitian ini, 
i 

3. Para Produscn Bakso yang sudah berscdia mcnjadi sampel dalam penclitian ini, yang 

mcmbcrikan kcrjasama yang baik sclama pctaksanaan penclitian. 

Para Panelis yang sudah berscdia mcnjadi panclis dalam penclitian ini, yang 

mcmbcrikan kcrjasama yang baik sclama pelaksanaan penclitian, 

5. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang tclah mendukung 

tcrsclenggaranya pcnelitian ini. 

Penulis menyadari bahwa laporan ini masih jauh dari kescmpurnaan, oleh karena itu 

penulis bcrharap tulisan ini dapat bermanfaat bagi yang membacanya. 

Lubuk Pakam, Oktober 2017 

Penulis 
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DAFTAR ISI 

daftar ISI  

paftar tabel  

DAFTAR GAMBAR..  

DAFTAR LAMP IRAN.! 

BAB IPENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
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BAB I 

bendaiuiuian 
j.l. Latnr Belakang 

Keamanan pangan merupakan liak dasar manusia yang hains dilindungi, 

iial inilah >ang liarus menjadi perhatian dunia, karcna masalah keamanan pangan 

dapai menyebar keberbagai penjum dunia. Saal ini ratusan juta manusia 

dilaporkan menderita keracunan akibat pangan. Kelompok yang paling soring 

mengalami keracunan dari makanan terutama jajanan adalah anak sekolah. WHO 

memperkirakan ada sekitar 2 juta korban meninggal dunia scliap tahunnya akibat 

makanan yang tidak aman, terutama anak-anak. Hal ini sesuai dengan hasil survci 

BPOM tahun 2004, bahwa 60% jajanan sekolah tidak mcmcnuhi standar mutu 

dan keamanan pangan.(BPOM, 2009). 

Pangan jajanan anak sekolah (PJAS) menyumbang asupan nutrisi sekitar 

36% karbohidrat; 29% protein; dan 52% zat besi bagi anak sekolah, untuk itu 

perlu mendapat perhatian agar PJAS tidak dicemari olch bahan tambahan yang 

berbahaya. Agar anak usia sekolah yang merupakan masa pcrtumbuhan dan 

perkembangan menuju masa remaja, yang asupan zat gizi harus seimbang scrta 

aman untuk.dlkonsumsi, agar Generasi Emas yang sehal dan Unggul dapat 

terwujud. (BPOM, 2011) 

Hasil penelitian BPOM lebih dari 99% anak sekolah jajan di sekolah 

untuk memenuhi kebutuhan energinya saat berada di sekolah. dan 40- 45% dari 

seluruh sampel yang diuji diketahui menggunakan bahan kimia berbahaya dan 

tidak memenuhi syarat kesehatan karena mengadung bahan kimia berbahaya 

seperti formalin, boraks, dan bahan pewarna seperti rhodamin B dan methanil 

yellow. Permasalahan tersebut mengindikasikan kurangnya pengetahuan, 

kepedulian, atau kesadaran para pembuat, penjual, dan pembeli PJAS akan 

pentingnya keamanan pangan. (BPOM, 2011) 

Dan beberapa hasil penelitian lain diperolch scbagai berikut; bahwa 16% 

snaks dari 716 sampel yang dianalisa positif mengadung formalin; dan 9,1% 

snaks dari 81 sampel yang dianalisa positif mengadung boraks; serta 2,2% snaks 

dari 781 sampel positif mengandung rhodamin B di 18 propinsi di 

Indonesia^Andarwulan, 2009). Juga ditemukan 50% lontong positif 
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mengandung boraks dari sampel yang diambil di Kota Medan (Meliala, 2008), 

serta 3 dari ^8 sampel jajanan anak sckolah yang ditelili positif mengandung 

rhodamm B d. Labuhan Batu Sclatan Sumatcra Utara, (Silalahi, 2011). Hasil 

penangkapan, penyelidtkan dan peneliiian laboratorium forcnsik Polda Sumut 

meneniukan saos Dcna, Sun (lower, Cabe saos, dan James kecap lomat produksi 

PT. Duta Ayumas Persada diduga positif mengandung pewarna tekstil dan 

perusahaan mi berada di wilayah Kabupaten Deli Serdang. Dalam pcnangan 

lanjutan terjadi perbedaan hasil antara polisi yang menangkap dan BPOM yang 

telah mengeluarkan izin sehingga penyelidikan belum ada kelanjutannya. (Medan 

Pos, 2015). 

Pangan jajanan yang dicampurkan dengan formalin, boraks, dan 

rhodamin B dapat menjadi racun bagi tubuh kita karena merupakan bahan yang 

dilarang ditambahkan ke dalam makanan. Mengkonsumsi makanan yang 

mengandung formalin, boraks dan rhodamin B memang tidak langsung 

menimbulkan efek dalam waktu singkat. Beberapa hasil penelitian: 1. Apabila 

mengkonsumsi formalin secara terus menerus dapat menimbulkan bahaya 

akumulatif dalam tubuh seperti; infeksi ginjal, kanker, kecerdasan anak menurun 

dan penyakit degeneratif lainnya. (Yualiarti, 2007); 2. Mengkonsumsi boraks 

dapat merusak hati.(Tatukude, 2014). Mengkonsumsi Rhodamin B dapat merusak 

ginjal.(Mayori, 2013). 

Pangan jajanan merupakan salah satu produk dari industri rumah tangga 

yang keamanannya harus dijamin, mengingat makanan jajanan mempunyai 

peranan penting dalam memberikan asupan energi dan zat gizi lain bagi anak-anak 

usia sekolah. Konsumsi makanan jajanan anak sekolah perlu mendapat perhatian 

■ karena aktifitas anak yang sangat tinggi, maka kontribusi makanan jajanan anak 

diharapkan memenuhi kebutuhan gizi yang berguna untuk perkembangan 

pertumbuhan anak. (Hamida, 2012) 

Karena sangat lemahnya pengawasan oteh Pemerintah, dan Produsen 

Pangan Jajanan Anak Sekolah banyak melakukan kecurangan baik disengaja 

maupun ti'dak, hal ini membuat konsumen khususnya anak sekolah berada dalam 

kondisi yang sangat lemah sehingga menjadi sasaran cemaran bahan tambahan 

berbahaya yang sudah berjalan cukup lama^ untuk itu perlu dilakukan penguatan 
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pcningkatan pengetahuan dan \cMr. 

• j , tnipilan pada anak sekolah tentang jajanan 
: yang Udak lerceinar K»t 

bahan tanibalian yang bcrbahaya. 

encemaran maka„a„ ada|ah kcadaan atau 

aS:nS yanS kcbera^an„ya lidak diingjnkan da|am makanarl proscs 
•cmaran naakanan ciapa, ierjadi pada tahap sebeluni peneolahan pcngo|ahan; 

. ..^"ipanan, pengangkutan, dan penyajian raakanan Upaya pencegahan 

■cmaran makanan dilaknkan 
pada setiap tahapan pengelolaan makanan. 

.i!iiavvan,2005) 

S bahan pangan memegang peranan penting dalam 

i-c gcndalian dari kemungkinan terjadinya pencemaran, baik pencemaran oleh 

' roorganisme, lingkungan dan kimia. (Supardi, 2005) 

Berdasarkan hasil monitoring dan veriflkasi Profil Keamanan Pangan 

Anak Sekolah (PJAS) Nasional tahun 2008 yang dilakukan oleh 

.Aj AST dan Badan POM R], sebagian besar (>70%)' penjaja PJAS menerapkan 

prakuk keamanan pangan yang kurang baik (Andarwulan, Madanijah, dan 

Zulaikhah, 2009). 

Untuk itu perlu upaya penanggulangan cemaran makanan jajanan ini 

Icngan mencari altematif pengganti formalin, boraks dan rhodamin b dari bahan 

inn. yang murah sehat dan aman. Salah satu yang dapat dilakukan adalah 

m.gan pembuatan vinegar dari kulit pisang yang beriungsi sebagai pengawet, 

p monyal dalam makanan jajanan anak sekolah. 

Tcknologi untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk 

d dilakukan secara fisik, kimia atau biologis. Diantara ketiga cara tersebut, 

jimaan bahan kimia sebagai pengawet paling banyak digunakan, sehingga 

jr/ rupakan solusi dari gangguan keamanan pangan. Vinegar dihasilkan 

mcr.iasi lanjutan bahan yang mengandung tinggi gula atau pati yang sudah 

rincnirisi menjadi alkohol sehingga penambahan pada pangan dapat memberi 

• i.mau pangan dan sekaligus menghambat pertumbuhan • bakteri pathogen, 

■ogi pembuatan vinegar juga sangat mudah dengan teknologi yang murah 

i ahan baku yang sangat mudah di dapat. 

Vinegar leulit pisang berbahan baku lokal merupakan pengawet alami yang 

i lingkungan, dapat digunakan sebagai bahan pengawet daging dan bahan 
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l.iinnya, Laa.tan 1% vincgu kiiP 

: niomperpanjnng daya sininan k- i" n,S"18 SChUna pcrcn<lan,an 1 mem< 

» han pada s„lm di,!Kin " '** ^ ,2 **" 

• scr,a kcasanun daoi,ltt, Tdt . "'c",|,c"'!a"'l'i «•'"«. «**>« «»" 
110 0^1 vinegar kuiii pt.sang rnndah 

mclimpah tk0^0nl,, dCngan ke,cirscdiaan bahan haku kulil pisang 

cunggulan tcknologi pembuatan vinegar yang scderhana akan .ncmberi 

^ '7 ya"S t,ngg, khususnya bagi produscn atau penjual makanan jajanan 
edagang makanan jajanan yang pada umumnya berjualan di 

jalan dan senng belum tersentuh oleh program Pcmcriniah pcrlu 

, -dayakan secara optimal sehingga keberadaanya scbagai penyedia makanan 

ya bagi anak sekolah dapat menyediakan makanan yang aman, 

sm dan sehat dengan harga yang terjangkau oleh anak sekolah, 

Keterbatasan •ekonomi pedagang jajanan anak sekolah dan minimnya 

pciuelahuan tentang makanan aman dan sehat, sering menjadi faklor utama 

)enggunaan bahan-bahan berbahaya bagi kesehatan karena juga harga bahan 

 Ut murah dibanding dengan penggunaan bahan-bahan yang 

mang diperbolehkan dalam produksi makanan. 

