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No. 

 
Kode 

 

Bobot Botol 

Timbang (g) 

Bobot Botol 

Timbang + 

Sampel (g) 

 

Bobot 

Sampel 

Bobot Botol 

Timbang + Sampel 

Setelah Dipanaskan 
(g) 

 
% Air 

1 A1-1 57,3187 59,3856 2,0669 58,1971 57,5 

2 A1-2 55,5982 57,6253 2,0271 56,4310 58,9 

3 A2-1 54,7549 56,7623 2,0074 55,4193 66,9 

4 A2-2 56,7728 58,7942 2,0214 57,4337 67,3 

5 B1-1 57,5624 59,6235 2,0611 58,5493 52,1 

6 B1-2 55,4908 57,5184 2,0276 56,4602 52,2 

7 B2-1 54,4482 56,4521 2,0039 55,3087 57,1 

8 B2-2 57,6512 59,6744 2,0232 58,5122 57,4 

9 B3-1 56,3409 58,3512 2,0103 57,2318 55,7 

10 B3-2 55,7692 57,7774 2,0082 56,6492 56,2 

11 C1-1 57,3187 59,3215 2,0028 58,2298 54,5 

12 C1-2 55,5982 57,6108 2,0126 56,5007 55,2 

13 C2-1 54,7549 56,7643 2,0094 55,5871 58,6 

14 C2-2 56,7728 58,7894 2,0166 57,6169 58,1 

15 C3-1 57,5624 59,5749 2,0125 58,3897 58,9 

16 C3-2 55,4908 57,5007 2,0099 56,3548 57,0 

17 C4-1 54,4482 56,4521 2,0039 55,3172 56,6 

18 C4-2 57,6512 59,6601 2,0089 58,5118 57,2 

19 C5-1 56,3409 58,3479 2,0070 57,2422 55,1 

20 C5-2 55,7692 57,7728 2,0036 56,6816 54,5 

21 D1-1 57,3187 59,3244 2,0057 58,2228 54,9 

22 D1-2 55,5982 57,6002 2,0020 56,5187 54,0 

23 D2-1 54,7549 56,7613 2,0064 55,6872 53,5 

24 D2-2 56,7728 58,7793 2,0065 57,6918 54,2 

25 D3-1 57,5624 59,5687 2,0063 58,4852 54,0 

26 D3-2 55,4908 57,4972 2,0064 56,3927 55,0 

27 E1-1 57,3187 59,3266 2,0079 58,2375 54,2 

28 E1-2 55,5982 57,6071 2,0089 56,5038 54,9 

29 E2-1 54,7549 56,7614 2,0065 55,6138 57,2 

30 E2-2 56,7728 58,7811 2,0083 57,6357 57,0 

31 F1-1 57,3187 59,3259 2,0072 58,1586 58,2 

32 F1-2 55,5982 57,6015 2,0033 56,4337 58,3 

33 F2-1 54,7549 56,7637 2,0088 55,6318 56,3 

34 F2-2 56,7728 58,7783 2,0055 57,6472 56,4 

35 F3-1 57,5624 59,5712 2,0088 58,4490 55,9 

36 F3-2 55,4908 57,4979 2,0071 56,3608 56,7 

37 G1-1 57,3187 59,3258 2,0071 58,2064 55,8 

38 G1-2 55,5982 57,6011 2,0029 56,4945 55,2 

39 G2-1 54,7549 56,7641 2,0092 55,6085 57,5 

40 G2-2 56,7728 58,7773 2,0045 57,6081 58,3 

41 G3-1 57,5624 59,5725 2,0101 58,3922 58,7 
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42 G3-2 55,4908 57,5044 2,0136 56,3279 58,4 

