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RINGKASAN 

 

Itik memiliki daging yang keras atau alot saat dimakan serta memiliki bau 

yang amis (off flavor), akibatnya konsumsi daging itik menjadi rendah. Teknologi 

pengolahan yang dapat mengurangi off flavor dan meningkatkan palatabilitas 

daging itik salah satunya yaitu pembuatan bakso. Bakso merupakan makanan yang 

disukai semua orang. Bakso biasanya dibuat dari daging sapi, ayam, atau ikan. 

Selama ini daging unggas air (itik dan entog) masih jarang digunakan sebagai bahan 

pembuatan bakso. Selain bahan utama daging, faktor yang mempengaruhi kualitas 

bakso adalah bahan tambahan seperti tepung. Tepung dalam pembuatan bakso 

berfungsi sebagai bahan pengisi dan memberi warna serta bentuk.  Pada proses 

pengolahan bakso biasanya digunakan tepung tapioka. Semakin beragamnya 

pangan berbahan dasar tapioka, maka permintaan akan tapioka juga akan 

meningkat. Solusi yang dapat dilakukan adalah dengan menggunakan bahan 

baku lokal lainnya, seperti tepung pati kentang. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penggunaan tepung pati kentang (Solanum tuberosum L) dan 

tepung tapioka (Manihot utilissima) terhadap kualitas organoleptik bakso daging 

itik Manila dan mengetahui konsentrasi tepung pati kentang yang optimal terhadap 

kualitas organoleptik bakso daging itik Manila. 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan 

Universitas Jambi menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan dan 30 orang panelis sebagai kelompok. Perlakuan tersebut adalah 

perbandingan antara tepung pati kentang (TK) dan tepung tapioka (TT) dengan P0= 

0%TK:30%TT; P1=10%TK:20%TT; P2=20%TK:10%TT; P3=30%TK:0%TT. 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis Sidik Ragam (ANOVA) apabila 

perlakuan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh tidak nyata 

(P>0,05) terhadap tingkat kesukaan warna, aroma, tekstur dan rasa bakso. Rata-rata 

nilai kesukaan warna bakso daging itik Manila adalah 3,87-3,90 (suka), aroma 3,57-

3,67 (suka), tekstur 3,17-3,70 (biasa ke suka), dan rasa 3,87-4,00 (suka).  

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung pati 

kentang dan tepung tapioka dengan konsentrasi berbeda memberi pengaruh yang 

sama terhadap kesukaan warna, aroma, tekstur, dan rasa bakso. Tepung pati kentang 

dapat menggantikan tepung tapioka pada bakso daging itik Manila hingga 

konsentrasi 30%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Itik manila merupakan salah satu jenis unggas air yang memberikan 

kontribusi besar sebagai penghasil daging. Hingga saat ini, data rinci populasi, 

produksi daging, dan produksi telur itik Manila belum tersedia karena itik Manila 

dianggap setara dengan itik di Indonesia. Produksi itik di Jambi pada tahun 2024 

sebesar 643.300 ekor per tahun, sedangkan di Indonesia sebesar 49.267,400 

ekor/tahun (BPS, 2024). Komposisi protein daging itik tidak jauh berbeda dengan 

daging ayam, yaitu pada protein daging itik 20,8% dan pada daging ayam 21,4 - 

22,6%, sedangkan kandungan lemak daging itik dua kali lipat dari daging ayam, 

yaitu pada lemak daging itik 8,2% dan pada daging ayam 4,8% (Rahman dan 

Ismanto, 2020). Rendahnya permintaan daging itik, salah satunya banyak 

konsumen yang belum terbiasa memakan daging itik karena aroma yang khas 

terutama rasa dan bau yang menyimpang yaitu bau khas, warna daging itik merah 

gelap, tekstur daging alot dibandingkan dengan daging ayam yang mempengaruhi 

kesukaan konsumen terhadap daging itik (Matitaputty dan Suryana 2010), maka 

untuk meningkatkan nilai tambah daging itik diupayakan menggunakan teknologi 

dan metode pengolahan yang dapat mengurangi off flavor dan meningkatkan 

palatabilitas daging itik salah satunya yaitu pembuatan bakso.  

Bakso merupakan makanan yang disukai semua orang. Dari segi gizi, bakso 

merupakan bahan pangan yang kaya akan protein hewani, mineral, dan vitamin 

yang tinggi. Bakso biasanya dibuat dari daging sapi, ayam, atau ikan (Saidida et al., 

2024). Selama ini daging unggas air (itik dan entog) masih jarang digunakan 

sebagai bahan pembuatan bakso. Selain bahan utama, faktor yang mempengaruhi 

kualitas bakso adalah bahan tambahan seperti tepung.   

Penggunaan tepung dalam pembuatan bakso ialah sebagai bahan 

pembentuk, bahan pengikat, memperkuat elastisitas dan memberi warna serta 

bentuk. Pada proses pengolahan bakso biasanya digunakan tepung tapioka. Tapioka 

banyak digunakan tidak hanya pada bakso, namun juga pada makanan olahan 

lainnya. Dengan semakin beragamnya pangan berbahan dasar tapioka, maka 

permintaan akan tapioka juga akan meningkat. Solusi yang dapat dilakukan adalah 
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dengan menggunakan bahan baku lokal lainnya, seperti tepung pati kentang. 

Tepung pati kentang memiliki kandungan amilosa sebesar 23% dan amilopektin 

sebesar 77%, sedangkan tepung tapioka memiliki kandungan amilosa sebesar 17% 

dan amilopektin sebesar 88% (Suteja, 2022). Pati kentang mengandung kadar 

amilosa yang lebih tinggi dibandingkan tapioka. Amilosa berperan dalam 

pembentukan gel yang kuat dan mampu mengikat air, sehingga dapat membantu 

meningkatkan kekenyalan dan kestabilan tekstur bakso. Kentang banyak 

mengandung senyawa karbohidrat seperti pati, yang memiliki daya serap air tinggi 

karena ukuran butiran pati yang besar (2–100 μm) (Fuentes et al., 2019). Hal ini 

dapat meningkatkan jumlah air yang terikat dan menurunkan kekerasan tekstur 

bakso. Tepung kentang memiliki daya serap tinggi, berwarna putih kekuningan, 

tekstur halus, sedikit rasa manis, dan aroma khas tepung kentang. Pemanfaatan 

tepung kentang pada produk bakso merupakan salah satu inisiatif yang 

direkomendasikan pemerintah untuk melakukan diversifikasi pangan berbahan 

dasar kentang (Fajiarningsih, 2013). 

Penggunaan tepung tapioka sebagai bahan pengikat pada pembuatan bakso 

sebesar 35% dari bobot daging (Rusli et al., 2018). Tepung pati kentang dan tepung 

tapioka telah digunakan sebelumnya pada penelitian Syafi'i, (2023) dengan 

perbandingan, yaitu tepung tapioka: tepung pati kentang pada bakso ayam (15%: 

0%; 10%: 5%; 5%: 10%; 0%: 15%) mempunyai pengaruh yang sama terhadap 

warna, aroma, tekstur, kekenyalan, dan rasa bakso. Dalam penelitian Rahussidi et 

al., (2016) konsentrasi tepung tapioka: tepung pati kentang yang disukai panelis 

pada bakso ikan lele, yaitu 5%: 5% daripada konsentrasi 10%: 0%; 7,5%: 2,5%; 

2,5%: 7,5%; 0%: 10% terhadap warna dan tekstur. Pada penelitian Yufidasari et al., 

(2018) konsentrasi yang terbaik dalam pembuatan bakso ikan gabus dengan 

substitusi tepung pati kentang adalah 7,5% dibandingkan dengan konsentrasi 0%, 

5%, 10% dan 12,5% terhadap tekstur. Pada penelitian Mega et al., (2009) pengaruh 

beberapa level daging itik manila dan tepung sagu terhadap komposisi kimia dan 

sifat organoleptik bakso mempunyai pengaruh yang sama terhadap warna, aroma, 

tekstur, kekenyalan, dan rasa bakso dengan konsentrasi 85%:15%; 75%:25%; 

65%:35%; 55%:45%. 
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Berdasarkan penjelasan di atas, maka dilakukan penelitian dengan tujuan 

untuk mempelajari kualitas organoleptik bakso daging itik manila (Cairina 

moschata) dengan subsitusi tepung tapioka dengan tepung pati kentang (Solanum 

tuberosum L) sebagai bahan pengisi dengan konsentrasi 0%, 10%, 20% dan 30%. 

1.4. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh subsitusi tepung 

tapioka dengan tepung pati kentang terhadap kualitas organoleptik bakso itik 

manila dan mengetahui konsentrasi tepung pati kentang yang paling disukai pada 

pengolahan bakso daging itik Manila. 

 

1.5. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

penggunaan tepung kentang menggantikan tepung tapioka terhadap kualitas 

organoleptik bakso itik Manila, meningkatkan kreativitas dalam pembuatan bakso 

itik Manila dan memanfaatkan keanekaragaman bahan pangan yang dalam hal ini 

adalah tepung pati kentang. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Daging Itik 

Entok atau juga itik Manila adalah unggas air asal Amerika Selatan yang 

masuk ke Indonesia melalui Filipina lalu dilakukan domestikasi sehingga 

beradaptasi dengan baik di lingkungan Indonesia. Entok merupakan jenis unggas 

air yang memiliki pertumbuhan dan persentase karkas yang relatif lebih baik 

dibandingkan dengan itik. Daging entok berkualitas tinggi karena berlemak rendah 

dengan rasa yang gurih. Gambar itik manila disajikan pada gambar 1. 