Peluang usaha untuk menghasilkan vinegar (cuka) cukup besar mengingat 

l-jdi-aan cuka sebagai campuran pemberi rasa pada makanan masih sangat 

•v?I- digunakan masyarakat dan juga untuk menghilangkan bau amis pada 

.in ikan laut, atau pun memperpanjang daya simpan daging yang 

rya direndam dengan vinegar. 

jalan dengan permasalahan keamanan pangan serta untuk meningkatkan 

dagang makanan jajanan anak sekolah di Lubuk Pakam Kabupaten 

d.ng, maka dilakukan penelitian tentang daya lerima dan daya simpan 

mg diolah dengan vinegar pisang serta memberdayakan pedagang untuk 

mungkinan usaha pembuatan vinegar serta menggunakannya dalam 

makanan jajanan yang sehat, aman dan bersih. 

igunaan bahan kimia sebagai pengawet mempakan cara yang paling 

ilakukan, terutama oleh pedagang di pasar-pasar tradisional. Namun 

'angnya pengetahuan mcrcka tentang bahan kimia yang aman, maka 

•> .unt; 

afena t; 
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boraks scbagai bahan kimia yan« bPrb,». 

icatasi masihh in! \ ' a^,,pnn m:,s^1 <'ijacltkan pilthan. Untuk mcngatasi masaian mi dapat nicmu.ii.,ni.„ 

• j , tn , . n ')cnBawcl nlatni vinegar yang sclain 
aman juga dapat nicnghamhat pcitumbulm., k.u, • 

, , , ... baktcn patogen pada daging scgar 
tcmiasuk dalam produksi bakso van.. 

b J ga merupakan salah sain pangan favorit 

yang ada di masyarakat tcmiasuk anak-anak sckolah. 

Untuk mcmngkatkan pengntahuan produscn bakso skala rumah tangga, 

maka perlu dtlakukan pembcrdayaan cara pembuatan bakso yang ckonomis dan 

scltal dengan pemanfaatan vinegar kulit pisang yang biaya produksinya iebih 

teijangkau oleh produsen. 

1.2. Permasalahan 

Beberapa permasalahan yang dapat diidentifikasi dalam kegiatan 

penelitian ini sebagai berikut: 

(1) Apakah vinegar kulit pisang dapat meningkatkan mutu organoleptik 

baso yang dihasilkan produsen bakso skala rumah langga? 

(2) Apakah vinegar kulit pisang dapat memperpanjang daya simpan bakso 

yang dihasilkan skala rumah tangga. 

(3) Apakah pemberdayaan dengan pelatihan dapat meningkatkan perilaku 

produsen dalam menghasilkan bakso yang sehat dan disukai 

konsumen. 
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bab n 

t'Njauan pdstaka 

2.1 Keamanan Pangan 

Safety Food (keamanan pangan) dianik 

untuk dikonsumsi. Berdasarkan UU P 1 ^ Sebasai kondis, pangan aman 

adalah kondisi dan upaya yan d. ^ NO'7 tahun 1996'keanianan pangan 

kemungkinan cemaran biologis kimi P kan menCesah PanSan dari 

merugikao, dan membahayakan kesL?" benda 'a'n 13,18 daPat menssanssu- 

dilangani secara terpadu, melibatkan b h mailU!:'a Keamanan Pangan hams 

industri, dan konsumen. Karena itu pa" T Stakel'0'derS; " Pemeri"lah. 

n.no!|n .. 1 Pada dasamya upaya penjaminan keamanan 

7,7 neSara m,:niPakan 'a»awab bersama (shared responsM,?) oleh berbagai stakeholder .ersebu, (WHO, 1996). 

Keamanan pangan dalam pelaksanaan pengawasannya ditutut 3 pilaryang 

bertanggung jawab diantaranya adalah : I, Peraerintah dalam hal ini BPOM, 2, 

Produsen 3 . Konsumen atau Masyarakat. Ketiga pilar inilah yang haras saling 

bersmergi dan bekeija sama dalam pengawasan keamanan makanan. Mengingat 

pentingnya keamanan pangan maka pemerintah melakukan langkah langkah yang 

menjamin agar pangan yang beredar di masyarakat hams pangan yang aman dan 

bermanfaat (Undang-undang No.17 tahun 2007, Bappenas, 2011), 

2.1.1 Pengawasan Oleh Pemerintah 

Keamanan pangan adalah suatu kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 

mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, ktmia, dan benda lain 

yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia serta 

tidak bertentangan dengan agama, keyakinan, dan budaya masyarakat sehingga 

aman dikonsumsi ( UU No. 18, 2012). 

Program Aksi Nasional Pangan Jajanan Anak Sekolah ( AN PJAS ) yang 

dicanangkan sejak tahun 2011, untuk melindungi anak sekolah dari jajanan yang 

rnengandung bahan tambahan yang berbahaya, dalam mewujudkan jajanan sehat 

bergizi dan aman bagi anak sekolah (UU Kes No. 36 tahun 2009; UU No. 23 

6 

Dipindal dengan CamScanner 



Iiilum 2002, UU No H (alum 1099 ini m t i " ' 
' uu 7 lahun 1996; dan PP No. 28 tahun 

2004). 

Keamanan pannan nirn,,,.,!... 
I ak.in tanygung jawab bersama antara pcmcrintah, 

industri pangan dan konsmrmn i»« ■ . > . . . 
' ncn- ' emcnnlah bcr(anggiing jawab untuk 

mclaksnnakan sistctn pctmawi^m 
b wasan keamanan pangan mclalui pcngaturan, 

standardisasi, pcnilaian dan insneWi j j 
mspcksi keamanan pangan scrta edukasi kepada 

konsunien dan industri pangan mengenai keamanan pangan. Industri pangan 

bcrtanggung jawab untuk menjaga mulu dan keamanan produk yang 

dihasilkannya ( Peraturan Pcmerintah No 28 Lahun 2004 ). 

Dalam hal ini, tanggung jawab pemerintah dalam kebijakan mutu dan 

keamanan pangan adalah (i) menyusun legisiasi dan peraturan hukum di bidang 

pangan, (ii) membcrikan masukan dan bimbingan pada industri pangan, (iii) 

memberikan pendidikan bagi masyarakat konsumen lentang pentingnya keamanan 

pangan, (iv) melakukan pengumpulan informasi dan penelrtiai'i di bidang 

keamanan pangan, dan (v) menyediakan sarana dan prasarana pelayanan yang 

terkail dengan bidang kesehatan 

2.1.2 Pengawasan oleh Prod usen 

Sistem/ pengawasan internal oleh produscn melalui pelaksanaan cara-cara 

produksi yang baik atau good manufacturing practices ( GMP ) agar setiap bentuk 

penyimpangan dari standar mutu dapat dideteksi sejak awal. Secara hukum 

produsen bertanggung jawab atas mutu dan keamanan produk yang dihasilkannya. 

Apabila terjadi penyimpangan dan pelanggaran terhadap standar yang telah 

ditetapkan maka produsen dikenakan sangsi, baik administratif maupun pro- 

justisia (BPOM. 2011 ). 

Untuk dapat memproduksi pangan yang bermutu baik dan aman bagi 

kesehatan, tidak cukup hanya mengandalkan pengujian akhir di laboratorium saja, 

tetapi juga diperlukan adanya penerapan sistem jaminan mutu dan sistem 

manajemen lingkungan, atau penerapan sistem produksi pangan yang baik (GMP- 

Good Manufacturing Practices) dan penerapan analisis bahaya dan titik kendali 

kritis (HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Point). Cara Produksi 

Makanan yang Baik (CPMB) atau Good Manufacturing Practices (GMP) adalah 

suatu pedoman cara berproduksi makanan yang bertujuan agar produsen 
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inciiieiuhi Persyaraten-pcrsyaratan 
jaiaidn-yang tclah r 

produk makanan bcrmuiu dan scsuai ,tentukan "ntuk menghasilkan 

monerapkan CPMB diharapkan produsen ^ unlulan konsumcn. Dengan 

makanan yang bcrmutu, aman dikonsumsi dapat nicnShas'!kan produk 

buknn hanya konsumen lokal tetani iua-, u " SeSUai den8an tUntUtan konsumen, 

, p , P J ga 0nsunien global { Fardiaz 1997 ) 
2/1.3 Pengawasanoleh Kosumen 

Sistem pengawasan oleh masyarakat kn 

... . .. asyarakat konsumen sendiri melalui 
pcr.didikan, pelatihan untuk peningkatan kesadaran d.n - , 

. , Kesaaaran dan peningkatan pengetahuan 
nicjiycnai kuah.as produk yang digunakannya dan cara-cara penggunaan produk 

yang rasional. Pengawasan oleh masyaraka! sendiri sangat penting dilakukan 

karena pada akhirnya masyarakadah yang mengambil keputusan un.uk membeli 

dai nenggunakan suatu produk. Konsumen dengan kesadaran dan tingkat 

pengetahuan yang tinggi terhadap mutu dan kegunaan suatu produk, di satu sisi 

clapiii membentengi dirinya sendiri terhadap penggunaan produk-produk yang 

tidak memenuhi syarat terutama bahan tambahan berbahaya (BTP) dan tidak 

dibutuhkan sedang pada sisi lain akan mendorong produsen untuk ekstra hati-hati 

d.iiani menjaga kualitasnya (BPOM, 2011). 