43 H1-1 57,3187 59,3259 2,0072 58,1688 57,6 

44 H1-2 55,5982 57,6048 2,0066 56,4479 57,7 

45 H2-1 54,7549 56,7626 2,0077 55,6400 55,9 

46 H2-2 56,7728 58,7787 2,0059 57,6820 54,7 

47 H3-1 57,5624 59,5712 2,0088 58,4752 54,6 

48 H3-2 55,4908 57,4985 2,0077 56,3921 55,1 

49 H4-1 54,4482 56,4573 2,0091 55,3527 55,0 

50 H4-2 57,6512 59,6613 2,0101 58,5609 54,7 

51 I1-1 57,3187 59,3299 2,0112 58,1611 58,1 

52 I1-2 55,5982 57,6048 2,0066 56,4480 57,6 

53 I2-1 54,7549 56,7642 2,0093 55,5949 58,2 

54 I2-2 56,7728 58,7851 2,0123 57,6274 57,5 

55 I3-1 57,5624 59,5679 2,0055 58,4038 58,0 

56 I3-2 55,4908 57,4996 2,0088 56,3310 58,2 

57 I4-1 54,4482 56,4519 2,0037 55,2945 57,8 

58 I4-2 57,6512 59,6610 2,0098 58,5052 57,5 

59 I5-1 56,3409 58,3500 2,0091 57,1973 57,4 

60 I5-2 55,7692 57,7751 2,0059 56,6100 58,1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 2. Hasil Analisa Cemaran Mikroba 
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No. 

 
Kode 

Jumlah 

Koloni 

ALT 

(Koloni/g) 

ALT 

(Koloni/g) 

1 A1-1 76 7600 0,76 x 10
4
 

2 A1-2 82 8200 0,82 x 10
4
 

3 A2-1 TBUD TBUD ≥ 1 x 104
 

4 A2-2 TBUD TBUD ≥ 1 x 104
 

5 B1-1 69 6900 0,69 x 10
4
 

6 B1-2 63 6300 0,63 x 10
4
 

7 B2-1 74 7400 0,74 x 10
4
 

8 B2-2 72 7200 0,72 x 10
4
 

9 B3-1 66 6600 0,66 x 10
4
 

10 B3-2 71 7100 0,71 x 10
4
 

11 C1-1 63 6300 0,63 x 10
4
 

12 C1-2 61 6100 0,61 x 10
4
 

13 C2-1 64 6400 0,64 x 10
4
 

14 C2-2 73 7300 0,73 x 10
4
 

15 C3-1 79 7900 0,79 x 10
4
 

16 C3-2 81 8100 0,81 x 10
4
 

17 C4-1 83 8300 0,83 x 10
4
 

18 C4-2 86 8600 0,86 x 10
4
 

19 C5-1 84 8400 0,84 x 10
4
 

20 C5-2 77 7700 0,77 x 10
4
 

21 D1-1 79 7900 0,79 x 10
4
 

22 D1-2 82 8200 0,82 x 10
4
 

23 D2-1 81 8100 0,81 x 10
4
 

24 D2-2 68 6800 0,68 x 10
4
 

25 D3-1 70 7000 0,70 x 10
4
 

26 D3-2 74 7400 0,74 x 10
4
 

27 E1-1 73 7300 0,73 x 10
4
 

28 E1-2 79 7900 0,79 x 10
4
 

29 E2-1 77 7700 0,77 x 10
4
 

30 E2-2 75 7500 0,75 x 10
4
 

31 F1-1 78 7800 0,78 x 10
4
 

32 F1-2 80 8000 0,80 x 10
4
 

33 F2-1 83 8300 0,83 x 10
4
 

34 F2-2 79 7900 0,79 x 10
4
 

35 F3-1 79 7900 0,79 x 10
4
 

36 F3-2 81 8100 0,81 x 10
4
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37 G1-1 75 7500 0,75 x 10
4
 

38 G1-2 77 7700 0,77 x 10
4
 

39 G2-1 78 7800 0,78 x 10
4
 

40 G2-2 76 7600 0,76 x 10
4
 

41 G3-1 74 7400 0,74 x 10
4
 

42 G3-2 73 7300 0,73 x 10
4
 

43 H1-1 83 8300 0,83 x 10
4
 

44 H1-2 83 8300 0,83 x 10
4
 

45 H2-1 81 8100 0,81 x 10
4
 

46 H2-2 80 8000 0,80 x 10
4
 

47 H3-1 82 8200 0,82 x 10
4
 

48 H3-2 84 8400 0,84 x 10
4
 

49 H4-1 83 8300 0,83 x 10
4
 

50 H4-2 81 8100 0,81 x 10
4
 

51 I1-1 78 7800 0,78 x 10
4
 

52 I1-2 76 7600 0,76 x 10
4
 

53 I2-1 75 7500 0,75 x 10
4
 

54 I2-2 78 7800 0,78 x 10
4
 

55 I3-1 72 7200 0,72 x 10
4
 

56 I3-2 75 7500 0,75 x 10
4
 

57 I4-1 77 7700 0,77 x 10
4
 

58 I4-2 74 7400 0,74 x 10
4
 

59 I5-1 76 7600 0,76 x 10
4
 

60 I5-2 77 7700 0,77 x 10
4
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 4. Hasil Analisa Cemaran Boraks dan Formalin 
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No. Kode 
Identitas 