 
Gambar 1. Itik Manila 

Itik merupakan salah satu jenis unggas air yang dagingnya kurang diminati 

oleh masyarakat karena memiliki bau yang amis, bertekstur kasar, dan alot sehingga 

kualitas dagingnya rendah. Komponen volatil yang berasal dari hasil oksidasi lemak 

tak jenuh adalah penyebab daging itik memiliki bau yang amis. Warna daging yang 

gelap jika dimasak, aroma yang khas, dan tekstur daging alot menjadi kendala 

dalam pengolah daging itik (Dihansih et al., 2017). 

Secara fisik, kriteria atau ciri-ciri daging itik adalah berwarna gelap, 

mempunyai bau aromatik khas daging itik, kenyal, dan tidak mengeluarkan banyak 

cairan saat ditekan. Warna daging, keempukan, tekstur, rasa, aroma, termasuk bau 

dan rasa serta jus daging (juicenes), susut masak, retensi cairan, dan pH juga 

menentukan tekstur dan kualitas daging. Meskipun daging itik merupakan salah 

satu sumber protein hewani dan mempunyai nilai gizi yang tinggi, namun 

pemanfaatan daging itik sebagai sumber daging masih kurang dan meluas, karena 

daging itik mempunyai bau dan aroma yang anyir, selain itu penampakannya 
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kurang disukai konsumen karena warna dagingnya yang merah (Nurlaila et al., 

2017). Pengolahan yang relatif sederhana ini disebabkan karena daging itik 

memiliki bau yang busuk dan amis (Jengel et al., 2015) karena lemak yang terdapat 

pada daging dapat bersentuhan dengan udara dan terjadi oksidasi mengakibatkan 

dagingnya lebih keras dan warnanya agak gelap sehingga kurang disukai konsumen 

(Putri et al., 2019). 

2.2. Bakso  

Bakso merupakan produk olahan daging yang dibuat dengan cara digulung 

dan dimasak dengan campuran tepung kanji dan bumbu (BSN, 2014). Bakso adalah 

sejenis daging olahan berbentuk bulat yang diperoleh dari campuran minimal 50% 

daging/ikan giling dan tepung kanji, dengan atau tanpa penambahan bahan kimia 

lain atau bahan tambahan pangan yang disetujui (Salman et al., 2018). Pembuatan 

bakso terdiri dari beberapa tahapan yang meliputi persiapan bahan, penghancuran 

daging, pencampuran bahan dan pembuatan adonan, pencetakan dan 

pemasakan/perebusan (Handayani et al., 2016).  

Umumnya bakso memiliki tekstur kenyal yang lemah, maka ditambahkan 

bahan pengenyal pada saat pembuatan bakso. Bahan pengenyal yang umum 

digunakan adalah Sodium Tripoliphospat (STPP). STPP merupakan produk 

pengenyal yang terbuat dari bahan sintetis dan memiliki batasan tertentu dalam 

penggunaannya. Penambahan polifosfat yang lebih tinggi dapat menimbulkan rasa 

pahit (Hafid et al., 2020). Faktor-faktor yang mempengaruhi tekstur bakso antara 

lain komposisi bahan yang digunakan untuk membuat bakso, proses pembuatan, 

dan waktu pemanasan atau pemasakan (Pramuditya dan Yuwono, 2014). 

2.3. Tepung Pati Kentang 

Komponen utama dalam kentang adalah pati sekitar 15-20%. Pati yang 

terdapat dalam kentang ada 2 macam dalam bentuk polisakarida yaitu amilosa dan 

amilopektin. Tepung kentang dapat meningkatkan kekuatan gel agar lebih baik 

dibandingkan tepung tapioka karena kemampuannya mengikat sejumlah besar air 

sehingga ukuran granula dapat mengembang lebih besar (Rahussidi et al., 2016). 

Pati kentang memiliki daya swelling power dan viskositas yang tinggi 

dibandingkan dengan pati lainnya. Pati kentang diperoleh dengan memisahkan 
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butiran pati dari bahan lain dalam kentang, lalu membilas, memurnikan, 

mengeringkan dan mengayak. Dalam bentuk aslinya, pati adalah butiran kecil yang 

disebut granul (Ardelia, 2020).  

Pati diperoleh melalui proses ekstraksi karbohidrat yaitu setelah dilakukan 

pengecilan ukuran melalui grinding (pemarutan) kemudian ekstrak dengan 

memakai pelarut (biasanya air) untuk mengeluarkan kandungan patinya dengan 

cara sendimentasi atau pengendapan yang selanjutnya dikeringkan pada suhu 

dengan lama waktu tertentu untuk mendapatkan pati yang siap digunakan 

(Martunis, 2012). Pada ekstraksi kentang jika menggunakan sentrifuse maka 

sebaiknya menggunakan kecepatan pada 3000 rpm selama 15 menit menghasilkan 

rendemen pati terekstraksi tertinggi (Altemimi, 2018). Tepung kentang yang 

digunakan berwarna putih kekuningan, memiliki aroma khas tepung kentang, serta 

memiliki tekstur halus dan lembut saat digenggam. (Fajiarningsih, 2013). 

2.4. Tepung Tapioka 

Tepung tapioka diperoleh dari singkong (Manihot esculenta Crantz), yang 

patinya diperoleh dengan cara memeras parutan umbinya, mengendapkannya dan 

mengeringkannya di bawah sinar matahari atau secara buatan dalam oven bersuhu 

60°C (Jayanti et al., 2017). Kandungan karbohidrat yang tinggi pada singkong 

ternyata memiliki khasiat yang tidak terdapat pada umbi-umbian lainnya, maka 

singkong dapat dimanfaatkan dalam skala besar, salah satunya diolah menjadi 

tepung tapioka (Salsabila, 2023). 

Tapioka mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi, tidak mudah 

menggumpal, mempunyai daya rekat yang tinggi, tidak mudah retak atau rusak, 

mempunyai suhu gelatinisasi yang rendah, dan tidak berasa. Selain itu, 

dibandingkan tepung lainnya, tepung tapioka mempunyai kelebihan yaitu lebih 

efektif sebagai pengental dan bahan pengenyal, serta mempunyai kelebihan yaitu 

dapat lebih mengembang. Tepung tapioka mengandung 17% amilosa dan 83% 

amilopektin serta memiliki ukuran partikel 3–3,5μ, yang juga meningkatkan 

penyerapan air selama pemasakan (Dasir et al. 2017). Bentuk granula pati singkong 

digambarkan lonjong, terpotong, dan membulat, dengan ukuran butiran berkisar 

antara 2-32 m (Zhu, 2015). Penggunaan tepung tapioka sebagai bahan pengikat 
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yang baik adalah dengan jumlah 35% dari berat daging untuk produksi bakso 

(Andisti, 2022). Serta penggunaan bahan pengisi dan pengikat dalam produksi 

bakso tidak boleh melebihi 51% dari berat daging. 

Bahan pengisi yang baik harus mencakup karbohidrat, bahan pengisi dan 

bahan pengikat yang biasa digunakan pada pangan olahan, yaitu tepung terigu dan 

tepung tapioka (Safitri dan Angrayni, 2019). Tapioka direkomendasikan untuk 

meningkatkan perluasan produk ekstrusi, sebagai pengental pada produk yang 

kondisi pengolahannya tidak ekstrim, sebagai bahan pengisi pada produk olahan 

makanan bayi, dan sebagai bahan pengikat pada produk biskuit dan kembang gula 

(Fardiaz et al., 2020). 

2.5. Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera manusia untuk 

mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu produk makanan atau 

minuman. Pengujian organoleptik melibatkan masyarakat sebagai panelis. Hal 

terpenting dari panelis adalah jumlah panelis yang mengikuti uji sensori. Panel 

terbatas terdiri dari 3-5 panelis, panel terlatih 15-25 panelis, dan panel cukup 

terlatih 15-40 panelis. Panel konsumen biasanya terdiri 30 panelis atau lebih 

(Ayustaningwarno et al., 2021). 

1) Warna 

Warna merupakan parameter yang penting karena memiliki respon tercepat 

dan mudah memberikan kesan yang baik (Nurdjanah et al., 2014). Oleh karena itu, 

produk yang dihasilkan harus dibuat semenarik mungkin agar pemirsa dapat tertarik 

dengan produk tersebut. Warna yang indah dan bagus dapat menarik selera 

konsumen. Warna bakso dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti 

penambahan bahan pengisi dan tambahan bumbu (Hasmiati, 2018). Jika 

ditambahkan dalam jumlah banyak, produk dapat berubah warna menjadi coklat, 

sehingga mempengaruhi kualitas sensorik, yaitu warna dan rasa produk akhir 

(Wulandhari, 2007). Warna produk bakso diantaranya dipengaruhi oleh kandungan 

mioglobin daging, semakin tinggi mioglobin daging maka warna daging semakin 

merah (Zurriyati, 2011). 
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2) Aroma 

Uji aroma merupakan pengujian yang menggunakan indra penciuman suatu 

produk.  Aroma yang dikeluarkan suatu makanan merupakan daya tarik yang sangat 

kuat dan dapat merangsang indera penciuman sehingga merangsang nafsu makan 

(Zuhrina, 2011). Aroma bakso dipengaruhi oleh bahan dan bumbu yang digunakan. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Firahmi et al., (2015) yang menyatakan bahwa 

aroma bakso dipengaruhi oleh bahan baku dan bumbu yang digunakan, dan resep 

yang berbeda menghasilkan produk olahan dengan aroma yang berbeda pula. 

