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RINGKASAN 

Bakso adalah pangan berbahan daging yang berbentuk bulat yang 

umumnya dibuat dari campuran daging giling dan tepung tapioka. Penggunaan 

bahan tambahan dalam pembuatan bakso sering dilakukan dengan bermacam 

tujuan diantaranya memperbaiki  rasa, aroma, tekstur dan warna bakso. Salah satu 

bahan tambahan yang dapat digunakan adalah angkak. Angkak merupakan beras 

yang difermentasi oleh kapang Monascus purpureus, yang menghasilkan pigmen 

merah sebagai hasil metabolit sekunder. 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 dilaksanakan di Laboratorium analisis Fakultas Peternakan 

Universitas Jambi menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri atas 5 

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 dengan sidik ragam (ANOVA) sesuai rancangan dalam percobaan RAK. 

Apabila  perlakuan berpengaruh nyata terhadap peubah dilakukan Uji Jarak 

Berganda Duncan. 

 Hasil analisis ragam menunjukkan perlakuan berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap tingkat kesukaan warna, aroma dan rasa namun tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan tekstur bakso. Kesukaan 

terhadap warna pada perlakuan P0 lebih tinggi (3,77) dari P1 (2,90) dan P4 (3,03) 

namun tidak berbeda nyata dengan P2 (3,20) dan P3 (3,23).  Kesukaan aroma 

pada P0 (3,77)  lebih tinggi  dari  P3 (3,13) dan P4 (3,10),namun tidak berbeda 

denagn P1 (3,63) P2 (3,45). Rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma berkisar 

antara 3,10 (biasa) sampai 3,77 (suka). Nilai kesukaan terhadap tekstur berkisar 

antara 3,10 sampai 3,47 (biasa). Tingkat kesukaan rasa bakso pada perlakuan P0, 

P1 (3,67), P2 (3,63) dan P3 (3,53) tidak berbeda nyata tetapi lebih tinggi 

dibanding  perlakuan P4 (2,87). Rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa bakso 

berkisar antara 2,87 (biasa) sampai 3,70 (suka).  

Berdasarkan hasil 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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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Daging ayam merupakan salah satu bahan pangan hewani yang berperan 

penting untuk memenuhi kebutuhan gizi manusia. Produksi ayam broiler setiap 

tahunnya mengalami peningkatan, diperkirakan pada tahun 2021 produksi ayam 

broiler sebanyak  3.185.698,48 ton, pada tahun 2022 sebanyak 3.765.573,09 ton, 

dan pada tahun 2023 sebanyak 3.997.652,7 ton (BPS, 2024).  

Daging ayam  mempunyai serat yang pendek sehingga memiliki tekstur 

yang lebih empuk daripada daging lain seperti daging sapi, daging ayam memiliki 

kandungan gizi yang baik, produksi tinggi, mudah diolah dan harga lebih murah 

(Aliefah, 2016). Daging ayam memiliki komposisi gizi yang baik, per 100 gram 

daging ayam broiler mengandung 295 kkal energi, 37 gram protein,  dan 14,7 

gram lemak, sedangkan per 100 gram daging ayam kampung mengandung 246 

kkal energi, 37,9 gram protein dan 9 gram lemak (Chahyani, 2023). Untuk 

meningkatkan cita rasa yang sesuai dengan selera konsumen serta dapat 

mempertahankan nilai gizinya untuk memperluas rantai pemasaran daging ayam 

perlu dilakukan pengolahan salah satunya dengan pembuatan bakso. 

Bakso adalah pangan berbahan daging yang berbentuk bulat yang 

umumnya dibuat dari campuran daging giling dan tepung tapioka. Bakso sangat 

populer dan dapat ditemukan hampir disetiap daerah (Tangkemenda et al., 2019). 

Bakso ayam merupakan salah satu produk olahan daging yang dapat diperoleh 

memperbaiki karakteristik produk seperti bentuk, tekstur, dan yang lain nya. 

Bakso dibuat dari campuran daging ternak (kadar daging tidak kurang dari 50%) 

dan pati atau serealia dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain, serta 

bahan tambahan makanan yang diijinkan (Untoro et.al, 2012). Penggunaan bahan 

tambahan dalam pembuatan bakso sering dilakukan dengan tujuan meningkatkan 

daya simpan, rasa, aroma dan warna bakso. Salah satu bahan tambahan yang 

dapat digunakan adalah angkak.  
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Angkak merupakan beras yang difermentasi oleh kapang Monascus 

purpureus, yang menghasilkan pigmen merah sebagai hasil metabolit sekunder 

(Tedjautama dan Zubaidah, 2014). Sejak lama angkak banyak digunakan sebagai 

bahan bumbu, pewarna dan obat karena mengandung bahan bioaktif berkhasiat. 

Pigmen yang dihasilkan kapang tidak toksik dan tidak menimbulkan bahaya pada 

kesehatan manusia (Kasim et al., 2006).  

Penambahan angkak pada makanan sudah sering dilakukan seperti pada 

pembuatan kornet, nugget, bahkan bakso. Angkak relatif stabil pada suhu tinggi 

sehingga selama proses pemasakan, pigmen yang memberi warna merah tidak 

mengalami perubahan. Ridawati dan Alsuhenra, (2016) melaporkan penambahan 

angkak sebanyak 0,5% mengurangi bau spesifik daging dan nilai kesukaan untuk 

bakso tanpa penambahan angkak  dan dengan penambahan angkak 0.12%, 0,25%, 

0,5% sama-sama disukai dengan nilai berturut-turut adalah 3,96, 3,96, 4,00 dan 

3,92. Penggunakan angkak juga berpengaruh terhadap kualitas sensori dari sosis, 

warna dari sosis lebih disukai panelis pada penggunaan 1% penambahan angkak 

(Lukman, 2015). 

Penambahan konsentrasi angkak meningkatkan rendemen dan warna 

merah pada kornet. Aroma kornet menjadi lebih baik, dan karakteristik kornet 

terbaik diperoleh pada konsentrasi angkak 1,5% (Afdal et.al, 2017). 

Perkembangan zaman di era modern ini menuntut kreatifitas dan inovasi dalam 

menciptakan produk pangan yang bermutu dan  menarik. Keunikan pada produk 

makanan seperti warna, aroma dan rasa pada bakso dapat meningkatkan minat 

konsumen. Bakso dengan penambahan angkak dapat memberikan warna merah 

yang sangat cerah, seperti penambahan perwarna buatan. Hasil metabolit sekunder 

kapang Monascus purpureus pada angkak yaitu alkaloid, tannin dan saponin 

(Hamid, 2016). Senyawa-senyawa ini diduga berkontribusi terhadap warna, 

aroma, tekstur dan rasa bakso. 
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1.4. Tujuan 

Mempelajari pengaruh penambahan tepung angkak terhadap kualitas 

organoleptik bakso yaitu tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, warna, tekstur 

dan rasa bakso. Mengetahui konsentrasi penambahan tepung angkak yang optimal 

pada pembuatan bakso. 

1.5. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang berguna bagi 

masyarakat bahwa penambahan tepung angkak pada bakso ayam dapat 

meningkatkan kualitas organoleptik dari bakso tersebut. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Daging Ayam 

Daging ayam adalah salah satu produk hasil ternak yang sangat digemari 

masyarakat karena memiliki rasa yang enak, memiliki  kandungan gizi yang tinggi 

serta harga yang relatif terjangkau (Umaroh dan Vinantia, 2018). Daging ayam 

broiler mudah didapatkan baik di pasar modern maupun tradisional dan di 

berbagai supermarket dengan harga yang lebih murah dibanding daging lainnya 

(Ningrum, 2018). Kebutuhan daging di Indonesia sebagian besar dipenuhi oleh 

dari ternak unggas, khususnya ayam broiler. 

Haslinda (2016), menyatakan ayam ras menghasilkan daging yang lebih  

banyak dibanding dengan ayam kampung dan memiliki harga yang lebih murah 

dari ruminansia, sehingga banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia sebagai 

pemenuh kebutuhan protein hewani. Seiring peningkatan populasi penduduk 

Indonesia setiap tahunnya, maka peningkatan konsumsi daging ayam ras 

dipastikan akan meningkat pula (Aryani dan Jember, 2019). 

