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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Hazard Analysis Critical Control 

Point (HACCP) produk bakso daging sapi pada produsen A, B, dan C, mengetahui 

kualitas bakso dilihat dari cemaran mikrobiologis, fisik dan kimia serta mengetahui 

sanitasi produksi bakso A, B, dan C. 

Jenis penelitian yaitu penelitian deskriptif dengan metode observasi dan uji 

laboratorium. Lokasi sampling produsen A, B dan C berada di daerah Sleman, 

Yogyakarta. Variabel bebas yaitu bahan baku daging, proses, alat dan lingkungan 

produksi bakso. Variabel terikat yang diteliti yaitu kualitas bakso sapi dilihat dari 

indikator uji fisik/ organoleptik (warna, rasa, tekstur, bau), uji kemis (boraks dan 

formalin), uji mikrobiologis (Angka Lempeng Total, Uji E.coli, uji Staphylococcus 

aureus). Analisis data dengan statistik deskriptif. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sanitasi produksi bakso dan penerapan 

HACCP bakso daging sapi dari yang tertinggi ke terendah berturut-turut yaitu bakso 

A > C > B. Penerapan SSOP dan GMP produsen bakso A 71,54%; bakso B 42,31% 

dan produsen bakso C 63,08%. Kualitas produk bakso A, B, C dari segi fisik 

memenuhi standar baku BPOM, hasil uji kemis semua bakso tidak mengandung 

boraks dan formalin, dari segi mikrobiologis bakso A, B dan C tidak memenuhi 

standar mutu pangan karena jumlah Escherichia coli melebihi ambang batas yaitu 

< 3 /gr. 

 

Kata kunci: HACCP, bakso daging sapi, uji bakteri, mutu.  
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MOTTO 

 

 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungghuhnya bersama 

kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai (dari sesuatu 

urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya kepada 

Tuhanmulah engkau berharap.” (QS. Al-Insyirah : 6-8) 

 

 

“Setiap aksi memiliki reaksi, setiap perbuatan memiliki konsekuensi, dan setiap 

kebaikan memiliki satu balasan yang baik.” 

 

 

Pekerjaan besar tidak dihasilkan dari kekuatan, melainkan oleh ketekunan” 

(Edmund Burke) 

 

 

“Raihlah ilmu, dan untuk meraih ilmu belajarlah untuk tenang dan sabar.” 

(Khalifah ‘Umar) 
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