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ABSTRACT

This study was aimed to investigate the meatballs physical qualities that are irradiated with
high-doses of gamma rays. This study used the irradiation method with the dosage of 20, 25
and 35 kGy and storage at room temperature. For the control (0 kGy), storage was done in
the freezer. The results showed that at 0 month, the samples water contents at 20; 25; 35 kGy
were 67,03%; 67,50%; 66,67%, with significant difference (p<0.05) to control 68,73%. Water
content (%) at 2 months were 65,03%; 66.00%; 67.50% and control 63,23% 2 months has
significant difference (p<0.05) but still meet the SNI standard (<70%). Optimum water
activity was obtained at irradiation dose of 35 kGy. The pH results doses of 20; 25; 35 kGy
for 0 month were 6,35; 6,34; 6,39 and 2 months were 6,59; 6,47; 6,46, respectively. pH of
control was 5,87 at 0 month and 6,49 at 2 months. The pH of samples stored for 0 month were
relatively higher than the control pH. At 2-month storage, the pH of the samples was lower
than the control, but still meets the standard. Meatball irradiation up to 35 kGy can be used
as an alternative for preservation at room temperature

Keywords : Meatballs, Irradiation, Physical quality, Preservation

ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui kualitas fisik bakso yang telah diiradiasi sinar
gamma dosis tinggi. Penelitian menggunakan perlakuan dosis iradiasi sebesar 20, 25, dan 35
kGy dengan penyimpanan akhir pada suhu ruang sedangkan untuk kontrol yang tidak
diiradiasi (0 kGy), penyimpanan dilakukan dalam freezer. Hasil penelitian menunjukkan
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bahwa pada penyimpanan 0 bulan, kadar air bakso iradiasi dosis 20; 25; 35 kGy masing-
masing 67,03 %; 67,50 %; 66,67 % berbeda nyata (p<0,05) dengan non-iradiasi 68,73 %.
Kadar air (%) pada penyimpanan 2 bulan, masing-masing 65,03 %; 66,00 %; 67,50 % dan
non iradiasi 63,23 %. Penyimpanan 2 bulan berbeda nyata (p<0,05) namun masih memenuhi
standar SNI (<70%). Aktivitas air optimum bakso diperoleh pada dosis iradiasi 35 kGy. Hasil
pH menunjukkan bahwa dosis iradiasi 20; 25; 35 kGy penyimpanan 0 bulan masing-masing
6,35; 6,34; 6,3 dan penyimpanan 2 bulan masing-masing 6,59; 6,47; 6,46 berbeda nyata
terhadap pH bakso kontrol. pH bakso iradiasi penyimpanan 0 bulan relatif lebih tinggi dari
pH kontrol. Sedangkan pada penyimpanan 2 bulan, pH bakso iradiasi lebih rendah dari
kontrol tetapi masih memenuhi syarat. Iradiasi bakso hingga 35 kGy dapat digunakan sebagai
alternatif proses pengawetan bakso pada suhu ruang.

Kata Kunci : Bakso, Iradiasi, Kualitas fisik, Pengawetan

PENDAHULUAN

Bakso daging adalah produk olahan yang dibuat dari daging hewan ternak yang
dicampur pati dan bumbu-bumbu, dengan atau tanpa penambahan bahan pangan
lainnya, dan atau bahan tambahan pangan yang diizinkan, yang berbentuk bulat atau
bentuk lainnya dan dimatangkan (BSN, 2014). Kandungangizi bakso terdiri dari kadar
protein minimal 9%, kadar lemak maksimal 2%, kadar air maksimal 70% dan kadar
abu maksimal 3% (BSN, 1995). Berdasarkan bahan utama dan bahan tambahan, bakso
merupakan bahan yang mudah mengalami kerusakan karena mengandung zat gizi
yang tinggi, pH 6,0-6,5 dan aw tinggi (> 0,9) sehingga masa simpan maksimalnya
adalah 1 hari pada penyimpanan suhu ruang (Angga, 2007). Penyimpanan yang umum
untuk bakso adalah pada suhu rendah di refrigerator (5-10°C) atau freezer (di bawah 0°C).
Penyimpanan dingin akan terkendala ketika proses distribusi bakso karena membutuhkan
fasilitas pendingin. Hal ini dapat disiasati dengan menambahkan proses iradiasi.