Daging ayam sebagai salah satu sumber pemenuh kebutuhan gizi 

masyarakat, memiliki kandungan lemak sebanyak 15,06%, protein 18,6%, Air 

65,95%, dan abu 0,79%, sehingga mudah rusak akibat mikroorganisme pembusuk 

yang mudah tumbuh apabila tidak dilakukan penanganan yang tepat. Aktivitas 

mikroorganisme pembusuk dapat menyebabkan terjadinya kerusakan pada daging 

ayam baik secara fisik maupun secara kimiawi (Hajrawati et al., 2016) 

 Menurut Winarti (2023), daging ayam broiler dan daging ayam kampung 

memiliki kandungan protein yang sama, yaitu 37gram/100gram bahan. Dalam 

memilih daging ayam yang bagus untuk dikonsiumsi memerlukan pengetahuan 

tentang ciri-ciri daging ayam yang baik. Daging ayam segar memiliki warna putih 

pucat serat daging halus, kosistensi kurang padat diantara serat daging tidak 

terdapat lemak warna lemak ke kuning-kuningan dengan konsistensi lunak bau 

agak amis sampai tidak berbau (Indogastronomi, 2016). Kebutuhan daging di 

Indonesia sebagian besar dipenuhi oleh dari ternak ungags, khusus nya ayam 

broiler. Pada daging ayam broiler terkandung protein dan zat-zat yang dapat 
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memenuhi kebutuhan gizi masyarakat seperti lemak, mineral, vitamin yang 

penting untuk kelancaran proses metabolisme di dalam tubuh (Santos et al., 2021). 

2.2. Bakso 

Bakso adalah produk olahan asal hewani yang terbuat dari daging yang 

melalui prosses penghalusan dengan dicampur tepung lalu dibentuk bulat bulat 

sebesar kelereng atau lebih besar dan dimasak dalam air hingga bakso mengapung 

(Mahbub et al., 2012). Daging ayam memiliki potensi untuk diolah menjadi 

bakso, karena daging ayam adalah salah satu sumber protein yang tinggi, yang 

mempunyai rasa dan aroma yang khas, warna daging lebih putih, tekstur lebih 

halus dan lembut (Dewayani et al., 2015). Dilihat dari kandungan gizinya, bakso 

makanan yang mengandung protein hewani, mineral, dan vitamin yang tinggi 

(Kartika et al., 2020) 

Salah satu parameter yang digunakan oleh masyarakat untuk menentukan 

bagus atau tidaknya suatu produk bakso adalah kekenyalannya. Masyarakat 

cenderung menyukai bakso yang teksturnya kenyal dan tidak menyukai bakso 

yang terlalu empuk dan terlalu keras (Pramuditya dan Yuwono, 2014). Umum nya 

bakso yang dibuat dari daging ayam memiliki kekenyalan yang rendah. 

Peningkatan kekenyalan bakso ayam sering dilakukan dengan penambahan bahan 

pengenyal alami maupun buatan (Hafid, 2017). 

 2.3. Angkak 

Angkak merupakan produk fermentasi yang baik untuk dikembangkan 

sebagai zat pewarna alami produk makanan dan menjadi alternatif pengganti zat 

warna sintetis. Penggunaan angkak sebagai pewarna makanan dilakukan karena 

mempunyai beberapa keunggulan antara lain: warna yang diperoleh lebih 

konsisten dan stabil, pigmen yang dihasilkan dapat larut dalam air, warna yang 

dihasilkan dapat bercampur dengan pigmen lain serta aman untuk dikonsumsi. 

(Atma, 2015). 

Banyak negara yang menjadikan angkak sebagai pewarna alami pada 

makanan, seperti pada negara Taiwan, Jepang, Korea, dan Hongkong. Menurut 

Indrawati et al. (2010), angkak selain berfungsi sebagai pewarna pada 

makanan,dapat juga sebagai pembangkit rasa dan pengawet karena mengandung 
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oligopeptida dan senyawa monascidin A. Pada penelitian Wahyuni (2012) 

penambahan angkak pada pembuatan sosis menghasilkan warna merah, memiliki 

rasa yang lebih enak, tekstur lebih halus, aroma lebih sedap sehingga 

meningkatkan  daya terima panelis. Penambahan angkak 3% memberikan skor 

tinggi untuk rasa sosis dari agak enak mendekati enak. Pada level 0,3% angkak 

yang ditambahkan pada sosis memiliki hasil paling baik berdasarkan nilai 

sensorik, namun tidak meningkatkan kualitas kimia, fisik dan mikrostrukturnya. 

Mal’a et al. (2010) menyatakan bahwa angkak yang ditambahkan ke produk 

makanan tidak hanya berpengaruh terhadap warnanya, namun berpengaruh juga 

terhadap kualitas sensori yang lainnya.  

2.4. Uji Organoleptik 

Selera konsumen menjadi sebuah penentu dalam penerimaan dan penilaian 

sebuah produk. Tinggi nya kualitas sensori dipengaruhi oleh respon dari indra 

manusia yang bernilai positif, sehingga mendapatkan kesan yang memuaskan dan 

menyenangkan konsumen (Setyaningsih et al., 2010). 

Warna produk yang unik akan lebih menarik perhatian orang yang 

melihatnya. Oleh karena itu, produk harus dibuat semenarik mungkin agar 

membuat orang yang melihatnya tertarik akan produk yang dihasilkan. Warna 

bakso ayam dapat mengalami perubahan saat proses pemasakan, hal ini 

disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen karena pelepasan cairan sel saat 

pemasakan atau pengolahan sehingga intensitas warna akan semakin menurun 

(Yulianti dan Cakrawati, 2017). 

Aroma adalah suatu uji sensori yang dilakukan dengan mencium bau suatu 

produk meggunakan indera pembau yaitu hidung sebagai penghirup aroma 

makan. senyawa aroma berperan penting dalam sebuah produk makanan dalam 

meningkatkan rasa terutama meningkatkan daya tarik dari konsumen (Haras et al., 

2017). Bumbu-bumbu yang ditambahkan ke dalam bakso akan menambahkan 

aroma dari bakso tersebut, maka semakin banyak bumbu-bumbu yang 

ditambahkan pada bakso akan berbanding lurus dengan penambahan aroma yang 

dihasilkan (Yulianti dan Cakrawati , 2017). 
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Tekstur merupakan ciri suatu bahan yang dapat dijadikan penilaian suatu 

produk. Sifat fisik yang mempengaruhi tekstur meliputi perpaduan antara 

komposisi pembentuk bahan, ukuran, dan bentuk  yang dapat dirasakan dan 

dilihat oleh indra dari manusia (Midayanto dan Yuwono, 2014). Menurut 

Herlambang, (2019) bahwa faktor yang mempengaruhi tekstur bakso adalah 

komposisi bakso, proses pembuatan dan lama pemanasannya.  

Jika produk yang dibuat tidak dilakukan pengujian organoleptik maka 

produk yang dihasilkan tidak diketahui apakah memiliki rasa atau tidak, oleh 

karena itu perlu adanya pengujian organoleptik salah satunya yaitu rasa 

(Setyaningsih et al., 2010). Rasa bakso yang dikehendaki adalah lezat, enak, rasa 

daging dominan, rasa bumbu cukup menonjol tetapi tidak berlebihan dan tidak 

terdapat rasa asing yang mengganggu. Bakso yang baik memiliki aroma khas 

daging yang digunakan tanpa adanya aroma asing (BSN, 2014). 

Kekenyalan merupakan bagian pembentuk tekstur yang diperhitungkan 

konsumen dalam menilai kesukaan dan penerimaan terhadap suatu produk. 

Falahudin (2013) menyatakan bahwa konsumen menyukai tekstur bakso yang 

kenyal. Kemampuan STPP mengesktrak protein daging dapat meningkatkan daya 

mengikat air yang akan mempengaruhi kekenyalan (Purnama, 2020). 
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BAB III 

MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Peternakan 

Universitas Jambi, yang dilaksanakan pada tanggal 30 Januari 2025 sampai 06 

Februari 2025. 