2.2 Bahan Tambahan Pangan 

Sejak pertengahan abad ke 20, peranan bahan tambahan pangan (BTP) 

nya bahan pengawet menjadi semakin penting sejalan dengan kemajuan 

t?hnoiog5 produksi bahan tambahan pangan sintetis. Banyaknya bahan tambahan 

dalam bentuk mumi dan tersedia secara komersil dengan harga yang 

relati'/nurah akan mendorong meningkatnya pemakaian bahan tambahan pangan. 

bcrirv lucningkatkan konsumsi bahan tersebu. pada setiap individu (Cahyadi. 

2009 "> 

Penggunaan bahan tambahan pangan dalam proses produksi pangan perlu 

diwasnadai bersama, baik oleh produsen maupun konsumen. dampak 

+ KoraWihat oositif maupun negalif bagi masyarakat. 
pengr-jnaannya yang dapat be P uA,C!ima 

nara akan membahayakan kita bersama, 
Pcnyimpangan dalam penggunaannya akan m 

. uon.i nenerus pembangunan bangsa. Untuk uu if.. -^,,3 o^nerasi muda sebagai p , . ■ • generast mu Jebih bermu.u dan berg.z. 

dipcriukan pangan yang aman un.uk adalah :1 

i Cahvadi 2009 ), Tujuan penggunaan bahan 
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ir lingkalkan nilai uiyi mai^ 
b"-> makanan, 2. 

anan, 3. Mcmpcrpanjano '"Pcrhaiki nilai cstctika dan scnsorj 

•" rr"w :---:t:r)roaka"a" 
Bcrdasark-an r.mgsinya, nTP l 

>ksidan; an,ikon,pal. pcn8asam 
a

na' . ^IOmPOka" m<:"jadi 14 yai'U: 

pomutih dan pcmmang  PCndaPar' a'Zm- P0™"'5 

pcngcnial, pongeoas, pcwarna sin ^ PCn8aWCt- P™—P 

tcstran, dll. BTP dikclom u u Penyedap rasa dan aroma, 

in Pcnoelom ku P0 ^ erdasarkan tujuan penggunaanya di dalam • 1 cngeiompokkan DTP vana ah - , 
, . . . 8 izmkan digunakan pada makanan dapat 

< g -longkan scbagai ; Pcwama d • . 

' ernan,s buatan, Pengawet, Amioksidan; 
- --P;1- P-^ap dan penguo. rasa 5ena aroma 

.■.■T Pama,ang tePunS' Pengemulsi, Peman,ap dan pongon.al, Pongeras, 
, Humeklan, Enzim dan Penambah gizi ( PerMenkes No. 235/1979 ). 

pengawet umumnya digunakan untuk memperpanjang masa simpan 

baban makanan yang mempunyai sifat mudah msak. Bahan ini dapat menghambat 

nan memperlambat proses degradasi bahan pangan teratama yang disebabkan 

old, faktor biologi, Penggunaan pengawet dalam makanan haras tepat, baik jenis 

mrjupun dosisnya. Suatu bahan pengawet mungkin efektif untuk mengawetkan 

)an tertentu, tetapi tidak efektif untuk mengawetkan makanan lainnya karena 

nan mempunyai sifat yang berbeda-beda sehingga mikroba perusak yang 

- dihambat pertumbuhannya juga berbeda. Beberapa bahan pengawet yang 

digunakan adalah benzoat, propionat, nitrit, nitrat, sorbat dan sulfit 

'di, 2009). 

Hahan tambahan pangan yang dilarang digunakan dalam makanan, sebagai 

i: 1. Natrium tetraborat ( boraks ), 2. Formalin (formaldehyde ), 3. Minyak 

yang dibromnasi, 4, Kloramfenikol, 5. Kalium Klorat., 6. 

Ipimkarbonat, 7. Nitrofuranzon, 8. P-Phenetilkarbamida, 9. Asam Salsilat 

V.ramnya, 10. Rhodamin B, 11. Methanil Yellow, 12. Dulsin, 13. Potasium 

■ v, ,t ( PerMenKes RI No. 722/1988, No. 1168/1999). 

Formalin 

Scnyawa kimia formaldehida (juga disebut metanal), merupakan aldehida, 

;);• knva Cair, yang rumus kimianya HCHO. Formaldehida awalnya disintesa 
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■Oeh kimiau^r. Rusia Aleksan Hr n .1 
U erov ,a^un 1859. tapi diidentifikasi oleh 

Hot"r::an xabun IS6/. Fomialdehida bio H K •„ .. dihasilkan dari menibakar bahan yang 
r.-"iir;aur.g kar>.on. Formalin 

^ Kan ca,r3n jemih yang tidak berwarna atau 
harrir :iai< bcavama den^an h-,., 

- nS menusuk, uapnya merangsang sclapul 

"■ hldUn' d^n lenSSorokan dan rasa membakar Meskipun dalam udara bebas 
fon^dehida dapat menguap. tapi bisa larut dalam air ( biasanya dijual dalam 

J/ 0 menssunakan merk dagang formalin atau fonnol). Formalin 

u.r.umnya oigunakan dalam kehidupan sehari-hari sebagai : anti bakteri.aiau 

-ermxmuh kuman dalam berbagai jenis keperluan induslri seperti pembersih 

_.iJ. ^■embe.J kapal, gudang, pakainan, serta pembasmi serangga ( cahyadi, 

:C'39 )_ 

DaLm industri perikanan formalin diketahui sering di gunakan dalam 

pengobatan penyakit ikan akibat ektoparasit seperti fluke dan kulit berlandir. 

MeSidpun dwmikian bahan ini juga sangat beracun baai ikan. Didalam dunia 
w w 

keaokieran lormalin di gunakan dalam pengawetan mayat (Nurheti, 2007 ). 

Bahan formaJin yang banyak ditemukan di pasar umumnya mempunyai 

?mnsentrasi 37° o - 40° 0. Formalin mempunyai flmgsi sebagai an/ibactcrial agent 

dapai memperlarabat aktivitas bakteri dalam makanan yang mengandung banyak 

protein, maka formalin bereaksi dengan protein dalam makanan dan membuat 

makanan menjadi awet. Tapi ketika masuk ke dalam tubuh manusia, maka ia 

bersifat mutagenik dan karsiogenik yang dapat memicu tumbuhnya sel kanker dan 

cacatnya gen pada tubuh ( Mahdi, 2008; Fluka, 2001 ). 

National Institute for Occupational Safety and Health ( NIOSH ) 

menyatakan formaldehida berbahaya bagi kesehatan pada kadar 20 ppm. 

Sedangkan dalam Material Safety Data Sheet (MSDS), formaldehida dicurigai 

bersifat kanker, formalin dapat menyebabkan deformitas sel, pecahnya glomerulus 

ginjal, bersamaan dengan pendarahan dalam jaringan ginjal, gagal ginjal, dan 

koagulasi pada jaringan hati ( Fluka, 2002; Mamun, 2014). 

2.23 Boraks 

Boraks apabila terdapat dalam makanan, maka dalam waktu lama walau 

hanya sedikit akan terjadi akumulasi ( penunipukan ) pada otak, hati, lemak dan 

ginjal Pemikaian dalam jumlah banyak dapat menyebabkan demam, depresi, 

to 
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|<crusakan ginjal nafsu makan 
Oft * 

kebingungan, radang kulit, anemia, kc'an n88Uan PCnCernaan' kcbodohan, < 

Hasil pcneliiian, mcnmjukkan kCmatian 

(i-roliferasi limfosit) inengalami penunlnan 1 ^ Pr0lifCrasi Scl kckcbal^ 

::onsentrasi boraks 0,6 mg / mi memilik" " ,<etlka konSentrasi boraks meningkat. 

jinn inemiliki indeks sitotoksi-iitj, ♦ • Pa,,n8 efektlf untuk proliferasi limfosit 

kromosom manusia (P < 0 05 ^ n S 1 1 an pcrtukaran kromatid 

osit dan dapat menyebabkan' cytoxicIykdiT! memP
|
e,'Sanlhi PC"ifCraSi 

'li.nfosit) (Malinee, 2009; Pongaavee. 2009) ^ IUbUh 

2.2.4 '^uli* ^'sang» Umbut pisang d'an Air Kelapa 
Kuht pisang, Urabu, pisang da„ air ke|apa ada|ah ^ i,mbah 

"f terb71
8'yan8 ,idak Pada kulit pisang, urabu. pisang da! 

an kelapa adalah bahan limbah yang berpo.ensi menghasilkan vinegar (asam' 

acctao yang dapat berfirngsi sebagai pengawe. dan dapat mengenyalkan protein 

bahan makanan. 

-..3 Makanan Jajanan 

Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh 

pengrajin makanan di tempat penjualan dan alau disajikan sebagai makanan siap 

Mntap untuk dijual bag. umum selain yang disajikan jasa boga, rumah makan/ 

■oPoran, dan hotel ( KepMenkes No. 942/2003 ). Makanan jajanan adalah 

2:kanan yang banyak di lemukan di pinggir jalan yang dijajakan dalam berbagai 

'-nluk, wama, rasa serta ukuran sehingga menarik minat dan perhatian orang 

ink tnembelinya ( Kus, 2007 ). 