Iradiasi adalah suatu teknik penggunaan energi radiasi untuk penyinaran bahan
secara sengaja dan terarah (Putri et al., 2015). Proses iradiasi dapat menjaga nutrisi,
kesegaran, dan sifat organoleptik bahan pangan. Hal ini karena iradiasi tidak menggunakan
suhu tinggi sehingga kualitas produk terjaga. Jika sumber iradiasi mengenai bahan pangan,
akan terjadi eksitasi dan ionisasi yang akan menghambat sintesis DNA pada makhluk hidup.
Efek ini digunakan untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen sehingga
iradiasi juga dapat berperan dalam memperpanjang masa simpan bahan pangan (Indiarto et
al., 2020).

Proses iradiasi dapat dilakukan dengan memanfaatkan sinar gamma. Pada

umumnya sinar gamma yang digunakan untuk iradiasi adalah hasil peluruhan inti atom
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Cobalt-60 yang memancarkan dua sinar gamma dengan energi masing-masing sebesar
1,17 MeV dan 1,13 MeV yang mempunyai waktu paruh 5,6 tahun (Wahyudi et al.,
2005). Pada spektrum elektronik, sinar gamma memiliki panjang gelombang yang
pendek sehingga tidak mengubah bahan yang diiradiasi menghasilkan netron yang
merupakan partikel subatomik yang menjadi penyebab bahan yang disinari menjadi
radioaktif (Irawati, 2007).

Proses radiasi dapat menghambat bahkan membunuh bakteri yang terdapat
dalam produk pangan sehingga produk dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama
pada suhu ruang. Kerusakan pada bahan pangan sebagian besar diakibatkan oleh
adanya mikroorganisme yang ada di dalam bahan atau kemasannya. Untuk
menghindari kerusakan bahan pangan maka diperlukan pengawetan yang tidak
merusak kandungan gizi yang terdapat dalam produk tersebut dan aman bagi kesehatan
manusia. Pengemasan bakso daging yang diradiasi sinar gamma menggunakan
kemasan plastik Nilon PE (Polyetilen) dengan cara divakum merupakan metode yang
efektif untuk memperpanjang umur simpan produk. Penggunaan kemasan plastik yang
divakum (vacuum pack) dapat melindungi dari pertukaran gas atau air. Pengemasan
dengan cara vakum dapat menghambat pertumbuhan bakteri aerob (Nofreeana et al.,
2017). Iradiasi pada dosis 45 kGy dikombinasikan dengan suhu rendah selama proses
radiasi, dikemas secara vakum menggunakan bahan plastik laminasi ternyata dapat
mensterilkan produk rendang daging sekaligus memperpanjang masa simpan selama
1,5 tahun pada suhu kamar yaitu 28 + 2°C tanpa merubah kualitasnya (Irawati, 2007).

Iradiasi untuk sterilisasi komersil dan membasmi mikroba patogen termasuk
mikroba berspora serta memperpanjang umur simpan telah diatur dalam peraturan
Iradiasi telah ada dalam Peraturan BPOM No. 3 Tahun 2018 Tentang Pangan Iradiasi
dan UU RI No. 18 Tahun 2021 Tentang Pangan pasal 1 ayat 32. Pangan radiasi secara
hukum sudah diatur oleh pemerintah.

Inovasi pangan iradiasi bisa dilakukan terutama untuk menjaga masa simpan
suatu produk. Telah banyak dilakukan penelitian dalam pemanfaatan iradiasi untuk
pengawetan produk berbasis daging, ikan dan ayam dengan dosis sedang maupun
dosis tinggi. Penelitian tersebut meliputi uji toksisitas, uji in vitro dan uji in vivo untuk
membuktikan bahwa iradiasi aman digunakan (Irawati et al.,1997; Irawati et al., 2003;
Irawati et al., 2010; Irawati et al., 2011; Irawati & Sani, 2012).
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Berdasarkan hasil penelitian dan kajian secara konsorsium, terbentuklah
beberapa standar nasional di Indonesia yang mengatur iradiasi pangan antara lain SNI
7764-1: 2012 (Rendang Daging Sapi steril) dan SNI8352:2017 (Pangan siap saji dosis
tinggi). Dari standar tersebut, iradiasi dengan dosis tinggi juga dapat digunakan untuk
pengawetan pangan olahan berbasis daging lainnya seperti bakso sapi.