3.2. Materi  

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam broiler, 

tepung tapioka, tepung angkak, Sodium Tripoliyphospate (STPP), garam, lada, 

bawang putih, air es, putih telur dan untuk uji organoleptik bahan yang digunakan 

yaitu air mineral, dan roti gabin tawar. 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah food processor, 

pisau, talenan, piring, panci, pengaduk, timbangan digital, garpu, baskom, kompor 

gas, refrigerator, plastik, alat tulis, sarung tangan, kertas label, tisu, sendok, gelas 

ukur. 

3.3. Metode  

3.3.1. Pembuatan Bakso  

Daging ayam bagian dada difillet kemudian dipisahkan dari tulang dan 

kulit, potong kecil-kecil, lalu haluskan menggunakan food processor selama 20 

detik dilanjutkan dengan menambahkan bumbu lain seperti bawang putih, lada, 

garam, kemudian digiling. Kemudian ditambahkan tepung tapioka dan telur, ke 

dalam adonan, adonan digiling kembali hingga tercampur rata dan kalis. Adonan 

yang diperoleh dikeluarkan dari food processor dan simpan dalam refrigator 

selama 30 menit. Setelah itu, adonan dicetak bulat-bulat dan masukkan dalam air 

dengan suhu 90°C. Bakso direbus sampai masak (bakso mengapung selama 10 

menit). Apabila sudah mengapung bakso diangkat dan ditiriskan hingga dingin 

(Syafi’I,2023). Kemudian dilakukan pengujian organoleptik yaitu uji kesukaan 

terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa. Bagan pembuatan bakso disajikan pada 

Gambar 1. 
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Fillet daging bagian dada kemudian 
digiling 

Setelah itu dimasukan bumbu dan 
digiling kembali 

Selanjutnya disimpan adonan 
direfrigerator selama 30 menit 

Dicetak adonan dan direbus dengan suhu  

90°C 

Setelah mengapung diangkat dan 
ditiriskan 

Bakso dianalisis mutu organoleptik 

 (warna, aroma, tekstur dan rasa). 

Gambar 1. Bagan pembuatan bakso 
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3.3.2 Komposisi Bahan dalam Pembuatan Bakso angkak 

Komposisi bahan pembuatan bakso daging ayam dengan penambahan 

angkak dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi bahan dalam pembuatan bakso 

Bahan Komposisi 

% Gram 

Daging ayam 

Tepung Tapioka 

 

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 ayam (300 gr) 

Sumber: Syafi’i, 2023 

Konsentrasi penambahan angkak pada pembuatan bakso daging ayam 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Persentase penambahan angkak dalam pembuatan bakso 

Perlakuan Komposisi 

% Gram 

PO 0 0 

P1 0,5 1,5 

P2 1 3 

P3 1,5 4,5 

P4 2 6 

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, kekenyalan, dan rasa. 

Tahapan yang akan dilakukan dalam pengujian organoleptik sebagai berikut: 
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a. Bakso daging ayam yang telah masak dan disediakan di dalam piring 

b. Sampel bakso diberi kode secara anonimous dengan bilangan 3 digit  

c. Memberi penjelasan kepada panelis tentang cara penilaian sebelum panelis 

menilai 

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

e. Pengumpulan dan analisis data 

Bagan pengujian organoleptik disajikan pada Gambar 2. 

 

Panelis yang memberikan penilaian terhadap produk yang dibuat 

merupakan mahasiswa/i Fakultas Peternakan yang pernah melakukan 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; 

Sampel Bakso 

Pemberian Kode secara 
anonimous dengan bilangan 3 

digit 

Pemberian Petunjuk pengujian 
Kepada Panelis 

Pengujian Oleh Panelis 

Pengumpulan Data 

Gambar 2. Bagan pengujian organoleptik 
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c. Konsisten dalam mengambil keputusan; 

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

e. Menyukai bakso ayam 

f. Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan: 

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

beberapa waktu sebelum melakukan uji organoleptik. 

Skala hedonik dan 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  et al., (2010) 

3.4 Rancangan Penelitian 

Rancangan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 5 perlakuan dan 30 kelompok sebagai ulangan. Perlakuan pada penelitian 

ini sebagai berikut:   

P0: Bakso ayam tanpa penambahan tepung angkak 0% 

P1: Bakso ayam dengan penambahan tepung angkak 0,5% 

P2: Bakso ayam dengan penambahan tepung angkak 1% 

P3: Bakso ayam dengan penambahan tepung angkak 1,5% 

P4: Bakso ayam dengan penambahan tepung angkak 2% 

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. Sampel bakso diambil secukupnya dan 

diletakkan di atas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk 
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mengamati warna dari bakso angkak pada masing masing perlakuan. Setelah itu, 

panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala 

hedonik.  

3.5.2. Aroma  

Penilaian kesukaan terhadap aroma pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera penciuman. Sampel bakso diambil secukupnya dan 

diletakkan di atas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk 

mencium aroma dari bakso angkak pada masing masing perlakuan. Setelah itu, 

panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan skor pada skala 

hedonik. 

3.5.3. Tekstur  

Penilaian kesukaan terhadap tekstur pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera peraba. Sampel bakso diambil secukupnya dan diletakkan 

diatas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta untuk merasakan 

tekstur bakso angkak dengan jari tangan pada masing masing perlakuan. Setelah 

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

hedonik.  

3.5.4. Rasa  

Penilaian kesukaan terhadap rasa pada bakso dilakukan dengan 

menggunakan indera perasa. Sampel bakso diambil secukupnya dan diletakkan 

diatas wadah pengujian yang bersih. Kemudian panelis diminta mencicipi rasa 

bakso angkak pada masing masing perlakuan dengan menggunakan indra 

pengecap. Setelah itu, panelis diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan 

skor pada skala hedonik. Setiap pergantian sampel panelis diminta untuk 

menetralisir indera perasa dengan minum air mineral dan mengkonsumsi roti 

tawar. 

3.5.5.Analisis Data 

Data hasil penelitian ditransfomasi ke data kontinyu dengan rumus 

DT=√DA+0,5, dimana:  

DA = Data asli 

DT = Data tranformasi 
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Data hasil transformasi dianalisis dengan sidik ragam dengan model Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 30 panelis sebagai kelompok. 

Apabila  perlakuan berpengaruh nyata terhadap peubah dilakukan uji lanjut 

dengan Uji Jarak Berganda 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 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 kelompok ke-j  

i = 1, 2, 3, 4,5 

j = 1, 2, 3, 4,5,……………….30 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1. Tingkat Kesukaan Terhadap Bakso  

Berdasarkan hasil perhitungan, diperoleh nilai rata-rata penambahan 

tepung angkak terhadap kesukaan warna, aroma, tekstur, dan rasa bakso daging 

ayam yang dicantumkan dalam Tabel 4. 

Tabel 4. Rata-rata nilai kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa pada 

bakso ayam terhadap masing – masing perlakuan 

Peubah 
Perlakuan Ket 

P0 P1 P2 P3 P4 
 

Warna 3,77
A 

±0,94 2,90
B 

±0,88 3,20
AB 

±1,10 3,23
AB

±1,19 3,03
B
 ±1,22 P<0,01 

Aroma 3,77
A 

±0,86 3.63
AB 

±0,85 3,47
ABC

±0,78 3,13
BC

±0,78 3,10 
C 

±0,76 P<0,01 

Tekstur 3,23±1,04 3,47±0,90 3,37±0,81 3,10±0,84 3,43-1,07 P>0,05 

Rasa 3,70
A 

±0,88 3,67
A 

±0,76 3,63
A 

±0,61 3,53
A 

±0,78 2,87
B
 ±1,04 P<0,01 

Ket: Superskrip huruf besar yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda sangat 

nyata (P<0,01). P>0,05 =  perlakuan tidak berpengaruh nyata. 