Formalin 

Identitas 

Boraks 

1 A1-1 Negatif Negatif 

2 A1-2 Negatif Negatif 

3 A2-1 Negatif Negatif 

4 A2-2 Negatif Negatif 

5 B1-1 Negatif Negatif 

6 B1-2 Negatif Negatif 

7 B2-1 Negatif Negatif 

8 B2-2 Negatif Negatif 

9 B3-1 Negatif Negatif 

10 B3-2 Negatif Negatif 

11 C1-1 Negatif Negatif 

12 C1-2 Negatif Negatif 

13 C2-1 Negatif Negatif 

14 C2-2 Negatif Negatif 

15 C3-1 Negatif Negatif 

16 C3-2 Negatif Negatif 

17 C4-1 Negatif Negatif 

18 C4-2 Negatif Negatif 

19 C5-1 Negatif Negatif 

20 C5-2 Negatif Negatif 

21 D1-1 Negatif Negatif 

22 D1-2 Negatif Negatif 

23 D2-1 Negatif Negatif 

24 D2-2 Negatif Negatif 

25 D3-1 Negatif Negatif 

26 D3-2 Negatif Negatif 

27 E1-1 Negatif Negatif 

28 E1-2 Negatif Negatif 

29 E2-1 Negatif Negatif 

30 E2-2 Negatif Negatif 

31 F1-1 Negatif Negatif 

32 F1-2 Negatif Negatif 

33 F2-1 Negatif Negatif 

34 F2-2 Negatif Negatif 

35 F3-1 Negatif Negatif 

36 F3-2 Negatif Negatif 

37 G1-1 Negatif Negatif 

38 G1-2 Negatif Negatif 

39 G2-1 Negatif Negatif 

40 G2-2 Negatif Negatif 
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41 G3-1 Negatif Negatif 

42 G3-2 Negatif Negatif 

43 H1-1 Negatif Negatif 

44 H1-2 Negatif Negatif 

45 H2-1 Negatif Negatif 

46 H2-2 Negatif Negatif 

47 H3-1 Negatif Negatif 

48 H3-2 Negatif Negatif 

49 H4-1 Negatif Negatif 

50 H4-2 Negatif Negatif 

51 I1-1 Negatif Negatif 

52 I1-2 Negatif Negatif 

53 I2-1 Negatif Negatif 

54 I2-2 Negatif Negatif 

55 I3-1 Negatif Negatif 

56 I3-2 Negatif Negatif 

57 I4-1 Negatif Negatif 

58 I4-2 Negatif Negatif 

59 I5-1 Negatif Negatif 

      60  I5-2  Negatif  Negatif  
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Lampiran 4. Suhu Pasar 
 

 

   

 

 

   
 
 

 

Pasar Sukasari 

Pasar Jambu 2 B P. Balemkambang Pasar Jambu 2 A 

Pasar Ciluar Pasar Merdeka Pasar Bogor 
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Lampiran 5. Daftar Sampel 
 

 