Pemasakan dapat mempengaruhi warna, bau, rasa dan produk daging (Rosita et al., 

2015). Panelis lebih menyukai bakso bagian dada karena aroma dagingnya lebih 

dominan. Aroma bakso yang disukai panelis adalah rasa khas utama dagingnya, 

tanpa aroma asam, tengik, busuk, atau bumbu yang terlalu tajam (Falahudin et al, 

2020). 

3) Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu parameter yang menentukan keberhasilan 

produk yang kita buat. Sebab jika suatu produk hancur tanpa bentuk apapun maka 

konsumen tidak akan menerimanya dan akan kehilangan minat terhadap produk 

kita. Oleh karena itu perlu dilakukan uji tekstur sensorik pada produk (Midayanto 

dan Yuwono, 2014). Penilaian tekstur makanan dapat dilakukan dengan jari, gigi, 

dan langit-langit mulut. Nilai yang diperoleh diharapkan dapat menjadi faktor 

penentu mutu pangan. Bakso memiliki tekstur yang kenyal, namun jika dibuat dari 

daging yang memiliki kandungan kolagen tinggi maka tidak akan kenyal 

(Anindyajati et al., 2022). Bakso daging paha memiliki tekstur yang lebih berurat 

dibandingkan bakso daging dada. Penyebabnya adalah heterogenitas serabut otot 

paha yang berbanding terbalik dengan serabut otot dada yang homogen (Taran et 

al., 2015). Paha berperan sebagai alat gerak sehingga menghasilkan banyak kolagen 

yang memberikan tekstur alot pada daging dan produk olahannya. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Rika et al. (2019) yang menyatakan bahwa ketika hewan bergerak, 

aktivitas otot pada daging meningkat, yang menyebabkan produksi kolagen dalam 

jumlah besar, yang membuat daging menjadi lebih alot. 
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4) Rasa 

Rasa adalah uji sensorik yang digunakan oleh indra pengecap (pahit, manis, 

asin, asam, pedas). Rasa suatu produk mempengaruhi penerimaan panelis terhadap 

enak atau tidaknya produk yang dihasilkan. Rasa erat kaitannya dengan aroma, 

keduanya merupakan komponen cita rasa. Jika menyukai aroma, maka rasa juga 

disukai. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, 

konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa lainnya. Pengindraan manusia 

mempunyai empat cecapan, yaitu manis, pahit, asam, dan asin, dan ketika 

perubahan dilakukan terjadi respons tambahan (Zuhra, 2006). Cita rasa bakso 

ditentukan oleh bumbu yang digunakan dan cita rasa daging yang berkembang 

selama pemasakan. Bumbu seperti garam, gula, merica, penyedap rasa, dan bawang 

putih yang ditambahkan pada saat pembuatan bakso dan rasa daging yang tercipta 

selama pemasakan memberikan cita rasa yang utuh pada bakso (Hairunnisa et al., 

2016). Bakso harus mempunyai cita rasa daging yang dominan, rasa yang khas 

namun tidak berlebihan, dan tidak terdapat rasa yang asing (Wattimena et al. 2013). 

Rasa bakso dibentuk oleh berbagai rangsangan bahkan terkadang juga dipengaruhi 

oleh aroma dan warna (Montolalu et al., 2017).  
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BAB III 

MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan 

Universitas Jambi, yang berlangsung dari tanggal 30 Januari sampai 06 Februari 

2025. 

3.2. Materi  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging itik Manila (300 

gr), tepung tapioka (30%, 20%, 10%, 0%), tepung pati kentang (0%, 10%, 20%, 

30%), Sodium Tripoliyphospate (STPP) (0,9 gr), garam (9 gr), lada (2,25 gr), 

bawang putih (3 gr), air es (90 gr), telur (60 gr), dan untuk uji organoleptik bahan 

yang digunakan yaitu air mineral, roti gabin tawar. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah food processor, pisau, 

talenan, piring, panci pengukus, pengaduk, timbangan digital, garpu, baskom, 

kompor gas, refrigerator, ayakan 100 mesh, plastik, pensil, sarung tangan, kertas 

label, tisu, sendok, penggaris, dan gelas ukur. 

3.3. Metode Penelitian 

3.3.1 Pembuatan Tepung Pati Kentang (Nyeche, 2015) 

Langkah pertama, yaitu memilih kentang yang segar. Setelah itu, kentang 

dicuci secara menyeluruh lalu dikupas. Selanjutnya kentang dipotong kecil-kecil, 

kemudian digiling dengan menggunakan blender dan ditambahkan sedikit air untuk 

mempermudah proses penggilingan. Setelah itu, kentang yang telah encer/halus 

disaring menggunakan kain tipis agar diperoleh air. Kemudian air yang diperoleh 

dimasukkan ke dalam wadah. Endapan air yang di dapat di biarkan selama waktu 

3-4 jam. Setelah mengendap, endapan pati dibuang lalu diamkan selama 5 jam. 

Kemudian di keringkan dalam oven pada suhu 60°C selama 6 jam. Setelah itu, 

tepung pati kentang dihaluskan menggunakan blender dan diayak dengan ayakan 

100 mesh. Bagan pembuatan tepung pati kentang disajikan pada Gambar 2: 
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Gambar 2. Bagan pembuatan tepung pati kentang (Nyeche, 2015) 
 

Pemilihan dan persiapan kentang yang 
segar

Penggilingan kentang menggunakan 
blender 

Penyaringan kentang encer/halus 
menggunakan kain tipis

Air yang diperoleh dimasukkan ke 
dalam wadah dan di biarkan mengendap 

selama 3-4 jam

Setelah mengendap, air di atas endapan 
pati dibuang lalu diamkan selama 5 jam

Pengeringan dilakukan dalam oven pada 
suhu 60°C selama 6 jam

Tepung pati kentang dihaluskan 
menggunakan blender dan diayak 

dengan ayakan 100 mesh 

Pati kentang 
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3.3.1. Pembuatan Bakso (Syafi’i, 2023) 

Langkah pertama, yaitu menyiapkan daging itik kemudian dipisahkan dari 

tulang dan kulit, dipotong kecil-kecil, lalu dihaluskan menggunakan food processor 

selama 20 detik dilanjutkan dengan menambahkan air es/batu es serta bumbu lain 

seperti bawang putih, lada, garam, kemudian digiling. Kemudian ditambahkan 

tepung tapioka, tepung pati kentang dan telur ke dalam adonan, adonan digiling 

kembali hingga tercampur rata dan kalis. Adonan yang diperoleh dikeluarkan dari 

food processor dan disimpan dalam refrigator selama 30 menit. Setelah itu, adonan 

dicetak bulat-bulat dan dimasukkan dalam air dengan suhu ±87°C - 90°C. Bakso 

direbus sampai masak (bakso mengapung selama 10 menit). Apabila sudah 

mengapung bakso diangkat dan ditiriskan hingga dingin. Kemudian dilakukan uji 

organoleptik yaitu uji kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Bagan 

pembuatan bakso disajikan pada Gambar 3: 

 Gambar 3. Bagan pembuatan bakso (Syafi’i, 2023) 

Fillet daging itik pisahkan dari 
tulang kemudian digiling

Tambahkan air es/es batu + bawang 
putih, lada, garam, gula, tepung 

tapioka, telur, tepung pati 
kentang dan giling kembali

Selanjutnya adonan disimpan 
direfrigerator selama 30 menit

Dicetak bulat-bulat dan direbus 
dengan suhu ±87-90°C

Setelah mengapung diangkat dan 
ditiriskan

Lakukan uji organoleptik yang 
meliputi warna, aroma, tekstur, 

kekenyalan, rasa
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3.3.2. Komposisi Bahan dalam Pembuatan Bakso 

Komposisi bahan dalam pembuatan bakso dapat dilihat pada Tabel 1: 

Tabel 1. Komposisi bahan dalam pembuatan bakso 

Bahan Komposisi 

% Gram 

Daging itik 

Tepung (Tapioka/pati 

kentang) 

 

30 

300 

90 

Telur 20 60 

Air Es 30 90 

Lada 0,75 2,25 

Bawang Putih 1 3 

Garam Dapur 3 9 

STPP 0,3 0,9 

Ket: Persentase komposisi bahan berdasarkan bahan utama daging itik (300 gr) 

Sumber: Syafi’i, 2023 

Konsentrasi subsitusi tepung tapioka dengan tepung pati kentang pada 

pembuatan bakso daging itik Manila dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Persentase subsitusi tepung tapioka dengan tepung pati kentang dalam 

pembuatan bakso daging itik manila 

Perlakuan 
Komposisi Tepung 

% tapioka Gram % pati kentang Gram 

P0 30 90 0 0 

P1 20 60 10 30 

P2 10 30 20 60 

P3 0 0 30 90 

 

3.3.3. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan (hedonik). Uji 

kesukaan ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis. Peubah yang 

diamati yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

Tahapan yang akan dilakukan dalam pengujian organoleptik sebagai berikut: 

a. Bakso daging itik yang telah direbus dipotong menjadi dua dan disediakan di 

dalam piring. 

b. Sampel bakso diberi kode secara anonimous dengan bilangan 3 digit. 
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c. Memberi penjelasan kepada panelis tentang cara penilaian sebelum panelis 

menilai. 

d. Penilaian kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan kekenyalan bakso 

oleh panelis. 

e. Pengumpulan dan analisis data. 