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui efek iradiasi dosis tinggi sebagai
proses pengawetan terhadap kualitas fisik bakso. Selain itu, penelitian ini bertujuan
untuk membandingkan perlakuan iradiasi dengan pengawetan beku terhadap kualitas

fisik pada bakso.

METODE
Alat

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu irradiator Gamma Cell 220
Upgraded, sumber yang digunakan yaitu °°Co (Cobalt 60) yang pada saat proses
radiasi mempunyai laju 3,7 kGy/jam, Vacuum Sealer Multivac C-100, Moisture
balance OHAUS, Chromameter C-200, pH meter Mettler Toledo , aw meter HD-3A
SMART), dan penetrometer GY-4 digital.

Bahan
Bahan yang digunakan dalam pengujian yaitu bakso daging yang diperoleh

dari swalayan dengan merk WS pada tanggal 31 Maret 2021, pengemas nilon PE.

Persiapan sampel dan Pengemasan

Sampel bakso dimasukkan ke dalam plastik Nilon-PE (4 pcs/bungkus),
kemudian dikemas secara hermetik 150 mBar dengan vaccum sealer Multivac C-100,
lalu dimasukkan ke dalam freezer selama 24 jam. Sampel beku diiradiasi di iradiator
gamma cell dengan dosis 20, 25 dan 35 kGy pada laju dosis 3,7 kGy/jam. Setelah itu,

sampel disimpan pada suhu ruang.
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Pengukuran kadar air

Metode yang digunakan adalah pemanasan langsung menggunakan alat
Moisture balance (Nielsen, 2010). Sampel ditimbang pada alat moisture balance
dalam pinggan alumunium, kemudian suhu dan waktu alat diatur pada 105 °C selama

1 jam.

Pengukuran pH

Sebelum penggunaan pH meter, dilakukan kalibrasi dengan menggunakan
standart Buffer pH (Nielsen, 2010). Pengukuran pH dilakukan pada sampel yang telah
dilarutkan 10 % w/v, hasil akan terlihat pada alat pH meter Metler Tolledo.

Pengukuran aw
Dilakukan dengan menggunakan alat HD-3A SMART aw meter

(Nielsen, 2010). Nilai aw akan terlihat pada alat jika pengukuran telah selesai.

Uji warna

Dilakukan dengan alat Chromameter C-200 untuk melihat derajat keputihan
sampel bakso (Nielsen, 2010). Uji warna dilakukan dengan sistem warna Hunter L*
(Lightness), a* (warna merah), b* (warna kuning). Chromameter terlebih dahulu
dikalibrasi dengan standar warna putih yang terdapat pada alat tersebut. Hasil analisis
derajat putih yang dihasilkan berupa nilai L*, a*, b* yang dapat dihitung derajat

keputihannya dengan persamaan sebagai berikut

W=100-/(100 — L)2 + (@ + b)? ...ooovvvviirinnnnnn. (Persamaan 1)

Uji Kekenyalan

Uji kekenyalan bakso menggunakan alat GY-4 digital penetrometer dilakukan
dengan meletakkan sampel bakso di bawah jarum penetrometer, kemudian dilakukan
pengukuran pada tiga tempat yang berbeda (Berutu et al., 2010).
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Analisis Data
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL)
faktorial menggunakan dua faktor yaitu dosis radiasi (0, 20, 25 dan 35 kGy) dan lama

waktu penyimpanan (0 dan 2 bulan) dengan 3 (tiga) kali ulangan tiap parameter uji.

Tabel 1. Rancangan Percobaan.

Keterangan Ulangan Parameter 0 bulan 2 bulan
1 - Kadar air N N
- Aw
Tanpa iradiasi (0 kGy) 2 - pH v v
3 - Warna N \
- Kekenyalan
1 - Kadar air V \
- Aw
Dosis Iradiasi 20 kGy 2 - pH v v
3 - Warna V v
- Kekenyalan
1 - Kadar air V \
- Aw
Dosis Iradiasi 25 kGy 2 - pH v v
3 - Warna \ \
- Kekenyalan
1 - Kadar air \ \
- Aw
Dosis Iradiasi 35 kGy 2 _ pH v v
3 - Warna \ \
- Kekenyalan

Analisis yang digunakan untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan adalah
analisis keseragaman (Anova). Jika dalam perlakuan menunjukkan perbedaan yang
nyata maka akan dilanjutkan uji Tukey’s. Uji Tukey’s digunakan untuk menguji ada
tidaknya perbedaan antara perlakuan iradiasi dan kontrol pada masa simpan 0 dan 2
bulan dengan tingkat kepercayaan 95 %.