Makanan jajanan yang dijual oleh pedagang kaki lima ( s/reef food ) 

"'-ntiait FAO didefenisikan : makanan dan minuman yang yang dipersiapkan dan 

•'jnal oleh pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat-tempat keramaian umum, 

■Z langsung di makan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau persiapan lebih 

Menurut Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi tahun 2004, Jenis 

1:,-kanan jajanan dapat digolongkan menjadi 3 golongan yaitu : 1. Makanan 

mman yang berbentuk panganan, misalnya : Kue-kue kecil, pisang goreng.kue 
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busis, dan sebagainya, 2. ,Makanan jaiana 

seperti : mi bakso, nasi o0rf.nn . " yai?S dlP0rsikan ( menu utama ), 
Si mi rebus pecel n ri j 

Makananjajanan yang berbent,.u ■ ' F > saao-gado, dan sebagainya, 3. c,1iuk mmuman senerti ■ « i ■ 
dan sebagainya. F es Knmi es campur, jus buah 

Pada umumnya anak-anak lebih 

kantin sekolah dari pada mak^n. ^ di Waruns maupun 

di sekolah sangat bermanfaat jikalTrtelah ,£:rSedia ^ mmah' KebiaSaan jajan 

kesehatan sehingga dapat mden k T" yanS d'bdi "" SUdal> memenuhi syara' 

juga dapa. mendidik anak-anak da.31" ebU'Uhan anak DiharaPkan Jaja"a" 

bergizi ( Kus, 2007 ). . am n":m'''h ma';anan Jajanan yan8 S,!l,at da,, 

Dengan mengonalkan bebagai jenis makanan jajanan dapa. .ncmban.u 

anak untuk membentuk selen mai-,., . 
* yanS bcragam, sehingga saal dewasa anak 

dapa. mcnikmati ancka ragam makanan. Ada bebcrapa manfaa. dan kcun.ungan 

dan kcbiasaan jajan anak-anak yaim I. Memenuhi kebumhan cncrgi., 2. 

Mcngcnalkan divcrsifikasi (kcanckaragaman) jenis makanan. 3. Meningka.kan 

gengsi dengan icman-ieman ( Khomsan, 2006 ), 

Makanan jajanan di sekolah di kclompokan dalam beberapa katcrgori : I 

Makanan utama, misalnya ; nasi gorcng, nasi soto, mie bakso, mie ayam, gado- 

gado, dll, 2. Penganan atau kue-kue, seperti : tabu goreng, cilok, manabak tclur, 

apem, keripik, jelli, dll, 3. Minuman : seperti, es campur, es simp, es teh, es 

mambo, dll. 4. Buah-buahan, seperti ; pepaya potong. melon potong, nenas 

poiong, semangka potong, dll ( BPOM, 2007 ). 

7.5 Pemberdayaan 

Pemberdayaan masyarakat diharapkan mampu mengurangi atau bahkan 

dapat menghilangkan ketergantungan dari pihak lain. Pemberdayaan adalah 

■obuah upaya perubahan (kemajuan) yang sengaja {purposive) dilakukan atau di 

kemhangkan oleh para anggota suatu komunitas itu sendiri. Pemberdayaan 

dinrnhkan agar masyarakat mampu dan trampil menyusun sendiri suatu 

percncanaan, melakukan evaluasi, dan monitoring serta menikmati hasilnya 

sehingga dapat meningkatkan kesejahteraan keluarga maupun lingkungannya 

(Suharto, 2009). Pada penelitian ini dilakukan dengan pemberdayaan produsen. 

Sesuai dengan penelitian Famsworth, 2001. bahwa konsumen anak yang dilatih 
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*■ 

mempunyal kelrampilan bcrk-nm..,,:! ■ . 

da„ program pcndidikan ko.n.mc, baik <lari '1ada ^ di'i"ih 

proses pcndidikan sclama pcriodc nerke 'nC"J,,1" ba8'an ^ mCndaSar Pada 

per,ode perkembangan aaak (Ilamida, 2012) 

,ba„,u !■S bahWa PCml>Cr'layM" ^araka. sebagai a,a, un.uk 
—1' d,V,dU- kel0m>'0k niasyarakat supaya mcreka mampu mengcloia 
hngkungan dan mcncapa. .ujuan mcreka, achingga mampu bckerja dan mernbantu 

mCreka dan 0ranS ,ai" UI""k memaksimalkan kualitas bidup 
Surjono dan Nugroho menyatakan bahwa pemberdayaan masyarakat 

adalah suatu proses dimana masyarakat (khususnya yang kurang memiliki akses 

terhadap pembangunan) didorong untuk menlngka.kan kemandirian dalam 

mengembangkan perikehidupan mereka. 

j pemberdayaan masyarakat adalah memampukan dan 

memandmkan masyarakat temtama dari kemiskinan dan 

keterbelakangar^esenjangan/ketidakberdayaan. Strategi atau kegiatan yang 

diupayakan untuk mencapai tujuan pemberdayaan masyarakat: Pertama, 

menciptakan suasana atau iklim yang memungkinkan potensi masyarakat 

berkembang (enabling). Disini titik tolaknya adalah pengenalan bahwa setiap 

manusia, setiap masyarakat, memiliki potensi yang dapat dikembangkan; Kedua, 

memperkual potensi atau daya yang dimiliki masyarakat (empowering). Dalam 

rangka pemberdayaan ini, upaya yang amat pokok adalah peningkatan taraf 

pcndidikan, dan derajat kesehatan, serta akses ke dalam sumber-sumber kemajuan 

ekonomi seperti modal, teknologi, informasi, lapangan keija, dan pasar. 

Pemberdayaan bukan hanya meliputi penguatan individu anggota masyarakat, 

tetapi juga pranata-pranatanya; Ketiga, memberdayakan mengandung pula arti 

melindungi. Dalam proses pemberdayaan, harus dicegah yang lemah menjadi 

bertambah lemah, oleh karena kekurangberdayaan dalam menghadapi yang kuat. 

Pemberdayaan masyarakat bukan membuat masyarakat menjadi makin tergantung 

pada berbagai program pemberian (charity). Karena, pada dasarnya setiap apa 

yang dinikmati harus dihasilkan atas usaha sendiri (yang hasilnya dapat 

dipertukarkan dengan pihak lain). Dengan demikian tujuan akhirnya adalah 

memandirikan masyarakat, memampukan, dan membangun kemampuan untuk 

memajukan diri ke arah kehidupan yang lebih baik secara berkesinambungan, 
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Secara et,mo,„8.s pcmberdayaaff ^ dari ^ ^ 

beram kekua.an a.au kemampuaD, Borlo,ak dari maka 

pembcrdayaan dapa, dlmak„ai Sebagai sua.u prosas mc„uju berdaya, a.au proses 

u„luk mcmperoieh daya/kekuatan/kemampuan, dan atau proses pemberian 

daya/kekua.an/kemampuan dari pihak yang n.e.iliki daya kepada pihak yang 

kurang atau belum berdaya. 

g p oses menunjukan pada serangkaian tindakan atau langkah- 

langkah yang dilakukan secara kronologis sitematis yang mencerminkan 

pertahapan upaya mengubah masyarakat yang kurang atau belum berdaya menuju 

keberdayaan. Proses akan merujuk pada suatu tindakan nyata yang dilakukan 

secara bertahap untuk mengubah kondisi masyarakat yang lemah, baik knowledge, 

aitiiude, maupun practice (KAP) menuju pada penguasaan pengetahuan, sikap- 

perilaku sadar dan kecakapan-keterampilan yang baik. 

Pada hakikatnya pemberdayaan inerupakan penciptaan suasana atau iklim 

yang memungkinkan potensi masyarakat berkembang (enabling). Logika ini 

didasarkan pada asumsi bahwa tidak ada masyarakat yang sama sekali tanpa 

memiliki daya. Setiap masyarakat pasti memiliki daya, akan tetapi kadang-kadang 

mereka tidakmenyadari atau daya tersebut masih belum diketahui secara eksplisit. 

Oleh karena itu daya hams digali dan kemudian dikembangkan. Jika 

asumsi ini berkembang maka pemberdayaan adalah upaya untuk membangun 

daya, dengan cara mendorong, memotivasi dan membangkitkan kesadaran akan 

potensi yang dimiliki serta berupaya untuk mengembangkannya. Di samping itu 

hendaknya pemberdayaan jangan menjebak masyarakat dalam perangkap 

ketergantungan (charity), pemberdayaan sebaliknya hams mengantarkan pada 

proses kemandirian. (Tri Winari, 1998: 76). 

Tujuan yang ingin dicapai dari pemberdayaan adalah untuk membentuk 

individu dan masyarakat menjadi mandiri. Kemandirian tersebut meliputi 

kemandirian berpikir, bertindak dan mengendalikan apa yang mereka iakukan 

tersebut. Lebih lanjut perlu ditelusuri apa yang sesungguhnya dimaknai sebagai 

suatu masyarakat yang mandiri. Kemandirian masyarakat adalah merupakan suatu 

kondisi yang dialami masyarakat yang ditandai oleh kemampuan untuk 

memikirkan. memutuskau serta melakukan sesuatu yang dipandang tepat demi 
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ncapa. pemecahan masalah-masalah 

dan kemampuan v-^ * ^ llladaf,l dengan mempergunakan 
J,,nS Icrdiri at it i, 

omotorik, dengan pengerahan S1,mbcr ' ^ 

nal masyarakal Icrsebut H ^ yang dlm,llk, oIch linfikungan 

nngan kemampuan berupa ^ 

konaHf. psikomconk dan 3^71777' UtU,' den8an k0ndiSi 

material ' sumber daya lainnya yang bersifat 

^Tahap tahap yang harus dilalui tersebut adalah meliputi: 1, Tahap 

varan dan tahap pembemukan perilaku menuju perilaku aadar dan peduli 

ngga merasa membutuhkankapasi.as diri. 2. Tahap transformasi kemampuan 

asan pengetahuan, kecakapan ketrampilan agar terbuka wawasan dan 

ikan ketrampilan dasar sehingga dapat mengambil peran di dalam 

.ingunan. 3. Tahap peningkatan kemampuan intelektual, kecakapan 

mpilan sehingga lerbentuklah inisiatif dan kemampuan inovatif untuk 

1 'nntarkan pada kemandirian (Ambar Teguh, 2004; 83). 