4.2. Warna Bakso Angkak 

 Berdasarkan hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan 

tepung angkak pada bakso daging ayam berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kesukaan warna. Rata-rata nilai kesukaan terhadap warna berkisar antara 

2,90 (biasa) hingga 3,77 (suka). Hasil uji Duncan menunjukkan antara  perlakuan 

tanpa penambahan angkak (P0) berbeda nyata dengan P1 dan P4 namun tidak 

berbeda nyata dengan P2 dan P3. Nilai kesukaan tertinggi didapatkan pada 

perlakuan P0 (3,77), dan terendah terdapat pada perlakuan P1 (0,5%). Rataan nilai 

tertinggi pada penambahan tepung angkak terdapat pada perlakuan P3 (1,5%). 

Warna bakso ayam pada perlakuan P0 sampai P4 dapat dilihat pada Gambar 3. 

     

        0%                    0,5%                 1%                   1,5%                 2%  

Gambar 3. Warna bakso dengan penambahan angkak 
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Berdasarkan hasil penelitian panelis lebih menyukai warna bakso tanpa 

penambahan tepung angkak, hal in diduga panelis belum terbiasa dengan bakso 

daging ayam yang berwarna merahi karena bakso daging ayam umumnya 

memiliki warna putih yang merata (Purnama dan Azizah, 2020). Warna merah 

pada bakso dengan penambahan angkak kurang menarik bagi panelis diduga 

warna merah pada bakso dianggap menyimpang atau berbeda dari biasanya. 

Perlakuan P1 memiliki nilai terendah diduga karena memiliki warna merah yang 

pudar, dan perlakuan P4 kurang disukai panelis karena memiliki warna merah 

yang pekat. Semakin tinggi konsentrasi angkak yang digunakan akan 

menghasilkan warna bakso semakin merah, sedangkan semakin sedikit 

konsentrasi angkak yang digunakan akan menghasilkan bakso berwarna putih 

kemerahan. Sejalan dengan pendapat Lova (2016), semakin rendah jumlah 

konsentrasi angkak yang digunakan dalam pembuatan kornet  maka warna kornet 

yang dihasilkan adalah putih kemerahan. Penambahan tepung angkak P3 (1,5%) 

lebih disukai panelis  dari perlakuan P1, P2 dan P4 karna menghasilkan bakso 

merah cerah. Keadaan ini sejalan dengan pendapat Ilyas et al, (2024) bahwa 

warna kornet ayam dengan penambahan angkak 1,5% lebih disukai panelis karena 

memiliki warna merah yang lebih menarik, dibandingkan dengan perlakuan 

penambahan angkak 0,5%,  1%, dan 2%. Berdasarkan komentar panelis, berkisar 

56,6% panelis memberikan komentar warna bakso pada P0 memiliki warna putih 

seperti bakso pada umumnya, dibandingkan pada bakso P1,P2,P3 dan P4 memiliki 

warna bakso merah. 

4.3. Aroma Bakso 

 Hasil analisis ragam pada aroma menunjukkan penambahan tepung 

angkak pada bakso daging ayam berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Rata-rata 

kesukaan panelis terhadap aroma bakso daging ayam berkisar antara 3,10  sampai 

3,77 (suka). Rataan nilai kesukaan tertinggi pada perlakuan P0 (3,77) dan 

terendah pada perlakuan P4(3,10). Hasil uji lanjut menunjukkan P0 berbeda nyata 

dengan P3 (3,13) dan P4 (3,10) namun tidak berbeda  nyata terhadap P1(3,63) dan 

P2 (3,47), Perlakuan P3 (3,13) tidak berbeda nyata dengan P4 (3,10). Hasil uji 

kesukaan terhadap aroma menunjukkan semakin tinggi penambahan angkak pada 

pembuatan bakso maka nilai kesukaan terhadap aroma cenderung menurun. 
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Diduga penambahan angkak menghasilkan aroma bakso yang kurang disukai 

panelis, sehingga semakin tinggi konsentrasi penambahan angkak menghasilkan 

aroma angkak semakin naik sehingga kurang disukai panelis. Aroma bakso 

dipengaruhi oleh aroma daging, aroma tepung bahan pengisi, bumbu-bumbu dan 

bahan lain yang ditambahkan (Montolalu et al., 2013). Hasil ini berbeda dengan 

pendapat Afdal et al (2017) semakin tinggi penambahan angkak dalam pembuatan 

kornet kesukaan panelis terhadap aroma semakin tinggi , hal ini berkaitan dengan 

aroma khas pada angkak sedikit asam, dimana angkak sebagai produk hasil 

fermentasi mempunyai pH yang cukup rendah yaitu 3,8. Bakso dan kornet 

memiliki aroma yang berbeda, sehingga kornet dan bakso dengan penambahan 

angkak akan memiliki hasil yang berbeda. Tepung angkak memiliki senyawa 

oligopeptida yang dihasilkan selama proses fermentasi dan terjadinya proses 

hidrolisis sebagian kandungan protein dalam beras oleh enzim-enzim protease 

yang disekresikan oleh kapang Monascus purpureus, maka semakin banyak 

penambahan angkak akan menghasilkan aroma angkak semakin tajam (Agustina 

dan Handayani, 2015). Berdasarkan Komentar panelis berkisar 53,3% 

menyatakan aroma bakso P0 dan P1 tercium aroma daging sedangkan bakso P2, 

P3 dan P4 aroma daging berkurang dan aroma angkak semakin tercium. 

4.4. Tekstur Bakso 

 Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan penambahan tepung angkak 

pada bakso tidak berbeda nyata (P>0,05) pada setiap perlakuan. Nilai kesukaan 

terhadap tekstur memiliki rata-rata 3,10 (biasa) hingga 3,47 (biasa). Bakso tanpa 

penambahan tepung angkak dan bakso dengan penambahan tepung angkak 

memiliki tekstur yang relatif sama sehingga tidak berbeda nyata disetiap 

perlakuan. Penambahan tepung angkak 0,5 sampai 2% tidak mempengaruhi 

tekstur bakso karena jumlahnya yang sedikit dibanding dengan bahan-bahan 

lainnya seperti tepung tapioka yang berfungsi sebagai bahan pengisi (Herlambang 

et al., 2019). Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian Lukman (2015) dimana 

penambahan angkak hingga 1,5% tidak berpengaruh terhadap tekstur sosis daging 

ayam. Air merupakan komponen penting dalam makanan karena dapat 

mempengaruhi tekstur dari makanan tersebut, sedangkan kandungan air pada 

angkak rendah (5,61-5,67%) (Tedjautama dan Zubaidah, 2014) sehingga 
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penambahan angkak 0,5% hingga 2% tidak besar berpengaruhnya terhadap tekstur 

bakso. Hasil ini sejalan dengan yang diperoleh Naja, (2017) pada sosis  ayam 

dengan penambahan angkak 0,5 sampai 2% menghasilkan tekstur yang sama pada 

setiap perlakuan. Berdasarkan komentar panelis, berkisar 60% menyatakan tekstur 

bakso agak kenyal. 

4.5. Rasa Bakso 

Hasil uji kesukaan terhadap rasa menunjukkan penambahan tepung angkak 

pada bakso berpengaruh sangat nyata (P<0,01). Rata-rata kesukaan panelis 

terhadap rasa bakso berkisar antara 2,87 (biasa) sampai 3,70 (suka). Nilai 

kesukaan tertinggi terhadap rasa terdapat pada perlakuan P0 (penambahan angkak 

0%) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan P4 (2%). Tingkat kesukaan rasa 

bakso pada perlakuan P0 berbeda nyata dengan perlakuan P4, namun tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2 dan P3. Hal ini menunjukkan penambahan 

angkak hingga 2% menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa bakso ayam. 

Sejalan dengan pendapat Ilyas et al, (2024) semakin tinggi penambahan angkak 

pada kornet ayam membuat angka kesukaan panelis terhadap rasa kornet semakin 

menurun. Penambahan angkak pada pembuatan bakso memberikan rasa yang 

kurang disukai panelis, angkak memiliki senyawa dari hasil fermentasi yang dapat 

memberikan rasa khas terhadap angkak. Diduga rasa yang dihasilkan angkak 

kurang disukai panelis karena memberikan rasa yang asing terhadap bakso. 