No Nama Pasar 
Kode 

                                                      Pedagang  
Kecamatan Merk Bakso 

1 Pasar Warung Jambu A1 Tanah Sareal SBJ 

2 Pasar Warung Jambu A2 Tanah Sareal Sumber Sari 

3 Pasar Warung Jambu B1 Tanah Sareal Sari Wangi 

4 Pasar Warung Jambu B2 Tanah Sareal Aduhai 98 

5 Pasar Warung Jambu B3 Tanah Sareal Raja Raoz 

6 Pasar Bogor C1 Bogor Tengah Selera Baru Merah 

7 Pasar Bogor C2 Bogor Tengah ROD Biru 

8 Pasar Bogor C3 Bogor Tengah Selera Baru Oranye 

9 Pasar Bogor C4 Bogor Tengah ROD Ungu 

10 Pasar Bogor C5 Bogor Tengah Warisan 319 Ungu 

11 Pasar Bogor D1 Bogor Tengah Warisan 319 Ungu 

12 Pasar Bogor D2 Bogor Tengah One Suke Kuning Biru 

13 Pasar Bogor D3 Bogor Tengah One Suke Merah Putih 

14 Pasar Merdeka E1 Bogor Tengah Aduh...Hai... 

15 Pasar Merdeka E2 Bogor Tengah Simphoni Abadi 

16 Pasar Balekambang F1 Bogor Selatan One Suke Merah Kuning 

17 Pasar Balekambang F2 Bogor Selatan Warisan 319 Ungu 

18 Pasar Balekambang F3 Bogor Selatan Sumber Selera 

19 Pasar Sukasari G1 Bogor Timur Warisan 319 Merah 

20 Pasar Sukasari G2 Bogor Timur One Suke Merah Kuning 

21 Pasar Sukasari G3 Bogor Timur Warisan 319 ungu 

22 Pasar Ciluar H1 Bogor Utara Sumber Sari Merah 

23 Pasar Ciluar H2 Bogor Utara Sumber Sari Hitam 

24 Pasar Ciluar H3 Bogor Utara Sumber Sari A3 

25 Pasar Ciluar H4 Bogor Utara Selera Abadi 

26 Pasar Gunung Batu I1 Bogor Barat Warisan 319 Ungu 

27 Pasar Gunung Batu I2 Bogor Barat Warisan 319 Hitam 

28 Pasar Gunung Batu I3 Bogor Barat One Suke Merah Kuning 

29 Pasar Gunung Batu I4 Bogor Barat Sumber Selera 

30 Pasar Gunung Batu I5 Bogor Barat Monalisa 
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Lampiran 6. Hasil Analisa 
 

 
No. 

 
Kode 

Kadar Air (%) 

Syarat : ≤ 70 % 

Identitas 

Formalin 

Syarat : (-) 

Identitas 

Borax 

Syarat : (-) 

ALT (Koloni/g) 

Syarat : ≤ 1 x 10⁴* 

1 A1-1 58 Negatif Negatif 0,76 x 10
4
 

2 A1-2 59 Negatif Negatif 0,82 x 10
4
 

3 A2-1 67 Negatif Negatif ≥ 1 x 10
4
 

4 A2-2 67 Negatif Negatif ≥ 1 x 10
4
 

5 B1-1 52 Negatif Negatif 0,69 x 10
4
 

6 B1-2 52 Negatif Negatif 0,63 x 10
4
 

7 B2-1 57 Negatif Negatif 0,74 x 10
4
 

8 B2-2 57 Negatif Negatif 0,72 x 10
4
 

9 B3-1 56 Negatif Negatif 0,66 x 10
4
 

10 B3-2 56 Negatif Negatif 0,71 x 10
4
 

11 C1-1 55 Negatif Negatif 0,63 x 10
4
 

12 C1-2 55 Negatif Negatif 0,61 x 10
4
 

13 C2-1 59 Negatif Negatif 0,64 x 10
4
 

14 C2-2 58 Negatif Negatif 0,73 x 10
4
 

15 C3-1 59 Negatif Negatif 0,79 x 10
4
 

16 C3-2 57 Negatif Negatif 0,81 x 10
4
 

17 C4-1 57 Negatif Negatif 0,83 x 10
4
 

18 C4-2 57 Negatif Negatif 0,86 x 10
4
 

19 C5-1 55 Negatif Negatif 0,84 x 10
4
 

20 C5-2 54 Negatif Negatif 0,77 x 10
4
 

21 D1-1 55 Negatif Negatif 0,79 x 10
4
 

22 D1-2 54 Negatif Negatif 0,82 x 10
4
 

23 D2-1 54 Negatif Negatif 0,81 x 10
4
 

24 D2-2 54 Negatif Negatif 0,68 x 10
4
 

25 D3-1 54 Negatif Negatif 0,70 x 10
4
 

26 D3-2 55 Negatif Negatif 0,74 x 10
4
 

27 E1-1 54 Negatif Negatif 0,73 x 10
4
 

28 E1-2 55 Negatif Negatif 0,79 x 10
4
 

29 E2-1 57 Negatif Negatif 0,77 x 10
4
 

30 E2-2 57 Negatif Negatif 0,75 x 10
4
 

31 F1-1 58 Negatif Negatif 0,78 x 10
4
 

32 F1-2 58 Negatif Negatif 0,80 x 10
4
 

33 F2-1 56 Negatif Negatif 0,83 x 10
4
 

34 F2-2 56 Negatif Negatif 0,79 x 10
4
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35 F3-1 56 Negatif Negatif 0,79 x 10
4
 