Menurut Sulaeman ,2012 sepuluh model pemberdayaan masyarakat 

kesehatan diformulasikan sebagai berikut; 

a. Model pengembangan lokal yaitu pemberdayaan masyarakat sejalan 

dengan model pengembangan lokal sebagai upaya pemecahan masalah 

masyarakat melalui partisipasi masyarakat dengan pengembangan 

potensi dan sumberdaya lokal. 

Model promosi kesehatan dilakukan melalaui empat pendekatan,yailu 

persuasi(bujukan/kepercayaan) kesehatan,konseling persoanal dalam 

kesehatan,aksi legislatif dan pemberdayaan masyarakat. 

o.. Model promosi kesehatan prespektif multidisiplin mempertimbangkan 

lima pendapat meliputi medis,perilaku,pendidikan,pemberdayaan,dan 

perubahan sosial. 

Model pelayanan kesehatan primer berbasis layanan masyarakal 

menurut Ife.masyarakalharus bertanggung jawab dalam 

mcgindentiflkasi kebu.uhan dan mene.apkan priori,as,merc„cnaka„ 

mcngevaluasi layanan kesehatan cinn 
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e. Model pemberdayaan ' masyaraka, ■ mclipuli 

parlisipasi, kepemimpinaa. kcerampilan, aumber daya, ailai -ailai, 

sejarah, jaringan, dan pengctahuan masyarakat 

f. Model peagorganisasiaa masyaraka, yai.u hubuagaa aa.ara 

pcaibcrdayaan, keaiilraaa, partisipasi, rcsponsilas budaya, daa 

kompetensi komunitas 

g. Model deteraiiaaa sosial ekoaomi .erhadap keaeha.aa melipu.i 

peadidikaa,pekerjaaa,pendapataa,daa modal atau kekayaaa yaag 

berhubungan satu sama lain dengan kesehatan. 

h. Model kesehtan dan ekosistem masyarakat interaksi antara 

masyarakat,Iinkungan,dan ekonomi dengan kesehatan 

Model determinan lingkungan kesehatan individual dan masyarakat 

determinan linkungan kesehtanan individual meliputi lingkungan 

psikososial,lingkungan mikrofisikjingkungan ras/kelas/genderjingkungan 

perilaku,dan lingkungn kerja. 

Dipindal dengan CamScanner 
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2 5 Kcrangka Pikir 

   yi'ormalln, borak, dan rhodamln b) 

Pre Test 

Pengetahuan 

& 

Sikap 

Post Test 

o 

Pengetahuan 

& 

Sikap 

A 

Makanan Jajanan 

Schat, bergizi dan aman 

Gambar 1 : Kerangka Pikir 
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bar in 

TUJUAN dan mankaat peNeUt,an 

• I. Tujuan Pcnclitian 

3.1.1. Tujuan Utnum 

Peniberdayaan produsen bakso skal 

Vinegar pisang untuk meraproduksi bakso sehrV3"!83 'hhm 

j.janan anak sekolah di Lubuk Pakam Deli Serdang^ 1SUka' Seba8ai makanan 

3.1.2. Tujuan Khusus 

a. Menghasilkan bakso dengan penambahan vinegar pisang dengan ci.a rasa 

yang disukai. 

b. Menghasilkan bakso dengan penambahan vinegar pisang dengan daya 

simpan yang lebih lama. 

c. Pemberdayaan perilaku (penge.ahuan. sikap dan tindakan) produsen bakso 

skala rumah tangga dalam memanfaatkan vinegar pisang. 

3.2. Manfaat Penelitian 

Penelitian mi diharapkan dapat memberikan kontribusi yang bermanfaat 

bagi banyak pihak. Manfaat basil penelitian adalah: 

a. Produsen baso skala rumah tangga mau menggunakan vinegar pisang dalam 

pembuatan baso yang sehat dan bemilai ekonomis. 

b. Menciptakan peluang bagi masyarakat untuk dapat memproduksi vinegar 

pisang sehingga dapat meningkatkan income per kapita dan sekaligus sebagai 

altematif pengawet bahan makanan yang tidak berbahaya bagi kesehatan. 

Dipindal dengan CamScanner 
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fiAR IV 

MCTOr.f;pf;NKI1T|AN 

4j, Jcnis Pcnelilian 

Pcnclitian ini adalah pcnelhia 

nicnghasilkan bakso donga„ mulu or^r7 PanSan 

membcrdayakan produsen bakso skala m h ^ SimPan yan8 ^ SCna 

. . mah tan8ga agar mau menggunakan 
vinegar kul.t p.sang sebagai bahan pengawet dan m ^ , Sgunakan 

ba|k 
8 dan rnendapatkan tekstur bakso yang 

4.2. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penditian dilakukan di Labora.onu. TeknCogi Pangan dan Mikr„bio,ogi 

Jurusan G.z. Lubuk Pakam. Pemberdayaan produSe„ bakso diiaksanakan di ruang 

rapat Jumsan G.zi. Pendilian dilakukan sdama 5 (lima) bulan terhi.ung Mei - 

September 2017. 

4.3. Bahan dan Alat 

4.3.1. Pembuatan Bakso dengan Vinegar Kulit Pisang 

Bahan yang diperlukan dalam membuat bakso lerdiri atas bahan utama 

(daging), bahan pendukung (bahan pengisi. Vinegar kulit pisang, air es/es), serta 

bumbu/penyedap (garam, merica). Daging sapi segar untuk mendapatkan produk 

yang kenyal dan kompak. Bahan Pengisi (Filler) yaitu tepung tapioka berflingsi 

memperbaiki/menstabilkan emulsi, meningkatkan daya mengikat air, 

memperkecil penyusutan, menambah berat produk, dan dapat menekan biaya 

produksi. Tepung mengandung karbohidrat 86,55%; air 13,12%; protein 0,13%; 

lemak 0,04%, dan abu 0,16%. Penggunaan tapioka maksimal 50%. Vinegar kulit 

pisang berfiingsi untuk meningkatkan keasaman (pH) daging, mengurangi 

penyusutan selama pemasakan, meningkatkan keempukan, dan menstabilkan 

wama. Penggunaan vinegar kulit pisang maksimal 1% pada daging yang telah 

disimpan dalam freezer. Penambahan es/air es dapat mempengaruhi tekstur bakso 

yang bertujuan; (1) melarutkan garam dan mendistribusikannya secara merata ke 

seluruh bagian daging; (2) memudahkan ekstraksi protein serabut otot; (3) 

membantu pembentukan emulsi; dan (4) mempertahankan suhu adonan tetap 

rendah akibat pemanasan selama proses pembuatan bakso. Bumbu berfungsi 
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j.^kan, Garam berftngai me„gckstral:si proiein j^^raSaya„g 

^...ingkatkan daya simpan karena dapat mcnghamha, 0 ' " da8"1S ^ 

t.„,busuk. Garam juga mcnemukan tckslur bakso k P"",mbUhan mil<r0ba 

» • ^ ^ 0 karena daPat mcninokatkan 

—, r: . «•—M » „„„lra „„ 

bcnaanfaat un.uk men.ngka.kan cita rasa bakso. Rempah-rempah (.ada dan 

bswang pm.h) juga berfungsi sebagai an.ioksidan yang dapa. mengurangi 

H-iengikan dan sebaga. antimikroba yang dapat memperpanjang 

.1,3.2. Bagan Alir Pembuatan Bakso 

Daging tanpa lemak dipotong-potong+ 

garam+es batu 

U 

Giling 0,5 menit + 

tapioka + lada 

H 

Giling 1 menit 

{I 

Dinginkan 30-60 menit 

Cetak bulat-bulat 

Rebus 

10-15 menit 

bakso 
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, , x Baffin dan Mat Uji Organolcptik 

a, Hahan yang digunakan unlnk uji or. 

dcngan menggunakan vincuar k,.i-. rBan<>ICp"C adalah ba^o yang diolah 
b Kuiti pisanu 

i). Mat yang digunakan pirinc n .. 

organoleptik. ^ ^anJ:" af|ua Sdas dan formulir uji 

4.4. I roscdur Pcnelitian 

, . Pcnelitian Utama 

Vinegar pisang akan digunakan h.i. 

,u a .. dalara Pembuatan bakso yang akan dilanjutkan dengan uji mutu organolenlik ftnircu.. 
P ( ekstur, wama, aroma dan rasa) denoan 

menggunakan panelis agak terlatih -ja 
. 8 terlat,l, 30 oran8* Vtnegar yang digunakan adalah 

vinegar pisang yang dihasilkan oleh BTTP 

4.4.2. Penelitian pemberdayaan 

Dilakukan dengan metode penyuluhan dan praktik terhadap 30 orang 

produsen bakso'skala rumah tangga yang a'da di Kecamatan Lubuk Pakam Deli 

Serdang. 