Umumnya rasa bakso yang diinginkan adalah lezat, enak, rasa daging 

dominan, rasa bumbu cukup menonjol tetapi tidak berlebihan dan tidak 

terdapat rasa asing yang mengganggu (BSN, 2014). Penambahan angkak hingga 

2% dapat menimbulkan rasa pahit pada sosis dengan nilai skoring 2,75 (pahit 

agak lemah), yang dimana rasa pahit berasal dari senyawa antioksidan yaitu 

alkaloid pada angkak (Pandiangan et al 2019). Tiarani (2015) juga menyatakan 

penambahan angkak pada pembuatan es krim dapat memberikan sedikit rasa 

pahit. Berdasarkan komentar panelis berkisar 56,66% menyatakan rasa bakso 

dengan penambahan angkak sedikit pahit.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

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. 

5.2. Saran 

Penambahan tepung angkak dalam pembuatan bakso sebaiknya 

menggunakan konsentrasi hingga 1,5%. Sebaiknya dilakukan pengujian kualitas 

fisik atau dengan menggunakan daging lain seperti daging sapi atau ruminansia 

lain nya. 
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Lampiran 1. Analisis ragam kesukaan warna bakso daging ayam dengan 

penambahan tepung angkak 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 4 3 2 2 2 13 2,6 

2 3 2 2 2 2 11 2,2 

3 4 3 2 2 2 13 2,6 

4 3 3 2 2 2 12 2,4 

5 3 3 4 4 4 18 3,6 

6 3 4 3 2 4 16 3,2 

7 3 2 4 4 5 18 3,6 

8 5 2 2 4 2 15 3 

9 4 3 2 2 2 13 2,6 

10 3 3 2 2 2 12 2,4 

11 2 2 4 3 2 13 2,6 

12 3 2 4 5 4 18 3,6 

13 5 4 3 2 1 15 3 

14 5 4 4 3 3 19 3,8 

15 3 2 3 5 5 18 3,6 

16 5 3 4 4 3 19 3,8 

17 5 1 4 4 4 18 3,6 

18 3 4 2 2 2 13 2,6 

19 4 2 4 3 3 16 3,2 

20 4 4 3 3 4 18 3,6 

21 4 4 3 4 3 18 3,6 

22 5 4 5 4 5 23 4,6 

23 4 4 5 5 4 22 4,4 

24 2 3 5 4 3 17 3,4 

25 5 4 5 5 4 23 4,6 

26 5 2 2 5 5 19 3,8 

27 3 2 4 4 4 17 3,4 

28 4 2 2 2 2 12 2,4 

29 3 3 3 2 2 13 2,6 

30 4 3 2 2 1 12 2,4 

Jumlah  113 87 96 97 91 484 96,8 

Rata-rata   3,77 2,90 3,20 3,23 3,03 
 

3,23 

SD 0,94 0,88 1,10 1,17 1,22 
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Data Trasformasi 

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 2,12 1,87 1,58 1,58 1,58 8,74 1,75 

2 1,87 1,58 1,58 1,58 1,58 8,20 1,64 

3 2,12 1,87 1,58 1,58 1,58 8,74 1,75 

4 1,87 1,87 1,58 1,58 1,58 8,49 1,70 

5 1,87 1,87 2,12 2,12 2,12 10,11 2,02 

6 1,87 2,12 1,87 1,58 2,12 9,57 1,91 

7 1,87 1,58 2,12 2,12 2,35 10,04 2,01 

8 2,35 1,58 1,58 2,12 1,58 9,21 1,84 

9 2,12 1,87 1,58 1,58 1,58 8,74 1,75 

10 1,87 1,87 1,58 1,58 1,58 8,49 1,70 

11 1,58 1,58 2,12 1,87 1,58 8,74 1,75 

12 1,87 1,58 2,12 2,35 2,12 10,04 2,01 

13 2,35 2,12 1,87 1,58 1,22 9,14 1,83 

14 2,35 2,12 2,12 1,87 1,87 10,33 2,07 

15 1,87 1,58 1,87 2,35 2,35 10,01 2,00 

16 2,35 1,87 2,12 2,12 1,87 10,33 2,07 

17 2,35 1,22 2,12 2,12 2,12 9,93 1,99 

18 1,87 2,12 1,58 1,58 1,58 8,74 1,75 

19 2,12 1,58 2,12 1,87 1,87 9,57 1,91 

20 2,12 2,12 1,87 1,87 2,12 10,11 2,02 

21 2,12 2,12 1,87 2,12 1,87 10,11 2,02 

22 2,35 2,12 2,35 2,12 2,35 11,28 2,26 

23 2,12 2,12 2,35 2,35 2,12 11,05 2,21 

24 1,58 1,87 2,35 2,12 1,87 9,79 1,96 

25 2,35 2,12 2,35 2,35 2,12 11,28 2,26 

26 2,35 1,58 1,58 2,35 2,35 10,20 2,04 

27 1,87 1,58 2,12 2,12 2,12 9,82 1,96 

28 2,12 1,58 1,58 1,58 1,58 8,45 1,69 

29 1,87 1,87 1,87 1,58 1,58 8,77 1,75 

30 2,12 1,87 1,58 1,58 1,22 8,38 1,68 

Jumlah  61,59 54,84 57,09 57,27 55,55 286,34 57,27 

Rata-rata   2,05 1,83 1,90 1,91 1,85 

 

1,91 

SD 0,23 0,25 0,29 0,30 0,33 
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(286,34)²

5 𝑋 30
 

                    
81992,84

150
 

                    546,62 

 

JKT=         T(Tij
²
) - FK 

                  (2,12
2
 + 1,87

2
 + … + 1,22

2
) – 546,62 

                  559 - 546,62 

                  12,38 

 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(61,59)2 + (54,84)2 + (57,09)2 + (57,27)2+ (55,55)2

30
 -546,62 

                  
3793,94 +3007,02+ 3259,29 +3280,41+3085,53

30
 - 546,62                            

                   
16426,2

30
 - 546,62 

                 547,54 - 546,62 

                  0,92 

 

JKK=         
(87,4² + 8,20² + … + 8,38²) 

5
 - FK 

                  
2755,75

5
 - 546,62 

                 551,151 - 546,62 

                 4,53 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  12,38-0,92-4,53 

                  6,93 

 

Tabel sidik ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 4 0,92 0,23 3,85** 2,45 3,49 

Kelompok 29 4,53 0,16 2,62 

  Galat 116 6,93 0,06       

Total 149 12,38 0,08       

Keterangan:**)perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
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Penentuan kesalahan baku  

Sx= 
√𝐾𝑇𝐺

𝑟
  

Sx= 
√0,06

30
  

Sx= 0,04 

 

Uji Jarak Duncan warna bakso daging ayam dengan penambahan tepung angkak 

Nilai Jarak Jarak Pembanding 

  2 3 4 5 

SSR 0,05 2,801 2,9344 3,0324 3,1174 

 0,01 3,705 3,8612 3,9673 4,0473 

LSR 0,05 0,125 0,131 0,135 0,139 

 0,01 0,165 0,172 0,177 0,181 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

Perlakuan Rata-

rata 

Rata- rata SSR LSR Notasi 

2,05 1,83 1,90 1,91 1,85   

P0 2,05 -     3,705 0,165 A 

P1 1,83 0,225 -    3,8612 0,172 B 

P2 1,90 0,144 0,075 -   3,9673 0,177 AB 

P3 1,91 0,144 0,081 0,006 -  4,0473 0,181 AB 

P4 1,85 0,202 0,024 0,051 0,058 - 3,705 0,165 B 
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Lampiran 2. Analisis ragam kesukaan aroma bakso ayam dengan penambahan 

tepung angkak 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 4 4 3 2 3 16 3,2 

