
 

ABSTRACT 

 

 
Mohamad Hoerudin. B.1610718. Analysis of Microbial Contamination, 

Formalin, and Borax on Beef Meatballs Sold at Room Temperature. Supervised by 

Rosy Hutami and Titi Rohmayanti 

 

Beef meatballs that already have distribution permits have been sold, both in 

modern and traditional markets. In the city of Bogor, there are many traditional 

markets that sell packaged meatballs that already have distribution permits. Based 

on the packaging label, meatballs can be stored at room temperature for 1 day or 24 

hours, and in traditional markets many meatballs are placed at room temperature 

but it is not known how long the products have been stored at room temperature. 

This study aims to analyze the food safety of chemical quality, microbiological 

quality, and hazardous material contamination in licensed beef meatballs sold at 

room temperature, as well as to provide information regarding the safety quality of 

beef meatballs sold in the city of Bogor. The samples used were 30 meatball 

samples with permission from distribution from traditional markets in 6 sub- 

districts in the city of Bogor. The test parameters in this study is the water content 

test, formaldehyde and borax contaminants test and microbial contamination tests. 

Based on research that has been carried out on 30 samples of licensed beef meatballs 

sold at room temperature in the city of Bogor, it can be concluded that all samples 

meet the specifications of the Standar Nasional Indonesia (SNI) for parameters of 

water content, formalin contamination and borax contamination. However, 1 in 30 

samples did not meet the requirements of the Badan Pengawasan Obat dan Makanan 

(BPOM) for microbial contamination parameters. 

 

Key words: Beef meatball, processed meat, food safety. 



 

ABSTRAK 

 

 
Mohamad Hoerudin. B.1610718. Analisis Cemaran Mikroba, Formalin, dan 

Boraks pada Bakso Daging Sapi yang Dijajakan pada Suhu Ruang. Dibawah 

bimbingan Rosy Hutami dan Titi Rohmayanti 

Bakso olahan daging yang sudah memiliki izin edar sudah banyak dijajakan, baik 

di pasar modern maupun pasar tradisional. Di kota Bogor banyak pasar tradisional 

yang menjual bakso dalam kemasan yang sudah memiliki izin edar. Berdasarkan 

label kemasan, bakso dapat disimpan pada suhu ruang selama 1 hari atau 24 jam, 

dan di pasar tradisional bakso banyak ditempatkan di suhu ruang namun tidak 

diketahui sudah berapa lama produk disimpan pada suhu ruang. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis cemaran mikroba, formalin, dan boraks pada bakso 

sapi berizin edar yang dijual pada suhu ruang, serta memberikan informasi terkait 

mutu keamanan pangan bakso sapi yang dijual di daerah kota Bogor. Sampel yang 

digunakan yaitu berjumlah 30 sampel bakso berizin edar yang berasal dari pasar 

tradisional di 6 kecamatan di kota Bogor. Parameter uji dalam penelitian ini 

meliputi uji kadar air, cemaran formalin dan boraks serta uji cemaran mikroba. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada 30 sampel bakso sapi berizin edar 

yang dijajakan pada suhu ruang di kota Bogor maka dapat disimpulkan bahwa 

semua sampel memenuhi spesifikasi Standar Nasinal Indonesia (SNI) untuk 

parameter kadar air, cemaran formalin dan cemaran boraks. Akan tetapi terdapat 1 

dari 30 sampel yang tidak memenuhi syarat Badan Pengawasan Obat dan Makanan 

(BPOM) untuk parameter cemaran mikroba. 

Kata kunci : Bakso daging sapi, olahan daging, keamanan pangan. 
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PERNYATAAN 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi yang berjudul “Analisis 

Cemaran Mikroba, Formalin, dan Boraks pada Bakso Daging Sapi yang 

Dijajakan pada Suhu Ruang.” benar – benar hasil karya saya sendiri dan belum 

pernah diajukan sebagai karya ilmiah pada perguruan tinggi atau lembaga 

manapun. Sumber referensi dari hasil kutipan karya penulis lain dilakukan dengan 

benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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