4.5. Prosedur mutu uji organoleptik 

Diawali dengan pemberian penjelasan singkat kepada Panelis tentang 

tujuan dan cara melakukan uji organoleptik, dan selanjutnya diminta untuk duduk 

d tempat yang telah disediakan di ruangan uji organoleptik yang bersekat 

: dnngga antara panelis satu dengan lainnya tidak dapat saling mempengaruhi. 

Kcnadn masing-masing panelis diberi bakso yang mentah untuk dinilai warna, 

; ronv' dan tekstur. Selanjutnya juga diberikan bakso yang sudah digoreng untuk 

dm organoleptiknya dengan disertai air putih dan mengisikan hasilnya pada 

'ormu.'ir • ng sudah disediakan. Kriteria pengujian hedonik dengan menggunakan 

a G untuk amat sangat suka; 5 sangat suka; 4 suka, 3 agak tidak suka, 2 netral, 

tidak suka. 

4.fk Raucangan Penelitian 

Rnncangan penelitian dengan raneangan acak lengkap. Bakso dengan 

substitosi vinegar kulit pisang latu-an 0,)%; 0.5%; 1,0% sebagai variabel 

indepencicn dan variabel dependen berupa mntu organoleptik dan daya stntpan 

dengan 3 kali ulangan (r = 1, 2, 3) 
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»AB V 

"asildan i-embaiiasam 

5.1. Daya Tahaii Sinipan 

Vinegar adalah cairan yang utam 

(CIljCOOH) dan ajr. Asam asetat " " cuka atau asam gsetat 

■v.kyri asam asetat.Vinegar saat ini J"' lhaSllkan dari leimcnlasi etanol oleh 

;-;cmasak. Asam asetat, asam etanoat anyakan d,8unakan sebagai bahan untuk 

• organik yang dikenal sehaoa- ■ ^ ***"* CUka adalah ^nyawajomia 

   — 
ooranisme yang tumbuh M Pangan dapat dinilai dari banyak 

K^IK.00.06.. "r P! ' ^ 7388-2009 dan P~ BPOM 

dolnm makanan un.uk Daail^Ta raakS1,nUra Cemaran mikr0ba dan kimia 

naget, burstr) 8 8 ^ sosis. 

Angka Lempeng Total (30o C, 72 jam) 

A I'M Koliform 

A I'M Escherichia coli 

Salmonella sp 

S 'phylococcus aureus 

' -lostndium perfringens 

1x10s koloni/g 

10/g 

<3/8 

negatif/25 g 

IxlO2 koloni/g 

IxlO2 koloni/g 
Has.I penelitian ini didapalfcan hasil yang memenuhi syarat SNI yaii 

■ 10"' koloni/g. 

Cuka mengandung 3-9% volume asam asetat, menjadikannya asam aset, 

komponen utama cuka selain air. jambu dan pisang memiliki kandunga 

= am asetat. asam tartarat dan etanol yang lebih tinggi jika dibandingkan denga 

j'-nis bnah lain. 

Perendaman daging sapi dalam larutan asam asetat 1,2% selama 10 deti 

d'ln <i:s:mpan pada suhu 50oC selama 20 hari dapat menumnkan Salmonell 

typhifnurium 73,3% (Bell et al., 1986) disini di ketahui bahwa dengan adany 

PGi'L-ndatrtan selama 10 detik akan menghambat pertumbuhan mikroorganism 

yang nan inya akan membuat kerusakan dan pembusukan daging Leesmitl 

/2005) i igr; melaporkan bahwa penggunaan asam asetat 1% dapat menghamba 
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nertumbuhan Bacillus spn E'cnii j 

n ... ' " nnmocytogenes, dan .9. aureus. (juniaii, 
2017). Dengan mel.hat hasil dari ke dna n. r ■ . 

, . peneliti dapat di simpulkan bahwa 
pcnambahan asam asetat dapat menceKah neriMmt, u 

Perlumbuhan mikroorganisme semakm 
Iuas. 

Menunjukkan bahwa konsemrasi hamba. mi„imal unrnk asam asola. dan 

asam lakta, pada konsentrasi 0,35«/. (Andriani . 2 Hasi| ]i|ian 

menunjukkan bahwa vinecar loiiit 
P,san8 paling efektif untuk mcnghambat 

;v;i tumbuhan Salmonella nada 
8 8 ayam dibandingkan dengan vinegar air 

.dapa. asam asetal komersial dan asam lak.al komersial selama 24 jam 

lyimpanan di suhu mang. Pada penyimpanan suhu 5-7°C, vinegar air kelapa 

palms efektif un.uk menghambat pcrtumbuhan pada daging ayam 

dengan laju pertumbuhan terendnh mr^ 
pada set lap rcntang waktu penyimpanan. 

Dalam larutan asam asetat dan asam sitrat berpengaruh nyata (P<0 05) 

Icrliadap penunanan jumlah /£' coti. ,„,craksi pedakuan pcncdupan karkas ayam 

pedagmg dalam asam organik dan wak.u pengamatan berpengamh nya.a terhadap 

penurunan ALT E. cy;// (P<0,05) {nurliana 2015) 

Asam sitrat dan asam asetat tergolong asam organik yang dapat digunakan 

sebagai bahan dekontaminan pada karkas ayam karena memiliki aktivitas sebagai 

fcnsidal yang baik. Food and drug administration (FDA) telah mengakui 

bnlnva senyawa ini aman digunakan sebagai bahan pengawet makanan, serta 

sebagai agen antimikrob yang dikenal dapat digunakan dalam industri makanan 

-■ \n.ir ani, 2006). 

Konsentrasi asam cuka pasar yang efektif dalam memperpanjang umur 

••wpan bakso ditinjau dari segi mikrobiologis (analisis total mikroba dan total 

^apnng-khamir) adalah lamtan asam cuka pasar 1.5 %, 2.0 %, dan 2 5 % Sampel 

dengan perlakuan asam cuka pasar 1.5 %, 2.0 %, dan 2.5 % memiliki jumlah total 

nukroha dan total kapang-khamir yang relatif rendah dan cenderung stabil selama 

c'*'pat hari penyimpanan. Bakso dengan asam cuka pasar 0.5 % hanya mampu 

memperpanjang umur simpan bakso selama satu hari sedangkan bakso dengan 

asam cuka pasar 1 % mampu memperpanjang umur simpan bakso hingga tiga 

''an. (suglharti, 2009). 
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Tflbd 1- Hasil Laboratorium Diva t u 

(viilit Visang S,nlPa,, Rakso dcngan Vlncgat 

No Hari/Jam 

1 1 

2 11 

HI 

Koscmrasi Vinegar 

0. 1 aA 
0.5 % 

50 

2000 

2240 

1800 

1920 

2800 

1400 

jam 

Nilai STANDART/Rujukan •: SN1 7388 2009 j 

I x 10 CFU/g. Kesimpulan : Memenuhi Syarat SN1. 

Tabel 1, diatas raanunjukkan bahwa ceraaran mikroba yang palin 

sigmfikan terhambat lerjadi pada konsenlrasi 1% sebesar 1400. Cemaran mikrob 

yang cepat pertumbuhan mikroba teijadi pada konsentrasi 0,1% sebesar 2240. 

Hasil ini menunjukkan bahwa ada pengaruh pemberian vinegar kuli 

pisang terhadap daya tahan simpan bakso pada tiap konsentrasi. Semakin besa 

persentase vinegar yang ditambahkan maka cemaran mikroba yang teijadi akai 

semakin terhambat sehingga memiliki mutu kualitas bakso yang baik. 

Berdasarkan hasil laboraturium, menunjukkan bahwa daya tahan simpai 

bakso dengan Vinegar Kulit Pisang menunjukkan pertumbuhan koloni yang lebil 

cepat adalah pada konsentrasi 0,1%, artinya bahwa dalam konsentrasi 0,1^ 

memiliki daya tahan simpan lebih rendah. Kemudian pertumbuhan koloni yam 

•ebih lambat yaitu pada konsentrasi 1% artinya bahwa dalam konsentrasi 1^ 

dapat meningkatkan daya tahan simpan pada bakso yang diberi vinegar kuli 

pisang. Namun dari ketiga konsentrasi pertumbuhan mikroba masih dalam syara 

batas maksimum cemaran mikroba berdasar SNI 7388-2009. 

Menurut Leesmith (2005) juga melaporkan bahwa penggunaan asam aseta 

1% dapat msnghambat pertumbuhan Bacillus spp, E.coli, L.monocytogenes, dai 

S aureus. Penelitian lainnya menunjukkan bahwa pada konsentrasi 4% cuka dapa 

menghambat pertumbuhan Salmonella dan S.aureus (Hanifah, 2013). 
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Sehingga. mela.ui pemberdayaan ,pelatihan bagi ^ 

k00SentraS. vmegar yang ba.k dalan, memproduk.i bakso scha. yai.u koascn.rasi 

diberikan vmegar kuli, pisang sehingga memi|il;. daya tahan 

lebih lama. 

5 j, organoleptik 

52.|. WARNA 

Dan hasil statistic, dinyatakan bahwa dengan pcmbcrian vinegar pada bakso 

^ging mcndapat hasil data normal sehingga bisa dilanjutkan analisis uji bcrikutnya. 

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik Tcrhadap Wama Bakso Dengan Pcnambahan 

Vinegar Kulit Pisang. 