2 3 3 3 3 3 15 3 

3 4 4 3 3 3 17 3,4 

4 2 2 2 2 2 10 2 

5 2 4 4 2 3 15 3 

6 3 3 4 3 4 17 3,4 

7 3 4 3 4 2 16 3,2 

8 4 4 3 3 2 16 3,2 

9 5 1 3 5 3 17 3,4 

10 3 3 3 3 3 15 3 

11 4 4 3 3 2 16 3,2 

12 3 5 4 2 3 17 3,4 

13 4 4 3 2 4 17 3,4 

14 5 4 3 3 4 19 3,8 

15 3 4 4 4 3 18 3,6 

16 4 4 3 4 3 18 3,6 

17 4 4 5 4 3 20 4 

18 4 4 3 3 3 17 3,4 

19 4 4 3 2 3 16 3,2 

20 4 4 4 3 5 20 4 

21 5 3 4 4 4 20 4 

22 5 5 5 4 3 22 4,4 

23 4 4 5 4 4 21 4,2 

24 4 4 3 3 3 17 3,4 

25 5 5 5 3 2 20 4 

26 5 3 3 4 4 19 3,8 

27 3 3 3 3 3 15 3 

28 3 3 3 3 2 14 2,8 

29 3 3 4 3 3 16 3,2 

30 4 3 3 3 4 17 3,4 

Jumlah  113 109 104 94 93 513 102,6 

Rata-rata   3,77 3,63 3,47 3,13 3,10 

 

3,42 

SD 0,86 0,85 0,78 0,78 0,76 
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Data transformasi 

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 2,12 2,12 1,87 1,58 1,87 9,57 1,91 

2 1,87 1,87 1,87 1,87 1,87 9,35 1,87 

3 2,12 2,12 1,87 1,87 1,87 9,86 1,97 

4 1,58 1,58 1,58 1,58 1,58 7,91 1,58 

5 1,58 2,12 2,12 1,58 1,87 9,28 1,86 

6 1,87 1,87 2,12 1,87 2,12 9,86 1,97 

7 1,87 2,12 1,87 2,12 1,58 9,57 1,91 

8 2,12 2,12 1,87 1,87 1,58 9,57 1,91 

9 2,35 1,22 1,87 2,35 1,87 9,66 1,93 

10 1,87 1,87 1,87 1,87 1,87 9,35 1,87 

11 2,12 2,12 1,87 1,87 1,58 9,57 1,91 

12 1,87 2,35 2,12 1,58 1,87 9,79 1,96 

13 2,12 2,12 1,87 1,58 2,12 9,82 1,96 

14 2,35 2,12 1,87 1,87 2,12 10,33 2,07 

15 1,87 2,12 2,12 2,12 1,87 10,11 2,02 

16 2,12 2,12 1,87 2,12 1,87 10,11 2,02 

17 2,12 2,12 2,35 2,12 1,87 10,58 2,12 

18 2,12 2,12 1,87 1,87 1,87 9,86 1,97 

19 2,12 2,12 1,87 1,58 1,87 9,57 1,91 

20 2,12 2,12 2,12 1,87 2,35 10,58 2,12 

21 2,35 1,87 2,12 2,12 2,12 10,58 2,12 

22 2,35 2,35 2,35 2,12 1,87 11,03 2,21 

23 2,12 2,12 2,35 2,12 2,12 10,83 2,17 

24 2,12 2,12 1,87 1,87 1,87 9,86 1,97 

25 2,35 2,35 2,35 1,87 1,58 10,49 2,10 

26 2,35 1,87 1,87 2,12 2,12 10,33 2,07 

27 1,87 1,87 1,87 1,87 1,87 9,35 1,87 

28 1,87 1,87 1,87 1,87 1,58 9,06 1,81 

29 1,87 1,87 2,12 1,87 1,87 9,60 1,92 

30 2,12 1,87 1,87 1,87 2,12 9,86 1,97 

Jumlah  61,65 60,62 59,49 56,87 56,61 295,23 59,05 

Rata-rata   2,05 2,02 1,98 1,90 1,89 9,84 1,97 

SD 0,21 0,23 0,19 0,20 0,20 0,61 0,12 
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(295,23)²

5 𝑋 30
 

                    
87163,08

150
 

                    581,09 

JKT=         T(Tij
²
) - FK 

                  (2,12
2
 + 2,12

2
 + … + 2,12

2
) – 581,09 

                  588 - 581,09 

                  6,91 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(61,65)2 + (60,62)2 + (59,49)2 + (56,87)2+ (56,61)2

30
 -581,09 

                  
3800,49 +3674,80+ 3538,60 +3233,63+3205,21

30
 - 581,09                            

                   
17452,73

30
 - 581,09 

                 581,7576 - 581,09 

                  0,67 

JKK=         
(9,57² + 9,35² + … + 9,86²) 

5
 - FK 

                  
2916,35

5
 - 581,09 

                  583,27 - 581,09 

                  2,18 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  6,91- 0,67- 2,18 

                  4,06 

Tabel sidik ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 4 0,67 0,17 4,79** 2,45 3,49 

Kelompok 29 2,18 0,08 2,15 

  Galat 116 4,06 0,03       

Total 149 6,91 0,05       

Keterangan: **)perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

 

  



 

32 

 

Penentuan kesalahan baku  

Sx= 
√𝐾𝑇𝐺

𝑟
  

Sx= 
√0,03

30
  

Sx= 0,03 

 

Uji Jarak Duncan aroma bakso daging ayam dengan penambahan tepung angkak 

Nilai Jarak Jarak Pembanding 

  2 3 4 5 

SSR 0,05 2,801 2,9344 3,0324 3,1174 

 0,01 3,705 3,8612 3,9673 4,0473 

LSR 0,05 0,096 0,100 0,104 0,106 

 0,01 0,127 0,132 0,136 0,138 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

Perlakuan Rata-

rata 

Rata- rata SSR LSR Notasi 

3,77 3,63 3,47 3,13 3,10   

P0 2,05 -     3,705 0,127 A 

P1 2,02 0,034 -    3,8612 0,132 AB 

P2 1,98 0,072 0,038 -   3,9673 0,136 ABC 

P3 1,90 0,159 0,125 0,087 -  4,0473 0,138 BC 

P4 1,89 0,168 0,134 0,096 0,008 - 3,705 0,127 C 
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Lampiran 3. Analisis ragam kesukaan tekstur bakso daging ayam dengan 

penambahan tepung angkak 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 4 4 3 3 3 17 3,4 

2 2 2 2 2 2 10 2 

3 3 4 3 3 4 17 3,4 

4 2 4 4 2 3 15 3 

5 3 3 4 3 4 17 3,4 

6 2 2 3 2 4 13 2,6 

7 4 4 4 4 2 18 3,6 

8 2 4 2 2 4 14 2,8 

9 5 4 3 3 2 17 3,4 

10 3 4 3 3 2 15 3 

11 3 3 3 3 4 16 3,2 

12 2 2 2 3 4 13 2,6 

13 4 4 3 2 3 16 3,2 

14 4 2 3 3 4 16 3,2 

15 3 4 4 5 5 21 4,2 

16 3 3 3 4 2 15 3 

17 5 3 4 3 2 17 3,4 

18 2 4 4 3 4 17 3,4 

19 3 3 3 2 2 13 2,6 

20 3 3 4 4 5 19 3,8 

21 3 4 4 4 3 18 3,6 

22 5 5 4 4 5 23 4,6 

23 5 4 5 4 5 23 4,6 

24 3 3 2 2 4 14 2,8 

25 5 5 4 4 3 21 4,2 

26 2 5 5 2 5 19 3,8 

27 4 2 4 4 4 18 3,6 

28 3 3 3 3 2 14 2,8 

29 3 4 3 4 4 18 3,6 

30 2 3 3 3 3 14 2,8 

Jumlah  97 104 101 93 103 498 99,6 

Rata-rata   3,23 3,47 3,37 3,10 3,43 

 

3,32 

SD 1,04 0,90 0,81 0,84 1,07 
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Data Transformasi  

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 2,12 2,12 1,87 1,87 1,87 9,86 1,97 

