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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan tepung 

angkak terhadap kualitas organoleptik bakso ayam dan untuk mengetahui 

konsentrasi penambahan tepung angkak yang optimal pada pembuatan bakso.  

Penelitian ini menggunakan rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 

perlakuan dan 30 panelis sebagai kelompok. Perlakuannya yaitu penambahan 

tepung angkak dengan konsentrasi 0% (P0), 0,5% (P1), 1% (P2), 1,5% (P3) dan 

2% (P4). Peubah yang diamati adalah warna, aroma, tekstur dan rasa. Data 

dianalisis ragam (ANOVA) sesuai rancangan dalam percobaan RAK. Apabila  

perlakuan berpengaruh nyata terhadap peubah dilakukan uji Duncan. Hasil 

analisis ragam menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kesukaan warna, aroma dan rasa namun tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap kesukaan tekstur. Kesukaan terhadap warna pada perlakuan P0 

berbeda sangat nyata pada perlakuan P1, P2, P3, dan P4 tetapi pada perlakuan 

perlakuan P1 tidak berbeda nyata pada P2, P3 dan P4. Kesukaan terhadap aroma 

pada perlakuan P0 tidak berbeda sangat nyata pada perlakuan P1 dan P2 namun 

berbeda sangat nyata pada perlakuan P3 dan P4. Kesukaan terhadap rasa pada 

perlakuan PO tidak berbeda nyata pada perlakuan P1, P2, dan P3 tetapi berbeda 

sangat nyata pada perlakuan P4. Penelitian ini dapat disimpulkan penambahan 

tepung angkak dalam pembuatan bakso ayam hingga 2% menurunkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap warna, aroma dan rasa bakso, tetapi tidak 

mempengaruhi tekstur bakso. Penambahan tepung angkak pada pembuatan bakso 

daging ayam hingga 1,5%  dapat diterima oleh panelis. 
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