Warna 
Perlakuan 

Vmegar_0,1% Vinegar_0,5% VinegaM.oyo 

n % ,.N % . N % 

Tidak Suka 
0 - 2 6,67 0 

- 

Netral 
2 

6,67 
7 23,33 8 

26,67 

Agak Suka 
18 

60,00 
12 40,00 13 

43,33 

Suka 
7 

23,33 
8 26,67 6 

20,00 

Sangal 

Suka 
3 

10,00 
1 3,33 3 

10,00 

Total 
30 

100,00 
30 100,00 

30 100,00 

Tabel 2 diatas menunjukkan bahwa ada perlakuan terhadap aspek wama 

bakso yang diberi Vinegar kulit Pisang. Wama memang berperan penting dalam 

menentukan kesukaan atau ketidaksukaan terlihat jelas pada tabel bahwa kategori 

agak suka lebih banyak disukai panelis untuk tiap perlakuan konsentrasi 0,1%, 

0,5% maupun 1,0%. Dapat dilihat pada tabel 2, penerimaan wama tertinggi pada 

kategori agak suka berjumlah sebanyak 18 orang (60.00 %) pada penambahan 
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,i5ir 0.1% , penerimaan rasa ,cr,inegi pada ka.cgori agak suka bcjumlah 12 

(.,0,00 %) pada pcnambahan 0.5%, scdangkan panambahan vinegar 

, - . cntrasi 1% pcncrnnaan rasa leninggi pada kalcgori agak suka bcrjumlah 

;,..nyak 13 orang (43,33 %). 

Tabel 3. Uji Anova Aspek Warna 

ANOVA 

.irnn 

Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

fW-ween Groups 1.380 2 .690 .904 .409 

Within Groups 66.431 87 .764 

Tr MI 67.812 89 

Dari tabel 3 di atas, menunjukkan bahwa dari ketiga konsentrasi temyata 

tidak berbeda secara statistik (p>0,409). Karena vinegar kulit pisang yang 

diberikan masih sedikit persentase konsentrasinya. Sehingga, tidak merubah aspek 

warna bakso yang diberi vinegar dan memiliki warna bakso pada umumnya. 

SeSclum dilakukan uji Anova, data sudah dilakukan uji normahtas dan 

hcmugenitas variasi sehingga data berdistribusi normal dan varien homogen. 
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AROMA 

Hasil Uji Organolcpiil; Tcrhadap Aronla q 

Vinegar Knlii Pisang 
Bakso Dengan Penambahan 

Aroma 

Tidak Suka 

Nelral 

Agak Suka 

Suka 

Sangat Suka 

Amal Sangat 

Suka 

Total 

Vinegarj),-^ 

13 

3.33 

.23,33 

43,33 

23,33 

6.67 

30 
100,00 

Perlakuan 

VioegaToy^T 

1 

30 

3.33 

26,67 

30,00 

30,00 

10,00 

0,00 

100,00 

VinegaM,0% 

N 

13 

30 

% 

10,00 

23,33 

43,33 

16,67 

3,33 

3,33 

100,00 

Tabel diatas menunjukkan bahwa ada perlakuan terhadap aspek aroma 

' yang diberi Vinegar kulit Pisang. Aroma memang berperan penting dalam 

mtukan kesukaan atau ketidaksukaan terlihat jelas pada tabel bahwa kategori 

' suka lebih banyak disukai panelis untuk tiap perlakuan konsentrasi 0,1%, 

f'o maupun 1,0%. Dapat dilihat pada tabel 3, penerimaan rasa tertinggi pada 

' •gori agak suka berjumlah sebanyak 13 orang (43,33 %) , pada penambahan 

megai 0,5% , penerimaan rasa tertinggi pada kategori agak suka beijumlah 9 

(30,00 %), sedangkan penambahan vinegar konsentrasi 1,0% penerimaan 

leninggi pada kategori agak suka berjumlah sebanyak 13 orang (43,33 %). 
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Tabcl 5 
Ujl Anova AsPek Aroma 

Aroma 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

ANOVA 

Sum of Sgiiarnc 
df h^ean Soiun* 

Sig- .727 
.363 .377 .687 83.757 87 .963 

84.484 89 

d k berbeda s ,r,enUnJUkkan ^ ^ i .emya, ..dak berbeda secara sla.lst,k (p>0M7, Karena ^ kulit ? 

dibenkan maS.h sediki, persen.aae ko„se„trasinya. Sebi^a, ,idak merubah aspJ 

aroma bakso yang diberi vinegar dan memiiiki aroma bakso pada umumnya 

Sebelum dilskukan uji Anova Hntn enrtou i ■ j ^nova, data sudah dtlakukan uji normalitas dar 

homogenitas vanasi sehtngga data berdistribusi normal dan varien homogen. 
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5,2.3. RASA 

Rasa (mcnurut KBBI) mcrupakan 

sepCrti manis, asam, paliit tcrhadap indcra n . ~ " "-"'aaap rangsangan saraf „ 

indcra pcrasa. S atau panas. dingin,nycri tcrhadap 

tanfigapan mdcra tcrhadap 

Tabcl 6. Has,I Uji Organolcptik Tcrhadap Rasa mv n 

Vinegar Kulit Pisang. cnSan Penambahair 

Rasa 

Tidak Suka 

Netral 

Agak Suka 

Suka 

Sangat Suka 

Amat Sangat 

Suka 

Total 

Pcrlakuan 

Vincgar_0,l% 

n 

0 

16 

30 

% 

16,67 

53,33 

26,67 

3.33 

100,00 

Vincgar_0,5% 

N % 

10,00 

23,33 

10 

30 

VinegarJ,0% 

N 

33,33 

23,33 

10,00 

0,00 

12 

% 

10,00 

16,67 

40,00 

30 

20.00 

10,00 

3,33 

100.00 

Tabel diatas menunjukkan bahwa ada perlakuan terhadap aspek rasa bakso 

yang diberi Vinegar kulit Pisang. Rasa memang berperan penting dalam 

menentukan kesukaan atau ketidaksukaan terlihat jelas pada tabe! bahwa kategori 

agak suka lebih banyak disukai panelis untuk tiap perlakuan konsentrasi 0,1%, 

0,5% maupun 1.0%. Dapat dilihat pada tabel 4, penerimaan rasa tertinggi pada 

kategori agak suka berjumlah sebanyak 16 orang (53,33 %) . pada penambahan 

vinegar 0.5% , penerimaan rasa tertinggi pada kategori agak suka berjumlah 10 

orang (33,33 %), sedangkan penambahan vinegar konsentrasi l,0/o penerimaan 

rasa tertinggi pada kategori agak suka berjumlah sebanyak 12 orang (40 %). 
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InM 7, Uji Anova Aspok Rnsu 

ANOVA 

■ 
 ■ 

Sum ol Squ.uos D( Mfar* Squjic F 
,aiv" Groups ,7SO 2 375 3-12 

. . 
711 

!it Gtwupi 87 1.097 

nm! 9f>.233 89 

Dari tahcl 7 di atas, mcnunjukkan bahwa dari ketiga koiisemrnsi icmyata 

i'k hcibeda sccara statistik (p'0,711). Karcna vinegar kulii pi sane yang 

\Mik,in masih scdikit perscntase konsentrasinya. Schingga, tidak incmbab aspek 

akso yang diberi vinegar dan mcmiliki rasa bakso pada unuminya. Scbclum 

ikukan uji Anova, data sudah ditakukan uji nonnalitas dan bomogenitas x-ariasi 

data berdistribusi normal dan varien homogen. 

Dipindal dengan CamScanner 



,24TEKSTUR 

Tckstur (nicnunil KBBI ) mcn,pnla„ „h,ra„ dan 

bc„4i. Tckslur mcnipakan bcnlak alau nilai ral« . " r'5"'"3" (iar'"San ' b:i8ian 

|k,„4i inpta. :ia" ,>L'"<la ala" eanrtiar. bank itu 

Tabcl 8. Hasil Uji Orgaaolcptik Tcrbadap Tcksiar BaW n 

Vinegar Kulit Pisang. 0 CnSan PcnambaJian 

r 

Tekstur 

Tidak Suka 

Pcrlakuii 

Vinegar 

~N 

I 

n 

_o,i% 

" 

3.33 

Vinegar 

U 

7 23.33 

Vinegar 

N 

7 

Jo% 

% 

23.33 

Netral 
5 16,67 4 13.33 7 

23.33 

Agak Suka 
11 36.67 12 40.00 7 

23.33 

Suka 
8 26.67 1 3.33 3 

10.00 

Sangat Suka 
5 16.67 5 16.67 3 

10.00 

Auiat Sangat 

Suka 
0 - 1 3.33 

3 10.00 

Total 
30 

100.00 
30 100.00 

30 100.00 

Tabel 8 diatas menunjukkan bahwa ada perlakuan terhadap aspek tekstur 

akso yang diberi Vinegar kulit Pisang. Tekstur memang berperan penting dalam 

menentukan kesukaan atau ketidaksukaan terlihat jelas pada tabel bahwa kategori 

a8ak suka lebih banyak disukai panelis untuk tiap perlakuan konsentrasi 0,1%, 

0.5% maupun 1,0%. Dapat dilihat pada tabel 5, penerimaan tekstur tertinggi pada 

kategori agak suka berjumlah sebanyak 11 orang (36,67 %) , pada penambahan 

vinegar 0.5% . penerimaan tekstur tertinggi pada kategori agak suka berjumlah 12 

orang (40,00 %), sedangkan penambahan vinegar konsentrasi 1,0% penerimaan 

tokstur tertinggi pada kategori agak suka berjumlah sebanyak 7 orang (23,3 %). 

31 

Dipindal dengan CamScanner 



T« ' Uji Anova Aspck Teks,ur 

Tckstur 
-- ANOVA 

D[ 

2 
MpanSqunrr 

Sum of Squnrp', 

pctwron Groups S.w, 

vVilhln Groups 

Total 

lei.asi 

167.347 

87 

89 

  2.698 

  1860 

l.^SO 

 Sip.. 