2 1,58 1,58 1,58 1,58 1,58 7,91 1,58 

3 1,87 2,12 1,87 1,87 2,12 9,86 1,97 

4 1,58 2,12 2,12 1,58 1,87 9,28 1,86 

5 1,87 1,87 2,12 1,87 2,12 9,86 1,97 

6 1,58 1,58 1,87 1,58 2,12 8,74 1,75 

7 2,12 2,12 2,12 2,12 1,58 10,07 2,01 

8 1,58 2,12 1,58 1,58 2,12 8,99 1,80 

9 2,35 2,12 1,87 1,87 1,58 9,79 1,96 

10 1,87 2,12 1,87 1,87 1,58 9,31 1,86 

11 1,87 1,87 1,87 1,87 2,12 9,60 1,92 

12 1,58 1,58 1,58 1,87 2,12 8,74 1,75 

13 2,12 2,12 1,87 1,58 1,87 9,57 1,91 

14 2,12 1,58 1,87 1,87 2,12 9,57 1,91 

15 1,87 2,12 2,12 2,35 2,35 10,80 2,16 

16 1,87 1,87 1,87 2,12 1,58 9,31 1,86 

17 2,35 1,87 2,12 1,87 1,58 9,79 1,96 

18 1,58 2,12 2,12 1,87 2,12 9,82 1,96 

19 1,87 1,87 1,87 1,58 1,58 8,77 1,75 

20 1,87 1,87 2,12 2,12 2,35 10,33 2,07 

21 1,87 2,12 2,12 2,12 1,87 10,11 2,02 

22 2,35 2,35 2,12 2,12 2,35 11,28 2,26 

23 2,35 2,12 2,35 2,12 2,35 11,28 2,26 

24 1,87 1,87 1,58 1,58 2,12 9,03 1,81 

25 2,35 2,35 2,12 2,12 1,87 10,80 2,16 

26 1,58 2,35 2,35 1,58 2,35 10,20 2,04 

27 2,12 1,58 2,12 2,12 2,12 10,07 2,01 

28 1,87 1,87 1,87 1,87 1,58 9,06 1,81 

29 1,87 2,12 1,87 2,12 2,12 10,11 2,02 

30 1,58 1,87 1,87 1,87 1,87 9,06 1,81 

Jumlah  57,43 59,36 58,67 56,54 58,93 290,93 58,19 

Rata-rata   1,91 1,98 1,96 1,88 1,96 

 

1,94 

SD 0,27 0,23 0,21 0,22 0,28 

 

0,15 
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(290,93)²

5 𝑋 30
 

                    
84640,26

150
 

                    564,26 

JKT=         T(Tij
²
) - FK 

                  (2,12
2
 + 2,12

2
 + … + 1,87

2
) – 564,26 

                  573 - 564,26 

                  8,74 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(57,43)2 + (59,36)2 + (58,67)2 + (56,54)2+ (58,93)2

30
 -564,26 

                  
3298,40 +3523,13+ 3442,20 +3196,34+3473,29

30
 - 564,26                            

                   
16933,36

30
 - 564,26 

                 564,45 - 564,26 

                  0,18 

JKK=         
(9,86² +7,91² + … + 9,06²) 

5
 - FK 

                  
2838,31

5
 - 564,26 

                  567,66 -564,26 

                  3,40 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  8,74 - 0,18- 3,40 

                  5,16 

Tabel sidik ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 4 0,18 0,05 1,02 2,45 3,49 

Kelompok 29 3,40 0,12 2,64 

  Galat 116 5,16 0,04       

Total 149 8,74 0,06       
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Lampiran 4. Analisis ragam kesukaan rasa bakso daging ayam dengan 

penambahan angkak. 

Data Asli 

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 4 4 3 3 3 17 3,4 

2 3 3 4 4 3 17 3,4 

3 3 4 4 3 4 18 3,6 

4 3 3 3 2 3 14 2,8 

5 3 4 3 3 4 17 3,4 

6 3 2 4 4 2 15 3 

7 5 5 4 4 5 23 4,6 

8 2 4 4 4 4 18 3,6 

9 4 4 3 3 1 15 3 

10 4 3 4 3 2 16 3,2 

11 4 4 4 4 3 19 3,8 

12 3 4 4 4 1 16 3,2 

13 4 4 3 2 3 16 3,2 

14 5 4 4 4 3 20 4 

15 3 3 4 2 2 14 2,8 

16 3 3 4 4 3 17 3,4 

17 4 4 4 4 4 20 4 

18 4 4 3 3 1 15 3 

19 4 4 4 4 3 19 3,8 

20 4 4 4 4 3 19 3,8 

21 5 4 4 4 3 20 4 

22 5 5 5 5 4 24 4,8 

23 5 4 2 3 3 17 3,4 

24 3 3 4 4 2 16 3,2 

25 4 4 4 3 3 18 3,6 

26 5 5 3 5 4 22 4,4 

27 3 2 4 4 4 17 3,4 

28 4 3 3 3 2 15 3 

29 2 3 3 3 3 14 2,8 

30 3 3 3 4 1 14 2,8 

Jumlah  111 110 109 106 86 522 104,4 

Rata-rata   3,70 3,67 3,63 3,53 2,87 

 

3,48 

SD 0,88 0,76 0,61 0,78 1,04 
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Data Transformasi  

PANELIS 
PERLAKUAN JUMLAH  Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 P4 
  

1 2,12 2,12 1,87 1,87 1,87 9,86 1,97 

2 1,87 1,87 2,12 2,12 1,87 9,86 1,97 

3 1,87 2,12 2,12 1,87 2,12 10,11 2,02 

4 1,87 1,87 1,87 1,58 1,87 9,06 1,81 

5 1,87 2,12 1,87 1,87 2,12 9,86 1,97 

6 1,87 1,58 2,12 2,12 1,58 9,28 1,86 

7 2,35 2,35 2,12 2,12 2,35 11,28 2,26 

8 1,58 2,12 2,12 2,12 2,12 10,07 2,01 

9 2,12 2,12 1,87 1,87 1,22 9,21 1,84 

10 2,12 1,87 2,12 1,87 1,58 9,57 1,91 

11 2,12 2,12 2,12 2,12 1,87 10,36 2,07 

12 1,87 2,12 2,12 2,12 1,22 9,46 1,89 

13 2,12 2,12 1,87 1,58 1,87 9,57 1,91 

14 2,35 2,12 2,12 2,12 1,87 10,58 2,12 

15 1,87 1,87 2,12 1,58 1,58 9,03 1,81 

16 1,87 1,87 2,12 2,12 1,87 9,86 1,97 

17 2,12 2,12 2,12 2,12 2,12 10,61 2,12 

18 2,12 2,12 1,87 1,87 1,22 9,21 1,84 

19 2,12 2,12 2,12 2,12 1,87 10,36 2,07 

20 2,12 2,12 2,12 2,12 1,87 10,36 2,07 

21 2,35 2,12 2,12 2,12 1,87 10,58 2,12 

22 2,35 2,35 2,35 2,35 2,12 11,50 2,30 

23 2,35 2,12 1,58 1,87 1,87 9,79 1,96 

24 1,87 1,87 2,12 2,12 1,58 9,57 1,91 

25 2,12 2,12 2,12 1,87 1,87 10,11 2,02 

26 2,35 2,35 1,87 2,35 2,12 11,03 2,21 

27 1,87 1,58 2,12 2,12 2,12 9,82 1,96 

28 2,12 1,87 1,87 1,87 1,58 9,31 1,86 

29 1,58 1,87 1,87 1,87 1,87 9,06 1,81 

30 1,87 1,87 1,87 2,12 1,22 8,96 1,79 

Jumlah  61,15 60,98 60,82 59,96 54,32 297,22 59,44 

Rata-rata   2,04 2,03 2,03 2,00 1,81 

 

1,98 

SD 0,22 0,19 0,16 0,20 0,30 
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FK=             
𝑇𝑖𝑗²

𝑃 𝑋 𝑈
 

                    
(297,22)²

5 𝑋 30
 

                    
88342,03

150
 

                    588,95 

JKT=         T(Tij
²
) - FK 

                  (2,12
2
 + 2,12

2
 + … +1,22

2
) – 588,95 

                  597 - 588,95 

                  8,05 

JKP=         
𝑇𝑝𝑗2

30
 - FK 

                  
(61,15)2 + (60,98)2 + 60,822+ (59,96)2 + (54,32)2

30
 -588,95 

                  
3298,40+3523,13+ 3442,20 +3196,34+3473,29

30
 - 588,95                          

                   
177002,07

30
 - 588,95 

                 590,069 - 588,95 

                 1,12 

 