Penyimpanan yang dilakukan untuk yang kontrol adalah di suhu -20°C
(freezer) untuk mempertahankan kualitas dan sebagai perbandingan, sedangkan untuk

bakso yang diiradiasi penyimpanannya pada suhu ruang.
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Bakso

!

Dikemas dengan Nilon-PE,
hermetik 150 mBar

]

Dibekukan 1 x 24 jam (-20°C)

l
r 1

Diiradiasi dosis 20, 25, 35 kGy Kontrol
Disimnan suhu ruana Disimnan di freezer

I I I

Pengamatan (kadar air, Aw, pH, uji warna, uji kompress

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air
Kadar air merupakan komponen yang penting dalam menentukan lama proses

penyimpanan. Kadar air yang tinggi akan mempengaruhi terhadap masa simpan bakso
selama penyimpanan di suhu ruang. Selain itu kadar air menurut Swallow (1977),
energi radiasi diserap oleh molekul air untuk membentuk berbagai hasil radiolisis yang
pada peristiwa selanjutnya dapat bereaksi dengan komponen bahan pangan (Dwiloka,
2002). Hasil kadar air bakso terlihat pada Gambar 2.
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Keterangan: Simbol yang berbeda menandakan berbeda nyata (p< 0,05)

Gambar 2. Pengaruh Iradiasi terhadap Kadar Air selama Masa Simpan.

Berdasarkan uji Anova (p< 0,05) menunjukkan bahwa bakso iradiasi dosis 25
kGy pada penyimpanan 0 bulan tidak berbeda nyata terhadap kontrol, tetapi dosis 20
dan 35 kGy berbeda nyata. Sedangkan pada penyimpanan 2 bulan kadar air pada
sampel iradiasi dosis 20, 25 dan 35 kGy dengan kontrol berbeda nyata. Terlihat kadar
air bakso iradiasi lebih tinggi daripada kontrol. Menurut Irawati et al. (1997),
tingginya kadar air daging segar diakibatkan oleh hasil metabolit proses pembusukan.
Berdasarkan SNI (3818:2014), kadar air bakso daging maksimal 70% (b/b), sehingga
bakso daging iradiasi masih sesuai dengan standar yang telah di tentukan.

pH
Bakso daging sapi yang normal bernilai pH 6,0 - 6,5 (Angga, 2007). Nilai pH

bahan pangan selama penyimpanan dapat berubah karena adanya protein yang terurai
oleh enzim proteolitik dan bantuan bakteri menjadi asam karboksilat, asam sulfida,
amoniak dan jenis asam lainnya (Jannah et al., 2018).

Nilai pH bakso iradiasi dan bakso kontrol berbeda nyata (p< 0,05) antara
kontrol dan iradiasi pada penyimpanan 0 dan 2 bulan yang terlihat dalam Gambar 3.

76
Copyright © 2021, Food Scientia Journal of Food Science and Technology



Food Scientia Journal of Food Science and Technology 1(2) 2021, 69-86

6,80 -

6,592
| 2003 6490 Gan gae
oe 635> 6,34b 639 £001 | ,
6,40 - £004 +0,06 *00L
5 v m 0 kGy
e | S, =20 kGy
j: 1
580 1 25 kGy
m 35 kGy
5,60 -
540 -

0 Bulan 2 Bulan
Penyimpanan

Keterangan: Simbol yang berbeda menandakan berbeda nyata (p< 0,05)

Gambar 3. Pengaruh Iradiasi terhadap Kadar Air selama Masa Simpan.

Pada penyimpanan O bulan pH bakso kontrol lebih rendah daripada iradiasi.
Terjadinya kenaikan nilai pH akibat iradiasi mungkin disebabkan oleh adanya
peningkatan aktivitas bakteri tertentu, yang mampu menguraikan komponen daging ke
dalam komponen yang berbentuk basa seperti amonia, kadaverin, indol, dan tiramin
(Irawati et al., 1997). Sedangkan pada penyimpanan 2 bulan pH kontrol lebih tinggi
daripada pH bakso iradiasi. Hasil serupa juga ditemukan (Aftab, et al., 2015) yang
melakukan penelitian pada daging ayam broiler yang diiradiasi dan menemukan pH
sedikit menurun seiring dengan dosis ditingkatkan dalam kondisi penyimpanan lemari

€s.