MO 

Dan tabe. d, a.as, me„u„jukkan bahwa dari ke|iga 

' berbeda S,atiS,ik ^O)-Parana vinegar « pisang yar)g 

diberikan nrasib sed.ki, persen.ase konsen.rasinya, Sebingga, ,idak nrembah aspek 

:cks.ur bakso yang diberi vinegar dan menriliki .eks.ur bakao pada „mum„ya, 

Sebelum drlakukan uji Anova, data sudah dilakukan trji normaliias dan 

homogeniras variasi sebingga data berdislribusi normal dan varien homogen, 

5.3. Pemberdayaan 

Pemberdayaan adalah suatu upaya dalam meningkatkan pengetahuan dan 

kemampuan masyarakat baik secara individu maupun kelompok agar dapat 

meningkatkan kualitas hidup, mandiri serta kesejahterah dan mampu 

: emanfaatkan potensi setempat , baik dari instasi lintas sektor maupun LSM . 

k>ari basil pemberdayaan melalui pelatihan produsen bakso sekala rumah tangga 

d-'lam memanfaatkan finegar kulit pisang menunjukkan bahwah adanya 

mingkatan pengetahuan pedagang bakso dengan menggunakan model 

ptt iberdayaan bidang kesehatan yaitu mengunakan model pertama tentang model 

jcmbanagan lokal. 

Pengetahuan 

Pengetahuan merupakan basil dari tabu, dan ini teijadi setelah orang 

ukan pengindraan terhadap suatu objek tertcntu. Pengindraan teijadi 

ii panca indra manusia, yakni indra penglihatan, pendengaran, penciuman, 

Jan raba. Sebagian besar pengetahuan manusia diperolch melalui mata dan 

h-j. Pengetahuan alau ranah kognitif merupakan domain yang sangat penting 

mcmbentuk tindakan scseorang(Notoatmodjo, 2012). 
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Tabel I"' Dis,ribusi FrekUensi ^"Setahuan Sebelum Dan Scsudah Dilakukanya 
pelatihan Pcmbcrdayaan Produsan Dakao Skala Rumah Tangga Dalam 

Memanfaalkan Vinegar Kulit Pisang Untuk Mcmproduksi Bakso Scha. 

Dan Disukai Sebagai Makanan Jajanan Anak Sekolah Di Lubuk Pakam 

Deli Serdang. 

Mean N Std. Deviation 

Std. Error 

Mean 

Pair 1 Pre_peng 26.83 30 1.663 .304 

Pos_peng 38.37 30 1,691 • .309 

Tabel 10 menunjukkan bahwa sebelum dilakukanya pelatihan intervensi 

pcmberdayaan melalui pelatihan rata-rata tingkat pengetahuan produsen bakso 

skala rumah tangga dalam pemanfaatan vinegar pisang yaitu 26,83. Setelah 

dilakukanya intervensi pcmberdayaan melalui pelatihan, rata-rata pengetahuan 

produsen bakso sakala rumah tangga dalam pemamfaalan vinegar kulit pisang 

nr. aingkat menjadi 38,37%. Setelah dianalisis dengan T Paired maka didapat hasil 

ada perbedaan yang signifikan antara peningkatan sebelum dan sesudah diberikan 

itilcrvensi dengan nilai p< 0,005. 

Tabel 11. Uji Paired Samples T-Test Variabel Pengetahuan 

Paired Samples Test 

j Paired Differences 

t df 

Sig. (2- 

tailed) Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

Lower Upper 

1,7 • "■o^peng- 

fns pong 
I—„  

•11.533 2.446 .447 -12.447 -10.620 -25.829 29 .000 
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Hcrdasarkan label 11 hasrl am lid* a-srl aiinlisi;, pengcluhimn dengan uji Paired mmpla 

Jikclalun bahwa rcrala resnonden mpni.w,i,«. i 

.oaar . ... "^nn^kat dengan perbedaan nilai prcWsl 
r(,,ncsl 2,446 dan rulai prohahiliias (m O QOOi Old. l , ' 

U> u.uuo), Olch karena (pcO.OS) maka 
i isimpulkan bahwa ada ncrbedmn r.n,^ ■ .. 

l "Mn l""1'1 var«l>lc pcngclahtifln schclum dan 
uiah pcmbcrdayaan. 

Dari basil diatas ada ncrbedmn pcrncdaan rala-raia pcngclahuan produscn bakso 

. ,1., lurnah Cangga dalam pcmamfaaian vccnoar , , , aia.i vccngar pisang scbclum intcrvcnsi dan 

lab inlcrvcnsi sebesar 12.04 Hni .^. u . . . 
< tcrlihat bahwa ada pcningkaian 

' '■Cl:,"Uan SC'Clah dilak"l«»'ya pclatiahan. Alaaan utan,a .crjadinya 
. rnmgkalan pengcahuan produsen bakso skala rumah .angga dalam pomanfaa,a„ 

va.ciu.r kulit pi sang, mcnuml puspiia (2012) adalah mclalui media pendidikan 

digunakan dan cara penyarapaian malcri pendidikan. Media pendidikan 

horfiingsi un.uk mcngerahkan indra sobanyak mungkin kepada sua.u objek 

sc'ungga mcmpcrmudab dalanl mcmahami sualu' objek. Media pendidikan 

nmnhnat scscorang dapal lebih mcngcrti informasi alau matcri yang di anggap 

"mil menjadi lebih mudah. Dalam bal ini, media pclalihan yang di gunakan 

Haliih media audio visual. 

s'3.? Sikap 

Sikap mcrupakan rcaksi atau rcspon yang masih tcrtutup dari seseorang 

t -limlap suatu stimulus atau objek. Sikap secara nyata menunjukkan konotasi 

" '"•ya kesesuaian reaksi tcrhadap terhadap stimulus tertentu yang dalam 

'"pan schari-hari mcrupakan reaksi yang bersifat emosional terhadap simulus 

! (Notoatmodjo, 2012). 

12. Distribusi Frckuensi Sikap Sebelum Dan Sesudah Dilakukan 

Pcmbcrdayaan Produsen Bakso Skala Rumah Tangga Dalam 

Memanfaatkan Vinegar Kulit Pisang Untuk Memproduksi Bakso Sehat 

Dan Disukai Sebagai Makanan Jajanan Anak Sekolah Di Lubuk Pakam 

Deli Scrdang. 
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4 % T ^ * 1 

Mean N 

SuL ' 

deviation 

Sid, Hrror 

Mean 
Pair 1 Prc_sika(> 

Pos_sikap 

56.40 

62.60 

30 

30 

4,461 

4.231 

.815 

.773 

Tabel 12 di atas menunjukan bahwa Sebelum dilakukannya in.owensi 

• "jberdayaan melalui pela.ihan ra.a - ra,a aikap dari produsen bakso skala 

,h tangga dalam pemanfaalan Vinegar pisang yaiiu 56.40%, Se.elah 

ukannya .ntewensi pemberdayaan melalui pela.ihan, ra.a - rata pedagang 

50 mengalam. perubaban sikap dengan presentasi 62.60 %. Selelah dianalisis 

.ngan T Paired maka d.dapat basil ada perbedaan yang signifikan anlara 

i .Tubahan sikap sebelum dan sesudah diberikan intervensi dengan nilai p< 0,005, 

Tabel 13. Uji Paired Samples T-Test Variabel Sikap 

Paired Samples Test 

Paired Differences 

t Df Sig. ^tailed) Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

Lower Upper 

r,re_sil<ap - 

Pos_sikap 
-6.200 4.679 .854 -7.947 -4.453 -7.258 29 .000 

Perdasarkan tabel, hasil analisis sikap dengan uji Paired sample ttest 

bahwa rerata responden meningkat dengan perbedaan nilai pretest dan 

■■U'-M 4,679 dan nilai probabilitas (p=0,000). Oleh karena (p<0,05) maka dapat 

jlkan bahwa ada perbedaan yang signifikan pada variable sikap sebelum 

ndah pemberdayaan. 
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bab vi 
* 

kesimpulan dan saran 

A KESIMPULAN 

1, Pada pcmbuatan bakso dengan pcnambahan komerarasi viaegar 

kum pisang 0,,%, 0,5% dan .,0% di dapa, bahwa produk .cbaik 

yauu dengan penambaha 1,0% dimana daya simpaagnya lebih 

lama dlkarenakan pertumbuhan koloni yang lebih lambat 

2. Hasil uji organoleptik mengenai wama, terktur,rasa, aroma dengan 

i vanabel yaitu: tidak suka, netral, agak suka,suka, sangat suka. 

Variable yang paling disukai panelis agak suka mulai dari wama 

dengan penambahn 1,0% degan nilai 60,00% (18 orang). Teksrur 

dengan penambahn 1,0% dengan nilai 36,67%(11 orang). Rnsa 

dengan penarabahan 1,0% dengan nilai 53,37% (16 orang). Aroma 

dengan penmabahan 1,0% dengan nilai 60,00% (18 orang ) 

j. Ada pengaruh pemberdayaan produsen bakso skala rumah tangga 

melali pelaiihan dalam pemamfaatan veengar pisang tehadap 

peningkatan pengetahuan dan pembahan sikap. 

B. SARAN 

1. Agar pedagang bakso dapat menggunakan vinegar pisang dalam 

pembuatan bakso yang sehat dan bergizi untuk jajanan anak 

sekolah. 

2. Agar pedagang bakso dapat memahami fungsi dari vinegar pisang 

sebagai bahan pengawei yang sehat (alami ) jika dibandingkan 

dengan penggunaa boraks 
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