36 F3-2 57 Negatif Negatif 0,81 x 10
4
 

37 G1-1 56 Negatif Negatif 0,75 x 10
4
 

38 G1-2 55 Negatif Negatif 0,77 x 10
4
 

39 G2-1 58 Negatif Negatif 0,78 x 10
4
 

40 G2-2 58 Negatif Negatif 0,76 x 10
4
 

41 G3-1 59 Negatif Negatif 0,74 x 10
4
 

42 G3-2 58 Negatif Negatif 0,73 x 10
4
 

43 H1-1 58 Negatif Negatif 0,83 x 10
4
 

44 H1-2 58 Negatif Negatif 0,83 x 10
4
 

45 H2-1 56 Negatif Negatif 0,81 x 10
4
 

46 H2-2 55 Negatif Negatif 0,80 x 10
4
 

47 H3-1 55 Negatif Negatif 0,82 x 10
4
 

48 H3-2 55 Negatif Negatif 0,84 x 10
4
 

49 H4-1 55 Negatif Negatif 0,83 x 10
4
 

50 H4-2 55 Negatif Negatif 0,81 x 10
4
 

51 I1-1 58 Negatif Negatif 0,78 x 10
4
 

52 I1-2 58 Negatif Negatif 0,76 x 10
4
 

53 I2-1 58 Negatif Negatif 0,75 x 10
4
 

54 I2-2 58 Negatif Negatif 0,78 x 10
4
 

55 I3-1 58 Negatif Negatif 0,72 x 10
4
 

56 I3-2 58 Negatif Negatif 0,75 x 10
4
 

57 I4-1 58 Negatif Negatif 0,77 x 10
4
 

58 I4-2 58 Negatif Negatif 0,74 x 10
4
 

59 I5-1 57 Negatif Negatif 0,76 x 10
4
 

60 I5-2 58 Negatif Negatif 0,77 x 10
4
 

Keterangan : tanda (*) bersumber dari Peraturan BPOM Nomor 13 Tahun 2019 
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Lampiran 7. Syarat mutu bakso daging 
 

   Persyaratan 

No Kriteria Uji Satuan 
Bakso daging 

Bakso daging 

kombinasi 

1 Keadaan    

1.1 Bau - Normal, khas daging Normal, khas daging 

1.2 Rasa - Normal, khas daging Normal, khas daging 

1.3 Warna - Normal Normal 

1.4 Tekstur - Kenyal Kenyal 

2 Kadar air % (b/b) maks. 70,0 maks. 70,0 

3 Kadar abu % (b/b) maks. 3,0 maks. 3,0 

4 Kadar protein (N X 

6<25) 
% (b/b) min. 11,0 min. 8,0 

5 Kadar lemak % (b/b) maks. 10 maks. 10 

6 Cemaran logam    

6.1 Kadnium (Cd) mg/kg maks. 0,3 maks. 0,3 

6.2 Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0 maks. 1,0 

6.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0 maks. 40,0 

6.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 

7 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,5 maks. 0,5 

8 Cemaran mikroba    

8.1 Angka lempeng total koloni/g maks. 1 x 10
5
 maks. 1 x 10

5
 

8.2 Koliform APM/g maks. 10 maks. 10 

8.3 Escherichia coli APM/g < 3 < 3 

8.4 Salmonella sp. - negatif/25 g negatif/25 g 

8.5 Staphyloccocus 

aureus 
koloni/g maks. 1 x 10

2
 maks. 1 x 10

2
 

8.6 Clostridium 

perfringens 
koloni/g maks. 1 x 10

2
 maks. 1 x 10

2
 

Sumber : SNI 3818:2014 