Bagan Pengujian organoleptik disajikan pada Gambar 4: 

Panelis yang memberikan penilaian terhadap produk yang dibuat 

merupakan mahasiswa/i Fakultas Peternakan yang pernah mengajukan uji 

organoleptik. Berdasarkan Badan Standardisasi Nasional (2006), syarat-syarat 

panelis adalah sebagai berikut: 

a. Panelis tidak dalam kondisi lapar atau kenyang, yaitu sekitar pukul 09.00-

11.00 dan pukul 14.00-16.00 atau sesuai dengan kebiasaan waktu 

setempat. 

b. Tertarik terhadap uji organoleptik/sensori dan mau berpartisipasi; 

c. Konsisten dalam mengambil keputusan; 

Gambar 4. Bagan pengujian organoleptik 

Sampel Bakso

Pemberian kode secara anonimous 
dengan bilangan 3 digit

Pemberian petunjuk pengujian
kepada panelis

Pengujian oleh panelis

Pengumpulan Data
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d. Tidak menolak terhadap makanan yang akan diuji (tidak alergi); 

e. Menyukai bakso itik 

f. Sebelum uji organoleptik panelis tidak makan, minum dan merokok 

beberapa waktu sebelum melakukan uji organoleptik. 

Skala hedonik dan skala numerik untuk uji kesukaan disajikan dalam Tabel 3 

berikut ini: 

Tabel 3. Penilaian skala hedonik  

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat Tidak suka 

Tidak Suka 

1 

2 

Netral/biasa 3 

Suka 4 

Sangat suka 5 

Sumber: Setyaningsih (2010) 

3.4. Rancangan Penelitian 

Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 4 perlakuan dan 30 panelis sebagai kelompok. Perlakuan pada penelitian ini 

sebagai berikut:  

P0: Bakso daging itik dengan subsitusi tepung tapioka 30% + 0% tepung pati 

kentang  

P1: Bakso daging itik dengan subsitusi tepung tapioka 20% + 10% tepung 

pati kentang 

P2: Bakso daging itik dengan subsitusi tepung tapioka 10% + 20% tepung 

pati kentang 

P3: Bakso daging itik dengan subsitusi tepung tapioka 0% + 30% tepung pati 

kentang 

3.5. Peubah yang diamati 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini, yaitu: 

3.5.1. Warna  

Penilaian kesukaan terhadap warna pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera penglihatan. Bakso diambil persampel dan diletakkan di atas 
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wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk mengamati warna 

dari bakso daging itik Manila pada masing masing perlakuan. Setelah itu, panelis 

diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala 

hedonik (Tabel 3) pada lembar kuisoner yang telah disediakan.  

3.5.2. Aroma  

Penilaian kesukaan terhadap aroma pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera penciuman. Bakso diambil persampel dan diletakkan di atas 

wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk mencium aroma 

dari bakso daging itik Manila pada masing masing perlakuan. Setelah itu, panelis 

diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik 

(Tabel 3) pada lembar kuisoner yang telah disediakan.  

3.5.3. Tekstur  

Penilaian kesukaan terhadap tekstur pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera peraba. Bakso diambil persampel dan diletakan diatas wadah 

pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk merasakan tekstur bakso 

daging itik Manila dengan jari tangan pada masing masing perlakuan. Setelah itu, 

panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala hedonik 

(Tabel 3) pada lembar kuisoner yang telah disediakan.  

3.5.4. Rasa  

Penilaian kesukaan terhadap rasa pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera perasa. Bakso diambil persampel dan diletakan diatas wadah 

pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta mencicipi rasa bakso daging itik 

Manila pada masing masing perlakuan dengan menggunakan indra pengecap. 

Setelah itu, panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada 

skala hedonik (Tabel 3) pada lembar kuisoner yang telah disediakan. Setiap 

pergantian sampel panelis diminta untuk menetralisir indera perasa dengan minum 

air mineral dan mengkonsumsi roti tawar. 

3.6. Analisis Data 

Data hasil penelitian ditransformasi ke data kontinyu dengan rumus 

DT=√DA+0,5 dimana:  
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DA = Data asli 

DT = Data transformasi 

Data hasil transformasi dianalisis dengan uji sidik ragam (ANOVA), apabila 

perlakuan berpengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan uji jarak Duncan 

(Garnida, 2020).  

Model matematis Rancangan Acak kelompok yang digunakan adalah: 

Yij = µ + αi +βj + €ij 

Keterangan:  

Yij = Respon pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan/kelompok ke- j 

µ   = Rataan umum 

𝛼i   = Pengaruh perlakuan ke-i 

βj   = Pengaruh kelompok ke-j 

€ij  = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan/kelompok ke-j  

i = 1, 2, 3, 4 

j = 1, 2, 3, 4,……………….30 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Nilai Kesukaan Terhadap Bakso 

Berdasarkan hasil perhitungan, diperoleh nilai rata-rata terhadap kesukaan 

warna, aroma, rasa, dan tekstur terhadap bakso daging itik manila yang disajikan 

Tabel 3.  

Tabel 3. Rata-rata nilai kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa pada 

bakso daging itik manila terhadap masing – masing perlakuan 

Peubah   
Perlakuan  

Ket. 
P0 P1 P2 P3 

Warna  3,90 ± 0,61 3,90 ± 0,66 3,87 ± 0,68 3,90 ± 0,66 P>0,05 

Aroma  3,57 ± 0,73 3,67 ± 0,84 3,67 ± 0,76 3,63± 0,76 P>0,05 

Tekstur 3,67 ± 0,76 3,47 ± 0,86 3,50 ± 0,73 3,17 ± 0,99 P>0,05 

Rasa 3,87 ± 0,86 3,97 ± 0,85 3,93± 0,69 4,00 ± 0,95 P>0,05 

Keterangan: -  P > 0,05 = Perlakuan berpengaruh tidak nyata.  

4.2 Warna Bakso Daging Itik 

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

penggunaan tepung pati kentang dan tepung tapioka dengan konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan 

warna pada bakso daging itik. Rata-rata nilai kesukaan terhadap warna bakso 

daging itik berkisar antara 3,87-3,90. Tingkat kesukaan pada warna bakso daging 

itik digolongkan ke skala hedonik suka. Warna bakso daging itik Manila dapat 

dilihat pada Gambar 5.  

    

P0 P1 P2 P3 

Gambar 5. Warna bakso daging itik Manila 

Sebanyak 66,6% panelis berkomentar bahwa warna bakso daging itik 

dengan penggunaan tepung pati kentang menggantikan tepung tapioka sama seperti 
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warna bakso pada umumnya. Hal ini sesuai dengan pendapat Widawati et al., 

(2019), bahwa bakso memiliki warna yang bervariasi namun pada umumnya bakso 

berwarna putih keabu-abuan. Perbandingan tepung pati kentang dan tepung tapioka 

tidak mempengaruhi tingkat kesukaan warna bakso daging itik, hal ini dikarenakan 

kedua tepung ini memiliki karakteristik warna yang sama, sehingga apabila 

konsentrasi dinaikan atau diturunkan akan tetap menghasilkan warna bakso putih 

keabu-abuan. Hasil ini sejalan dengan penelitian Syafi’i (2023), yang menyatakan 

warna tepung pati kentang dan tepung tapioka yang berwarna putih dengan 

konsentrasi sebesar 5%, 10%, 15% tidak memberikan perbedaan terhadap kesukaan 

warna bakso karena tepung pati kentang dan tepung tapioka memiliki warna yang 

sama. Sedangkan hasil penelitian Alghifari et al., (2021) perbandingan tepung 

kentang dan tepung terigu terhadap karakteristik nugget ayam menyatakan semakin 

tinggi perbandingan tepung kentang yang digunakan (0%, 25%, 50%, 75%, 100%) 

warna nugget ayam yang dihasilkan semakin berkurang atau semakin pucat. 

Penelitian Sulsia (2020) tentang pengaruh perbedaan bahan pengisi (kentang) 

terhadap organoleptik karakteristik sosis ikan gabus (Channa striata) menyatakan 

bahwa semakin banyak tepung kentang yang digunakan dan semakin sedikit tepung 

tapioka yang digunakan maka akan menghasilkan produk sosis dengan warna 

keemasan. Begitu juga sebaliknya semakin banyak tepung tapioka yang digunakan 

dan semakin sedikit sedikit tepung kentang yang digunakan maka akan 

menghasilkan produk sosis dengan warna coklat pucat.  