Aktivitas air (aw)
Aktivitas air (aw) merupakan air bebas yang terdapat di dalam suatu bahan

pangan yang dapat dibutuhkan mikroorganisme untuk bertumbuh (Bintoro, 2008).
Nilai aw berkaitan dengan pertumbuhan mikroorganisme. Menurut Winarno (1989),
sebagian mikroorganisme mempunyai aw minimun untuk dapat tumbuh dengan baik,
misal bakteri 0,90; khamir 0,80-0,90; dan kapang 0,60-0,70. Produk-produk olahan
daging akan memiliki masa simpan relatif lama apabila mempunyai pH di bawah 5,0
atau aw di bawah 0,90 (Arief et al., 2012). Berdasarkan pengujian Anova pada taraf
ketelitian 95 % (p< 0,05) bahwa nilai aw bakso iradiasi dengan bakso kontrol berbeda

nyata pada masa penyimpanan 0 bulan, begitu pula pada peyimpanan 2 bulan.
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Keterangan: Simbol yang berbeda menandakan berbeda nyata (p< 0,05).
Gambar 4. Pengaruh iradiasi terhadap aw selama masa simpan.

Gambar 3 menunjukkan bahwa bakso iradiasi lebih rendah dibandingkan
dengan bakso kontrol, semakin tinggi dosis semakin rendah nilai aw. Produk olahan
daging akan akan memiliki masa simpan relatif lama jika mempunyai aw dibawah 0,91
(Surjana, 2001) sehingga dosis 35 kGy adalah dosis optimum untuk pengawetan dalam

hal menekan aw pada produk bakso daging.

Warna
Warna bakso yang ada di pasaran berbeda-beda sesuai dengan bahan dasarnya.

Apabila bahan dasarnya daging sapi, maka warnanya akan coklat muda cerah atau
sedikit kemerahan atau coklat muda hingga cokelat muda agak keputihan atau abu abu.
Bakso yang baik biasanya berwarna abu-abu segar yang merata pada semua bagian,
baik di pinggir maupun di tengah (Widyaningsih & Murtini, 2006). Pada sampel bakso
yang diamati, terdapat perbedaan warna antara kontrol dan bakso iradiasi jika dilihat

dengan mata biasa, seperti terlihat dalam Gambar 5.
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Gambar 5. Penampakan warna pada kontrol (0 Gy), serta iradiasi dosis 20, 25 dan 35
kGy pada masa simpan 2 bulan.

Terlihat pada Gambar 5 bahwa bakso kontrol lebih berwarna merah atau gelap
karena nilai derajat keputihan lebih rendah dibandingkan dengan bakso iradiasi dosis
20, 25, 35 kGy. Berdasarkan hasil uji warna menggunakan alat Chromameter C-200
didapatkan tingkat keputihan dari bakso iradiasi dengan kontrol tidak berbeda nyata
pada penyimpanan 0 bulan sedangkan penyimpanan 2 bulan berbeda nyata terlihat

pada Gambar 6.

B . a . 4555 4480 45.5°
o | 2 8% S 155 £228 1078 +075
40,0 -
35,0 -
30,0 -
250 -
20,0 -
15,0 -
10,0 -
5,0 -
0,0 -

m (0 kGy

m 20 kGy
m 25 kGy
m 35 kKGy

Derajat keputihan

0 Bulan 2 Bulan
Penyimpanan

Keterangan: Simbol yang berbeda menandakan berbeda nyata (p< 0,05).

Gambar 6. Pengaruh iradiasi terhadap warna bakso selama masa simpan.

Nilai derajat keputihan sebagai hasil pengukuran warna sampel bakso di atas
menunjukkan semakin tinggi nilainya semakin putih atau pucat warna sampelnya.
Hasil menunjukkan bahwa secara keseluruhan bakso iradiasi lebih tinggi nilai derajat
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keputihannya daripada kontrol, hal ini menunjukkan bahwa iradiasi pada bakso dapat
menurunkan warna walaupun tidak linier dengan dosis dan ini dapat disebabkan
dengan homogenitas bahan pada bakso. Hasil penelitian ini sama dengan temuan (Yim
etal.,2016) yang menemukan bahwa warna daging yang diiradiasi lebih pucat daripada
yang tidak diiradiasi. (Kundu & Holley, 2013) juga mencatat bahwa warna daging
yang diiradiasi lebih pucat daripada kontrol. Perubahan warna pada daging segar yang
diiradiasi mungkin merupakan kerentanan molekul mioglobin yang mengandung besi
(Brewer, 2009).

Warna mempengaruhi penerimaan suatu bahan pangan, karena umumnya
penerimaan bahan yang pertama kali dilihat adalah warna. Warna yang menarik akan
meningkatkan penerimaan produk (Fellow, 1992). Dengan demikian warna pada
bakso iradiasi lebih pucat dibandingkan kontrol akan berpengaruh terhadap

penerimaan konsumen.

Kekenyalan

Perbedaan tingkat kekenyalan bakso daging disebabkan beberapa hal, antara
lain: kandungan protein, kadar air dan kadar lemak dari setiap bahan penyusun
(Wibowo, 2006). Kekenyalan terbentuk pada saat pemasakan, karena protein akan
mengalami denaturasi dan molekul-molekulnya mengembang (Winarno, 2002;
Mahbub etal., 2012). Pengukuran kekenyalan pada bakso dilakukan menggunakan alat
penetrometer. Hasil yang didapatkan ada perbedaan yang nyata (p<0,05) pada bakso
iradiasi dibandingkan dengan kontrol pada penyimpanan O dan 2 bulan terlihat pada
Gambar 7.
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Gambar 7. Pengaruh iradiasi terhadap kekenyalan bakso selama masa simpan.

Secara keseluruhan hasil yang didapatkan semakin tinggi dosis iradiasi
semakin rendah juga kekenyalan baksonya. Iradiasi mengakibatkan perubahan tekstur
dan kerusakan protein daging dan keduanya menjadi lebih besar dengan peningkatan
energi iradiasi (Henry, 2009). Hal ini sama dengan hasil penelitian (Zhao, et al., 2007)
pada kekerasan, kekenyalan, dan gumminess daging yang menurun dengan

meningkatnya dosis iradiasi.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Iradiasi dosis tinggi yang digunakan untuk pengawetan bakso daging
memberikan pengaruh nyata terhadap kualitas fisik bakso yaitu kadar air, pH, aw,
warna dan kekenyalan. Kualitas fisik bakso iradiasi memiliki kadar air dan pH yang
lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol tetapi masih memenuhi standar. Setelah 2
bulan penyimpanan, aw bakso iradiasi lebih rendah dibandingkan kontrol, hal ini
menguntungkan karena dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Derajat keputihan
bakso iradiasi lebih tinggi dan kekenyalan lebih rendah dibanding dengan kontrol akan
mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen.
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Berdasarkan hasil dari pengukuran kadar air dan pH, iradiasi dapat
mempertahankan kualitas fisik sesuai standar. Hasil pH menunjukkan bahwa dosis
iradiasi 20; 25; 35 kGy penyimpanan 0 bulan masing-masing 6,35; 6,34; 6,3 dan
penyimpanan 2 bulan masing-masing 6,59; 6,47; 6,46 berbeda nyata terhadap pH
bakso kontrol. pH bakso iradiasi penyimpanan O bulan relatif lebih tinggi dari pH
kontrol. Dosis optimal yang disarankan untuk pengawetan bakso adalah dosis 35 kGy
yang dapat mempertahankan kualitas sampai penyimpanan 2 bulan. Sedangkan hasil

pengukuran warna dan kekenyalan akan tergantung pada penerimaan konsumen.

Saran

Diperlukan tambahan analisis kimia seperti kadar protein, kadar lemak,
bilangan TBA dan juga masa simpan yang diperpanjang lagi untuk lebih mengetahui
kualitas bakso selama penyimpanan suhu ruang setelah iradiasi dosis tinggi untuk
mengetahui masa simpannya. Demikian pula untuk penelitian terhadap uji
organoleptik pada parameter warna dan kekenyalan perlu dilakukan agar dapat

mengetahui penerimaan konsumen terhadap produk bakso iradiasi.
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