4.3 Aroma Bakso Daging Itik 

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

penggunaan tepung pati kentang dan tepung tapioka dengan konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan 

pada aroma bakso. Rata-rata nilai kesukaan terhadap aroma bakso daging itik 

berkisar antara 3,57-3,67. Tingkat kesukaan pada aroma bakso daging itik 

digolongkan ke skala hedonik suka.  

Sebanyak 63,3% panelis berkomentar bahwa aroma bakso daging itik 

Manila dengan penggunaan tepung pati kentang menggantikan tepung tapioka 

memiliki aroma yang sama seperti bakso pada umumnya, yaitu aroma daging dan 

bumbu. Hal ini sesuai dengan pendapat Firahmi et al., (2015) yang menyatakan 
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bahwa aroma bakso dipengaruhi oleh bahan baku dan bumbu yang digunakan. 

Penambahan tepung pati kentang dengan konsentrasi berbeda tidak mempengaruhi 

tingkat kesukaan aroma pada bakso daging itik, hal ini dikarenakan tepung pati 

kentang yang digunakan pada perlakuan tidak memiliki aroma yang tajam sehingga 

tidak memberikan pengaruh terhadap aroma bakso daging itik. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Syafi’i (2023), yang menyatakan bahwa penggunaan tepung pati 

kentang dengan konsentrasi berbeda (5%, 10%, 15%) tidak memberikan pengaruh 

terhadap aroma bakso ayam karena tepung pati kentang tidak memiliki aroma yang 

tajam sehingga aroma khas tepung pati kentang tidak tercium ketika bakso dibelah 

dan dimakan. Sedangkan Yuniar et al., (2021) menyatakan bahwa konsentrasi pati 

kentang (10%, 20%, 30%, 40%) yang semakin tinggi mengakibatkan ketajaman 

aroma sosis daging sapi yang dihasilkan akan semakin berkurang karena aroma 

daging akan tertutupi oleh penggunaan bahan pengisi yang semakin banyak.  

4.4 Tekstur Bakso Daging Itik  

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

penggunaan tepung pati kentang dan tepung tapioka dengan konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan 

pada tekstur bakso daging itik. Rata-rata nilai kesukaan terhadap tekstur bakso 

daging itik berkisar antara 3,17-3,67. Tingkat kesukaan pada tekstur bakso daging itik 

digolongkan ke skala hedonik suka. Sebanyak 53,3% panelis berkomentar bahwa 

tekstur bakso daging itik Manila dengan penggunaan tepung pati kentang 

menggantikan tepung tapioka memiliki tekstur kenyal.  

Penambahan tepung pati kentang tidak mempengaruhi tingkat kesukaan 

tekstur pada bakso daging itik karena menghasilkan tekstur yang sama pada setiap 

perlakuan yaitu kenyal, hal ini diduga disebabkan oleh adanya senyawa amilosa dan 

amilopektin pada tepung pati kentang. Kandungan amilosa dan amilopektin pati 

kentang adalah 23% dan 77%, sedangkan tepung tapioka memiliki kandungan 

amilosa sebesar 17% dan amilopektin sebesar 88% (Suteja, 2022). Amilopektin 

adalah faktor utama yang membuat bakso menjadi kenyal, sementara amilosa 

membantu menjaga kekompakan dan daya ikat air agar kekenyalan bakso tetap 

terasa. Kombinasi kedua senyawa ini memastikan bakso memiliki tekstur yang 

stabil dan kenyal. Konsentrasi perlakuan yang berbeda tidak mempengaruhi secara 
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nyata tingkat kesukaan terhadap tekstur bakso daging itik, hal ini diduga karena 

kedua jenis tepung sama-sama memiliki senyawa amilosa dan amilopektin sehingga 

apabila konsentrasi dinaikan atau diturunkan akan menghasilkan tekstur yang sama. 

Hasil ini sesuai dengan pendapat Dauri et al., (2025) dalam penelitiannya yang 

menyatakan bahwa pembuatan bakso daging sapi dengan penambahan tepung 

kentang (5%, 10%, 15%, 20%, 25%) mempunyai tekstur yang sama, yaitu kenyal. 

Hal ini diduga disebabkan karena tepung tapioka dan tepung kentang memiliki 

kandungan pati yang tinggi khususnya pada kadar amilopektin. Pati yang 

mempunyai kandungan amilopektin yang tinggi akan membentuk gel yang tidak 

kaku, sedangkan pati yang kandungan amilopektinnya rendah akan membentuk gel 

yang kaku (Nur’aini dan Nugraheni, 2018). Selanjutnya dalam penelitian Wijaya et 

al., (2021) menunjukkan bahwa tekstur nugget ikan patin-tepung nangka muda 

cenderung meningkat dengan bertambahnya konsentrasi pati kentang yang 

ditambahkan.  

4.5 Rasa Bakso Daging Itik 

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

penggunaan tepung pati kentang dan tepung tapioka dengan konsentrasi yang 

berbeda memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai kesukaan 

rasa pada bakso daging itik. Rataan nilai kesukaan terhadap rasa bakso daging itik 

berkisar antara 3,87-4,00. Tingkat kesukaan pada rasa bakso daging itik 

digolongkan ke skala hedonik suka.  Sebanyak 56,6% panelis berkomentar bahwa 

rasa bakso daging itik Manila dengan penggunaan tepung pati kentang 

menggantikan tepung tapioka terasa dagingnya. Hal ini sejalan dengan pendapat 

Ardin et al., (2019) bahwa rasa suatu produk berasal dari komposisi bahan produk 

itu sendiri. Rasa bakso dipengaruhi oleh bahan baku utama dan bumbu-bumbu yang 

dapat meningkatkan citarasa pada bakso (Wibowo, 2004).  

Penambahan tepung pati kentang tidak mempengaruhi tingkat kesukaan rasa 

pada bakso daging itik, hal ini di duga karena rasa pada daging dan bumbu menutupi 

rasa sedikit manis dari tepung pati kentang sehingga tidak mempengaruhi rasa 

bakso. Pati kentang sebagai bahan pengisi cenderung memiliki rasa yang hambar 

(Yuniar et al., 2021). Sedangkan penelitian Alghifari et al., (2021) menyatakan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung kentang yang digunakan (0%, 25%, 50%, 
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75%, 100%) mengakibatkan rasa nugget yang dihasilkan sedikit berkurang dan 

muncul rasa tepung kentang sehingga mengurangi rasa daging maupun bumbu pada 

nugget yang dihasilkan.  
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah penggunaan tepung pati 

kentang (Solanum tuberosum L) dan tepung tapioka dengan konsentrasi berbeda 

menghasilkan tingkat kesukaan yang sama terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa 

bakso daging itik manila. Tepung pati kentang dapat menggantikan tepung tapioka 

pada bakso daging itik Manila hingga konsentrasi 30%.    

5.2 Saran 

 Disarankan untuk melakukan analisis uji kualitas fisik dan kimia pada 

pembuatan bakso daging itik Manila dengan subsitusi tepung tapioka dan tepung 

pati kentang. 
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Lampiran 1. Analisis ragam kesukaan warna bakso daging itik manila. 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata 
P0 P1 P2 P3 

1 3 3 3 3 12 3 

2 4 4 4 4 16 4 

3 4 4 4 4 16 4 

4 4 3 4 4 15 3,75 

5 4 3 4 5 16 4 

6 3 3 3 3 12 3 

7 4 4 4 4 16 4 

8 4 4 4 4 16 4 

9 4 4 4 4 16 4 

10 3 3 3 3 12 3 

11 3 3 3 3 12 3 

12 4 3 3 3 13 3,25 

13 4 4 4 4 16 4 

14 4 3 3 3 13 3,25 

15 3 4 4 3 14 3,5 

16 4 4 5 5 18 4,5 

17 5 5 5 5 20 5 

18 4 4 3 4 15 3,75 

19 4 4 4 4 16 4 

20 4 4 4 4 16 4 

21 4 4 4 4 16 4 

22 4 4 3 3 14 3,5 

23 5 5 5 4 19 4,75 

24 3 4 3 4 14 3,5 

25 3 4 4 4 15 3,75 

26 4 5 4 4 17 4,25 

27 4 4 4 4 16 4 

28 4 4 4 4 16 4 

29 5 5 5 5 20 5 

30 5 5 5 5 20 5 

Jumlah  117 117 116 117 467 116,75 

Rata-rata 3,90 3,90 3,87 3,90   3,89 

SD 0,61 0,66 0,68 0,66     
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Data Transformasi 

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata 
P0 P1 P2 P3 

1 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

2 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

3 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

4 2,12 1,87 2,12 2,12 8,23 2,06 

5 2,12 1,87 2,12 2,35 8,46 2,11 

6 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

7 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

8 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

9 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

10 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

11 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

12 2,12 1,87 1,87 1,87 7,73 1,93 

13 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

14 2,12 1,87 1,87 1,87 7,73 1,93 

15 1,87 2,12 2,12 1,87 7,98 2,00 

16 2,12 2,12 2,35 2,35 8,93 2,23 

17 2,35 2,35 2,35 2,35 9,38 2,35 

18 2,12 2,12 1,87 2,12 8,23 2,06 

19 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

20 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

21 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

22 2,12 2,12 1,87 1,87 7,98 2,00 

23 2,35 2,35 2,35 2,12 9,16 2,29 

24 1,87 2,12 1,87 2,12 7,98 2,00 

25 1,87 2,12 2,12 2,12 8,23 2,06 

26 2,12 2,35 2,12 2,12 8,71 2,18 

27 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

28 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

29 2,35 2,35 2,35 2,35 9,38 2,35 

30 2,35 2,35 2,35 2,35 9,38 2,35 

Jumlah  62,78 62,76 62,50 62,76 250,797 62,70 

Rata-rata 2,09 2,09 2,08 2,09   2,09 

SD 0,15 0,16 0,16 0,16     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(467)²

4 𝑋 30
 

                    
62899

120
 

                    524,16 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,872 + 1,872 + … + 1,872) - 524,16 

                  527 – 524,16 

                  2,84 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(62,78)2 + (62,76)2 + (62,50)2 + (62,76)²

30
 - 524,16 

                  
3941,5 + 3938,2 + 3906,8 + 3938,2

30
 - 524,16 

                  
15724,8

30
 - 524,16 

                  524,16- 524,16 

                  0,00 

JKK=         
(7,48² + 8,49² + … + 9,38²) 

4
 - FK 

                  
2105,4

4
 - 524,16 

                  526,34 - 524,16 

                  2,18 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  2,84- 0,00- 2,18 

                  0,66 

Tabel sidik ragam  

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadra

t 

Kuadra

t 

Tengah 

F Hitung 
F Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,00 0,00 0,7𝑡𝑛 2,71 4,02 

Kelompok 29 2,18 0,08       

Galat 87 0,66 0,01       

Total 119 2,84         

Keterangan: tn) perlakuan berpengaruh tidak nyata (P > 0,05) 
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Lampiran 2. Analisis ragam kesukaan aroma bakso daging itik manila. 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata 
P0 P1 P2 P3 

1 3 3 3 3 12 3 

2 4 3 3 4 14 3,5 

3 3 2 4 4 13 3,25 

4 3 4 3 3 13 3,25 

5 3 3 4 5 15 3,75 

6 4 4 3 3 14 3,5 

7 4 4 5 3 16 4 

8 4 4 4 4 16 4 

9 4 4 4 4 16 4 

10 3 3 3 3 12 3 

11 3 2 3 2 10 2,5 

12 4 3 3 3 13 3,25 

13 3 3 3 3 12 3 

14 5 5 4 5 19 4,75 

15 2 4 4 4 14 3,5 

16 4 3 3 4 14 3,5 

17 4 5 4 4 17 4,25 

18 4 4 2 4 14 3,5 

19 3 3 3 3 12 3 

20 4 4 4 4 16 4 

21 4 4 4 4 16 4 

22 3 4 4 4 15 3,75 

23 4 3 4 4 15 3,75 

24 3 4 3 3 13 3,25 

25 2 3 4 2 11 2,75 

26 5 5 5 5 20 5 

27 4 3 4 3 14 3,5 

28 4 4 3 4 15 3,75 

29 3 5 5 4 17 4,25 

30 4 5 5 4 18 4,5 

Jumlah  107 110 110 109 436 109 

Rata-rata 3,57 3,67 3,67 3,63   3,63 

SD 0,73 0,84 0,76 0,76     
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Data Transformasi  

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata 
P0 P1 P2 P3 

1 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

2 2,12 1,87 1,87 2,12 7,98 2,00 

3 1,87 1,58 2,12 2,12 7,69 1,92 

4 1,87 2,12 1,87 1,87 7,73 1,93 

5 1,87 1,87 2,12 2,35 8,21 2,05 

6 2,12 2,12 1,87 1,87 7,98 2,00 

7 2,12 2,12 2,35 1,87 8,46 2,11 

8 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

9 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

10 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

11 1,87 1,58 1,87 1,58 6,90 1,73 

12 2,12 1,87 1,87 1,87 7,73 1,93 

13 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

14 2,35 2,35 2,12 2,35 9,16 2,29 

15 1,58 2,12 2,12 2,12 7,95 1,99 

16 2,12 1,87 1,87 2,12 7,98 2,00 

17 2,12 2,35 2,12 2,12 8,71 2,18 

18 2,12 2,12 1,58 2,12 7,95 1,99 

19 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

20 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

21 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

22 1,87 2,12 2,12 2,12 8,23 2,06 

23 2,12 1,87 2,12 2,12 8,23 2,06 

24 1,87 2,12 1,87 1,87 7,73 1,93 

25 1,58 1,87 2,12 1,58 7,15 1,79 

26 2,35 2,35 2,35 2,35 9,38 2,35 

27 2,12 1,87 2,12 1,87 7,98 2,00 

28 2,12 2,12 1,87 2,12 8,23 2,06 

29 1,87 2,35 2,35 2,12 8,68 2,17 

30 2,12 2,35 2,35 2,12 8,93 2,23 

Jumlah  60,25 60,92 60,99 60,73 242,89 60,72 

Rata-rata 2,01 2,03 2,03 2,02   2,02 

SD 0,18 0,21 0,19 0,19     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(242,89)²

4 𝑋 30
 

                    
58995,5

120
 

                    491,63 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,872 + 1,872 + … + 1,872) - 491,63 

                  496– 491,63 

                  4,37 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(60,25)2 + (60,92)2 + (60,99)2 + (60,73)²

30
 - 491,63 

                  
3630,3 + 3711,6 + 3719,7+ 3687,6

30
 - 491,63 

                  
14749

30
 - 491,63 

                  491,64- 491,63 

                  0,01 

JKK=         
(7,48² + 7,98² + … + 8,93²) 

4
 - FK 

                  
1976

4
 - 491,63 

                  494 - 491,63 

                  2,37 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  4,37- 0,01- 2,37 

                  1,99 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna bakso daging itik manila. 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadra

t 

Kuadra

t 

Tengah 

F Hitung 
F Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,01 0,00 16𝑡𝑛 2,71 4,02 

Kelompok 29 2,37 0,08       

Galat 87 1,99 0,02       

Total 119 4,37  0,11       

Keterangan: tn) perlakuan berpengaruh tidak nyata (P > 0,05) 
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Lampiran 3. Analisis ragam kesukaan tekstur bakso daging itik manila. 

Data Asli 

PANELI

S 

PERLAKUAN 
JUMLAH Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 

1 3 5 3 4 15 3,75 

2 5 4 4 4 17 4,25 

3 4 4 4 4 16 4 

4 4 4 4 2 14 3,5 

5 4 3 4 5 16 4 

6 3 3 3 3 12 3 

7 3 2 2 3 10 2,5 

8 3 3 3 3 12 3 

9 3 3 3 2 11 2,75 

10 3 3 3 3 12 3 

11 3 4 3 2 12 3 

12 4 3 2 2 11 2,75 

13 4 4 4 4 16 4 

14 4 4 4 3 15 3,75 

15 2 4 4 1 11 2,75 

16 5 5 3 4 17 4,25 

17 4 4 4 3 15 3,75 

18 4 2 2 2 10 2,5 

19 4 3 3 2 12 3 

20 3 4 4 4 15 3,75 

21 4 4 4 4 16 4 

22 5 4 4 2 15 3,75 

23 4 2 5 3 14 3,5 

24 2 2 4 4 12 3 

25 3 3 4 3 13 3,25 

26 4 4 4 5 17 4,25 

27 4 4 4 4 16 4 

28 4 4 4 3 15 3,75 

29 4 2 3 3 12 3 

30 4 4 3 4 15 3,75 

Jumlah  110 104 105 95 414 103,50 

Rata-rata 3,67 3,47 3,50 3,17   3,45 

SD 0,76 0,86 0,73 0,99     
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Dari Transformasi 

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata 
P0 P1 P2 P3 

1 1,87 2,35 1,87 2,12 8,21 2,05 

2 2,35 2,12 2,12 2,12 8,71 2,18 

3 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

4 2,12 2,12 2,12 1,58 7,95 1,99 

5 2,12 1,87 2,12 2,35 8,46 2,11 

6 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

7 1,87 1,58 1,58 1,87 6,90 1,73 

8 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

9 1,87 1,87 1,87 1,58 7,19 1,80 

10 1,87 1,87 1,87 1,87 7,48 1,87 

11 1,87 2,12 1,87 1,58 7,44 1,86 

12 2,12 1,87 1,58 1,58 7,15 1,79 

13 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

14 2,12 2,12 2,12 1,87 8,23 2,06 

15 1,58 2,12 2,12 1,22 7,05 1,76 

16 2,35 2,35 1,87 2,12 8,68 2,17 

17 2,12 2,12 2,12 1,87 8,23 2,06 

18 2,12 1,58 1,58 1,58 6,86 1,72 

19 2,12 1,87 1,87 1,58 7,44 1,86 

20 1,87 2,12 2,12 2,12 8,23 2,06 

21 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

22 2,35 2,12 2,12 1,58 8,17 2,04 

23 2,12 1,58 2,35 1,87 7,92 1,98 

24 1,58 1,58 2,12 2,12 7,40 1,85 

25 1,87 1,87 2,12 1,87 7,73 1,93 

26 2,12 2,12 2,12 2,35 8,71 2,18 

27 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

28 2,12 2,12 2,12 1,87 8,23 2,06 

29 2,12 1,58 1,87 1,87 7,44 1,86 

30 2,12 2,12 1,87 2,12 8,23 2,06 

Jumlah  61 59 60 57 237 59 

Rata-rata 2,03 1,98 1,99 1,90   1,98 

SD 0,19 0,22 0,19 0,27     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(237)²

4 𝑋 30
 

                    
56169,80

120
 

                    468,08 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (1,872 + 2,352 + … + 2,122) - 468,97 

                  474 – 468,08 

                  5,92 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(61)2 + (59)2 + (60)2 + (57)²

30
 - 468,08 

                  
3718,1 + 3526,3 + 3568,6 + 3238,1

30
 - 468,08 

                  
14051,12

30
 - 468,08 

                  468,37- 468,08 

                  0,29 

JKK=         
(8,21² + 8,71² + … + 8,46²) 

4
 - FK 

                  
1881,92

4
 - 468,08 

                  470,48 - 468,08 

                  2,40 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  5,92 - 0,29 - 2,40 

                  3,23 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna bakso daging itik manila. 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadra

t 

Kuadra

t 

Tengah 

F Hitung 
F Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,29 0,10 2,62𝑡𝑛 2,71 4,02 

Kelompok 29 2,40 0,08       

Galat 87 3,23 0,04       

Total 119 5,92         

Keterangan: tn) perlakuan berpengaruh tidak nyata (P > 0,05) 
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Lampiran 4. Analisis ragam kesukaan rasa bakso daging itik manila. 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata  
P0 P1 P2 P3 

1 5 5 4 5 19 4,75 

2 4 3 4 4 15 3,75 

3 5 3 3 4 15 3,75 

4 3 4 4 5 16 4 

5 3 3 4 5 15 3,75 

6 3 3 4 4 14 3,5 

7 3 5 4 5 17 4,25 

8 5 5 3 4 17 4,25 

9 4 4 4 4 16 4 

10 2 2 2 2 8 2 

11 3 4 3 2 12 3 

12 4 4 4 3 15 3,75 

13 4 3 4 4 15 3,75 

14 4 4 4 4 16 4 

15 3 4 3 3 13 3,25 

16 3 5 5 5 18 4,5 

17 5 5 4 4 18 4,5 

18 4 4 4 2 14 3,5 

19 4 4 4 4 16 4 

20 4 5 5 5 19 4,75 

21 5 5 5 5 20 5 

22 4 4 4 5 17 4,25 

23 5 3 5 5 18 4,5 

24 3 4 4 4 15 3,75 

25 4 3 3 3 13 3,25 

26 4 4 4 4 16 4 

27 3 3 4 4 14 3,5 

28 3 5 4 3 15 3,75 

29 5 4 5 5 19 4,75 

30 5 5 4 4 18 4,5 

Jumlah  116 119 118 120 473 118,25 

Rata-rata 3,87 3,97 3,93 4,00   3,94 

SD 0,86 0,85 0,69 0,95     
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Data Transformasi  

PANELIS 
PERLAKUAN 

JUMLAH Rata-rata  
P0 P1 P2 P3 

1 2,35 2,35 2,12 2,35 9,16 2,29 

2 2,12 1,87 2,12 2,12 8,23 2,06 

3 2,35 1,87 1,87 2,12 8,21 2,05 

4 1,87 2,12 2,12 2,35 8,46 2,11 

5 1,87 1,87 2,12 2,35 8,21 2,05 

6 1,87 1,87 2,12 2,12 7,98 2,00 

7 1,87 2,35 2,12 2,35 8,68 2,17 

8 2,35 2,35 1,87 2,12 8,68 2,17 

9 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

10 1,58 1,58 1,58 1,58 6,32 1,58 

11 1,87 2,12 1,87 1,58 7,44 1,86 

12 2,12 2,12 2,12 1,87 8,23 2,06 

13 2,12 1,87 2,12 2,12 8,23 2,06 

14 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

15 1,87 2,12 1,87 1,87 7,73 1,93 

16 1,87 2,35 2,35 2,35 8,91 2,23 

17 2,35 2,35 2,12 2,12 8,93 2,23 

18 2,12 2,12 2,12 1,58 7,95 1,99 

19 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

20 2,12 2,35 2,35 2,35 9,16 2,29 

21 2,35 2,35 2,35 2,35 9,38 2,35 

22 2,12 2,12 2,12 2,35 8,71 2,18 

23 2,35 1,87 2,35 2,35 8,91 2,23 

24 1,87 2,12 2,12 2,12 8,23 2,06 

25 2,12 1,87 1,87 1,87 7,73 1,93 

26 2,12 2,12 2,12 2,12 8,49 2,12 

27 1,87 1,87 2,12 2,12 7,98 2,00 

28 1,87 2,35 2,12 1,87 8,21 2,05 

29 2,35 2,12 2,35 2,35 9,16 2,29 

30 2,35 2,35 2,12 2,12 8,93 2,23 

Jumlah  62 63 63 63 252 63 

Rata-rata 2,08 2,10 2,10 2,11   2,10 

SD 0,21 0,21 0,17 0,24     
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(252)²

4 𝑋 30
 

                    
63362,2

120
 

                    528,02 

JKT=         T(Tij²) - FK 

                  (2,352 + 2,352 + … + 2,352) - 528,02 

                  533 – 528,02 

                  4,98 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(62)2 + (63)2 + (63)2 + (63)²

30
 - 528,02 

                  
3891,96 + 3982,93 + 3982,93 + 3982,93

30
 - 528,02 

                  
15840,76

30
 - 528,02 

                  528,03 - 528,02 

                  0,01 

JKK=         
(9,16² + 8,23² + … + 8,93²) 

4
 - FK 

                  
2123

4
 - 528,02 

                  530,75 - 528,02 

                  2,73 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  4,98- 0,01- 2,73 

                  2,24 

Tabel sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna bakso daging itik manila. 

Sumber 

Variasi 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadra

t 

Kuadra

t 

Tengah 

F Hitung 
F Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 0,01 0,00 0,19𝑡𝑛 2,71 4,02 

Kelompok 29 2,73 0,09       

Galat 87 2,24 0,03       

Total 119 4,98         

Keterangan: tn) perlakuan berpengaruh tidak nyata (P > 0,05) 
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Lampiran 5. Lembar kuisioner uji hedonik bakso daging itik manila 

Lembar Kuisioner Uji Hedonik Bakso Daging Itik Manila 

Nama Panelis  : 

Jenis kelamin : 

Hari/ Tanggal : 

Petunjuk : 

- Dihadapan saudara/i terdapat 4 sampel bakso. 

- Beri penilaian saudara/i terhadap kesukaan setiap kode sampel perlakuan 

berdasarkan penilaian skala hedonik dan numerik. 

- Pemberian nilai terdiri dari angka 1-5, saudara/i diminta memberikan nilai sesuai 

dengan tingkat kesukaan pada setiap sampel dengan memberikan tanda 

contreng(✓).  

- Setelah menguji sampel pertama ke sampel selanjutnya diharapkan memakan 

roti tawar dan meminum air yang telah disediakan untuk mentralkan indra 

perasa. 

- Berikan komentar saudara/i terhadap sampel bakso. 

A. Warna bakso daging itik manila 

Skala Hedonik Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

135 142 128 110 

Sangat suka 5     

Suka 4     

Biasa 3     

Tidak suka 2     

Sangat tidak suka 1     

Komentar:…………………………………………………………………………... 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 
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B. Aroma bakso daging itik manila 

Skala Hedonik Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

135 142 128 110 

Sangat suka 5     

Suka 4     

Biasa 3     

Tidak suka 2     

Sangat tidak suka 1     

Komentar:…………………………………………………………………………... 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

C. Tekstur bakso daging itik manila 

Skala Hedonik Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

135 142 128 110 

Sangat suka 5     

Suka 4     

Biasa 3     

Tidak suka 2     

Sangat tidak suka 1     

Komentar:…………………………………………………………………………... 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

D. Rasa bakso daging itik manila 

Skala Hedonik Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

135 142 128 110 

Sangat suka 5     

Suka 4     

Biasa 3     

Tidak suka 2     

Sangat tidak suka 1     

Komentar:………………………………………………………………………... 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 
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Lampiran 6. Rekap komentar uji organoleptik bakso daging itik manila 

 

Rekap Komentar Uji Hedonik Bakso Daging Itik Manila 

WARNA 

Panelis Penilaian Terhadap Warna Bakso Daging Itik Manila 

1 Semua warna sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓)  

2 Warna semua sampel putih keabu-abuan, sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

3 Semua sampel pada warna bakso warnanya biasa karena seperti bakso 

pada umumnya  (✓) 

4 Warna semua sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

5 Semua warna sampel bakso warnanya suka karena seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

6 Warna kode 129 dan 105 sangat pekat gelap, warna kode 794 dan 268 

pucat  

7 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

8 Semua sampel pada warna bakso warnanya biasa karena seperti bakso 

pada umumnya  (✓) 

9 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

10 Warna kode 268, 794 dan 105 sama seperti bakso pada umumnya, kode 

129 memiliki warna yang lebih pekat  

11 Semua warna sampel bakso warnanya biasa saja sama seperti bakso 

pada umumnya  (✓) 

12 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

13 Warna bakso kode 268 warnanya lebih menarik 

14 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya, warna tidak aneh dan natural tidak ada pewarna  (✓) 

15 Warna semua sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

16 Warna dari semua sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

17 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

18 Warna bakso kode 794, 105 dan 129 bagus seperti bakso umumnya 

19 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

20 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

21 Warna bakso kode 268, 794 dan 129 suka, kode 105 biasa 
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22 Semua sampel warna bakso terlalu pekat 

23 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

24 Semua sampel bakso berwarna seperti banyak mengandung daging 

25 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

26 Warna bakso kode 268 dan 105 cerah dan putih, kode 794 tidak terlalu 

pucat, kode 129 sedikit hitam pekat 

27 Semua warna sampel bakso warnanya suka karena seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

28 Warna bakso kode 268 suka, kode 794, 105 dan 129 biasa 

29 Semua sampel warna bakso sangat suka 

30 Semua warna sampel bakso warnanya sama seperti bakso pada 

umumnya  (✓) 

Ket: Sebanyak 20 panelis (66,6%) mengatakan bahwa warna sampel bakso 

warnanya sama seperti bakso pada umumnya 
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AROMA 

Panelis Penilaian Terhadap Aroma Bakso Daging Itik Manila 

1 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

2 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

3 Aroma dari semua sampel bakso wangi daging dan bumbu sama 

seperti bakso pada umumnya  (✓) 

4 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

5 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya (✓) 

6 Aroma bakso kode 268 dan 105 memiliki aroma yang khas seperti 

bakso pada umumnya, kode 794 dan 129 memiliki rasa yang biasa saja 

7 Semua aroma sampel bakso aromanya harum dan tidak terlalu 

menusuk ke hidung 

8 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

9 Aroma bakso kode 268 dan 129 memiliki aroma yang pas dan tidak 

terlalu dominan daging, kode 794 dan kode 105 memiliki aroma yang 

sedikit hambar dan tidak memunculkan aroma 

10 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

11 Semua aroma bakso biasa sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

12 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

13 Aroma bakso kode 268 aromanya lebih enak 

14 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

15 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

16 Semua aroma sampel bakso aromanya sedikit amis 

17 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

18 Aroma bakso kode 268, 794 dan 129 wangi bumbu, kode 105 tidak 

beraroma 

19 Aroma bakso kode 268 sangat amis, kode 794 tidak berbau yang kuat, 

kode 105 amis 

20 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

21 Aroma bakso kode 794 dan 105 suka karena aroma daging terasa 

22 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

23 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

24 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

25 Semua aroma sampel sangat suka 

26 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 
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27 Aroma kode 268 dan 129 berbau harum lada, aroma kode 794 dan 105 

berbau amis daging itik 

28 Semua aroma sampel bakso sama seperti bakso pada umumnya  (✓) 

29 Semua aroma sampel bakso suka karena aromanya sangat menggugah 

selera seperti bakso pada umumnya  (✓) 

30 Aroma bakso kode 268 dan 794 wangi, kode 105 kurang aromanya, 

kode 129 aromanya segar 

Ket: Sebanyak 19 panelis (63,3%) mengatakan bahwa aroma sampel bakso 

aromanya sama seperti bakso pada umumnya 
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TEKSTUR 

Panelis Penilaian Terhadap Tekstur 

1 Semua tekstur sampel bakso sama teksturnya kenyal  (✓) 

2 Tekstur bakso dengan kode 129 lumayan keras 

3 Semua sampel tekstur bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

4 Semua tekstur sampel bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

5 Tekstur dengan kode 268 lebih lembek, bakso dengan kode 794, 105 

dan 129 lebih kenyal 

6 Untuk tekstur dari semua bakso sama saja tidak terlalu lembek, kenyal 

(✓) 

7 Tekstur dengan kode 268, 794 dan 105 agak kenyal dan lengket, kode 

129 sedikit keras 

8 Semua tekstur sampel bakso sama teksturnya kenyal  (✓) 

9 Tekstur dengan kode 268 memiliki tekstur yang kenyal, kode 794, 105 

dan 129 sedikit keras dan memiliki tekstur yang kurang merata 

10 Tekstur bakso kode 268 suka karena teksturnya kenyal 

11 Semua tekstur bakso kenyal seperti bakso pada umumnya  (✓) 

12 Tekstur bakso hampir sama kenyal dan pada kode 105 ada potongan 

dagingnya sedikit 

13 Tekstur dari semua sampel bakso sama kenyal  (✓) 

14 Semua tekstur sampel bakso lembut dan kenyal  (✓) 

15 Semua tekstur sampel bakso kenyal  (✓) 

16 Tekstur dengan kode 268, 794 dan 105 kenyal, kode 129 sedikit keras 

17 Semua tekstur sampel bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

18 Tekstur bakso kode 105 kenyal tidak terlalu lembek 

19 Tekstur bakso kode 268 kenyal seperti bakso tapi ada daging yang 

tidak halus, kode 798 berair, kode 105 kenyal sekali tapi lembut pas 

dimakan, kode 129 ketika dipencet/cubit sedikit keras 

20 Tekstur bakso kode 268 suka karena tekstur kenyal 

21 Semua tekstur sampel bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

22 Semua tekstur sampel bakso teksturnya kenyal  (✓) 

23 Semua tekstur bakso terlalu keras dan kurang lembek 

24 Semua tekstur sampel bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

25 Tekstur bakso kode 268, 794 dan 105 suka karena sedikit kenyal, kode 

129 sangat suka karena kenyal  

26 Tekstur bakso kode 268 sedikit padat  
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27 Semua tekstur sampel bakso suka sama seperti bakso umumnya 

teksturnya kenyal  (✓) 

28 Tekstur bakso dengan kode 268, 794 dan 105 suka, kode 129 biasa 

29 Tekstur dari semua bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

30 Semua tekstur sampel bakso suka teksturnya kenyal  (✓) 

Ket: Sebanyak 16 panelis (53,3%) mengatakan bahwa tekstur bakso kenyal 
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RASA 

Panelis Penilaian Terhadap Rasa Bakso Daging Itik Manila 

1 Semua rasa sampel bakso sangat suka karena berasa dagingnya  (✓) 

2 Semua rasa sampel bakso suka dagingnya terasa   (✓) 

3 Rasa semua sampel bakso suka daging dan bumbunya berasa  (✓) 

4 Rasa bakso dengan kode 129 sangat suka karena berasa dagingnya 

5 Lebih suka jika ditambah pati kentang 

6 Rasa bakso kode 105 dan 129 memiliki rasa yang bagus, tidak hambar 

dan pas dagingnya terasa. Kode 268 dan 794 memiliki rasa yang biasa 

saja tidak terlalu menyengat tetapi pas 

7 Semua rasa sampel bakso sangat suka berasa dagingnya  (✓) 

8 Tidak suka, karena tidak suka daging itik 

9 Rasa bakso kode 268, 105, dan 129 memiliki rasa yang cukup baik 

karena rasa itik yang memiliki rasa yang khas, kode 794 memiliki rasa 

yang biasa karena terlalu dominan tepung dibandingkan daging 

10 Rasa bakso kode 794 suka karena rasanya enak  

11 Rasa bakso kode 105 dan 129 memiliki rasa yang enak dan terasa 

dagingnya 

12 Rasa baksonya enak dan berasa dagingnya, sedikit berasa kentang. 

Bakso ini lebih enak dibanding bakso-bakso yang lain  (✓) 

13 Semua rasa sampel bakso suka berasa dagingnya  (✓) 

14 Rasa semua sampel bakso enak daging dan bumbunya berasa  (✓) 

15 Rasa bakso kode 268, 794 dan 129 suka, kode 105 rasanya biasa saja 

16 Semua rasa sampel bakso enak terasa daging dan bumbunya  (✓) 

17 Semua rasa sampel bakso suka dagingnya berasa  (✓) 

18 Rasa bakso kode 268 terasa dagingnya 

19 Rasa bakso kode 268 rasa asinnya pas, kode 794 enak tapi ada tulang-

tulangnya, kode 105 lembut dan ada ekstrak uratnya, kode 129 rasa 

bawangnya terasa dan tidak terlalu lembut 

20 Semua rasa sampel bakso enak dagingnya terasa  (✓) 

21 Semua rasa sampel bakso suka berasa dagingnya dan ada seratnya  (✓) 

22 Rasa semua sampel bakso enak berasa dagingnya  (✓) 

23 Rasa bakso kode 129 berasa dagingnya 

24 Semua rasa bakso enak karena dagingnya berasa dan ada seratnya  (✓) 

25 Semua rasa sampel bakso enak berasa dagingnya  (✓) 
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26 Rasa bakso kode 268 tidak terasa gurih, kode 129 enak dan gurih 

dagingnya berasa 

27 Rasa kode 129, 794 dan 105 terasa enak karena serat daging terasa saat 

dimakan, kode 268 kenyal tidak terasa daging 

28 Semua sampel rasa bakso suka terasa dagingnya  (✓) 

29 Rasa bakso dari semua sampel enak dagingnya terasa  (✓) 

30 Semua rasa sampel bakso enak berasa dagingnya  (✓) 

Ket: Sebanyak 17 panelis (56,6%) mengatakan bahwa rasa bakso berasa dagingnya 