JKK=         
(9,86² + 9,86² + … + 8,96²) 

5
 - FK 

                  
2957,92

5
 - 588,95 

                  591,59- 588,95 

                  2,64 

 

JKG=        JKT - JKP - JKK 

                  8,05 – 1,12 – 2,64 

                  4,29 

Tabel sidik ragam  

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

F Tabel 

0.05 0.01 

Perlakuan 4 1,12 0,28 7,58** 2,45 3,49 

Kelompok 29 2,64 0,09 2,46 

  Galat 116 4,29 0,04       

Total 149 8,05 0,05       

Keterangan:**)perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
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Penentuan kesalahan baku  

Sx= 
√𝐾𝑇𝐺

𝑟
  

Sx= 
√0,04

30
  

Sx= 0,04 

 

Uji Jarak Duncan aroma bakso daging ayam dengan penambahan tepung angkak 

Nilai Jarak Jarak Pembanding 

  2 3 4 5 

SSR 0,05 2,801 2,9344 3,0324 3,1174 

 0,01 3,705 3,8612 3,9673 4,0473 

LSR 0,05 0,098 0,103 0,107 0,109 

 0,01 0,130 0,136 0,139 0,142 

 

 

Hasil Uji Jarak Duncan 

Perlakuan Rata-

rata 

Rata- rata SSR LSR Notasi 

2,04 2,03 2,03 2,00 1,81   

P0 2,04 -     3,705 0,130 A 

P1 2,03 0,006 -    3,8612 0,136 A 

P2 2,03 0,011 0,005 -   3,9673 0,139 A 

P3 2,00 0,040 0,034 0,029 -  4,0473 0,142 A 

P4 1,81 0,228 0,222 0,217 0,188 - 3,705 0,130 B 
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Lampiran 5. Kuisioner uji hedonik bakso daging ayam dengan penambahan 

tepung angkak 

 

Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Bakso Angkak 

  

Nama Panelis              : 

Nim                           : 

Jenis kelamin : 

Hari/ Tanggal : 

Petunjuk : 

- Dihadapan saudara/i terdapat 5 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. 

- Berikan komentar saudara/i terhadap sampel bakso. 

 

A. Warna Bakso 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

391 252 740 561 968 

Sangat suka 5 

    

 

Suka 4 

    

 

Biasa 3 

    

 

Tidak Suka 2 

    

 

Sangat Tidak 

Suka 1 

    

 

Komentar: 
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B. Aroma Bakso 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

391 252 740 561 968 

Sangat suka 5 

    

 

Suka 4 

    

 

Biasa 3 

    

 

Tidak Suka 2 

    

 

Sangat Tidak 

Suka 1 

    

 

Komentar: 

 

 

C. Tekstur Bakso 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

391 252 740 561 968 

Sangat suka 5 

    

 

Suka 4 

    

 

Biasa 3 

    

 

Tidak Suka 2 

    

 

Sangat Tidak 

Suka 1 

    

 

Komentar: 

 

 

D. Rasa Bakso 

Skala Hedonik 
Skala 

Numerik 

Kode Sampel Perlakuan 

391 252 740 561 968 

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 ayam dengan 

penambahan tepung angkak 

Warna 

Panelis Penilaian Terhadap Warna Bakso 

1 Suka warna 391 tidak terlalu merah 

2 Lebih suka warna 391 karena warnanya tidak mencolok 

3 Warna bakso 740, 561, 968 terlalu merah dan warna bakso 391 berwarna 

putih 

4 Warna beberapa bakso terlalu mencolok 

5 Warna bakso 391 seperti pada umumnya 

6 Warna bakso 391 seperti pada umumnya 

7 Warna bakso 252 kurang bagus 

8 Warna bakso 391 lebih suka karena putih 

9 Warna bakso 391 pas, warna 252 masih bisa diterima, warna bakso yang 

lain terlalu mencolok 

10 Warna bakso 252 terlalu pucat, bakso 740,561 dan 968 terlalu mencolok 

11 Warna Bakso 391dan 252 pucat kurang menarik, bakso 740 cerah, bakso 

561 biasa, bakso 968 tidak suka karena warnanya tidak menarik 

12 Warna bakso 252 pucat, bakso 561 menarik karena merah cerah 

13 Warna bakso bagus 

14 Warna bakso 391 bagus. Pada bakso 252 warna nya pas tidak terlalu 

pekat, sementara pada 740,561,dan 968 memiliki warna yang terang 

15 Warna bakso paling suka yaitu 561 dan 968 warnanya unik, paling tidak 

suka bakso 252 karena warna nya kurang bagus 

16 Warna bakso 391 bagus 

17 Warna bakso 252 terlalu pucat 

18 Warna bakso 391 terlalu polos, bakso 252 memiliki warna tidak terlalu 

merah, bakso 740,561 dan 968 terlalu merah 

19 Warna bakso 391 dan 740 warna nya cantik, bakso 252 warna nya 

terlalu pucat, bakso 561 dan 968 warna nya tidak terlalu cantik 

20 Warna bakso 391 dan 252 lebih suka 

21 Warna bakso 391 suka karena seperti bakso yang biasa ditemukan 

22 Warna bakso 391 cukup suka, bakso 252 dan 968 suka, bakso 740 dan 

561 sangat suka karena warnanya kayak tekwan 

23 Warna bakso 391 cukup suka, bakso 252 dan 968 suka, bakso 740 dan 

561 sangat suka karena warnanya kayak tekwan 

24 Warna bakso391 dan 252 agak pucat, sedangkan bakso 740, 561 dan 

968 agak cerah 

25 Warna bakso tergolong bagus 

26 Warna bakso 391, 252 dan 740 pucat, bakso 561 kontras,  dan 968 

hampir sama dengan 561 

27 Warna bakso 740, 561 dan 968 sangat menarik dan suka 

28 Warna bakso 391 suka karena seperti pada umumnya 

29 Warna bakso 391 dan 252 biasa, bakso 740, 561 dan 968 terlalu merah 

30 Warna bakso 391 suka karena seperti pada umumnya, bakso yang 

lainnya terlalu mencolok 
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Ket: Sebanyak  17 panelis  (56,66%) memberikan komentar warna bakso pada P0 

memiliki warna putih seperti bakso pada umumnya, dibandingkan pada bakso 

P1,P2,P3 dan P4 memiliki warna bakso merah. 

Aroma 

Panelis Penilaian terhadap Aroma Bakso 

1 Aroma 391 dan 252 sangat terqasa daging nya 

2 Aroma bakso tercium aroma daging 

3 Aroma berbeda sedikit 

4 Aroma tidak suka karena ada bau amis 

5 Aroma bakso 391 aroma terasa amis 

6 Aroma bakso 391 dan 252 tercium aroma lada 

7 Ada bau amis 

8 Aroma bakso740, 561 dan 968 kurang sedap 

9 - 

10 - 

11 Aroma bakso 391 dan 252 enak, bakso 740 da 561biasa , bakso 968 

tidak ada bau daging 

12 Aroma 561 dan 968 tidak terlalu beraroma daging 

13 Aroma bakso 391 enak 

14 Aroma bakso 391 memiliki aroma yang pas, bakso 252 aromanya tidak 

terlalu dominan, bakso 740, 561 dan 968 biasa tidak dominan daging 

15 Aroma bakso 252, 740 dan 561  karena aromanya tidak seperti biasanya 

16 AromaBakso 391 dan 252 aroma daging nya masih ada 

17 Aroma bakso 391 dan 252 wangi, bakso 740,561 dan 968 kurang wangi 

18 Aroma bakso 391 dan 252 wangi, bakso 740,561 dan 968 kurang wangi 

19 Aroma bakso 391 dan 252 pas dan menyengat, bakso 740, 561dan 968 

biasa saja 

20 Aroma bakso 391 dan 252 wangi, bakso 740,561 dan 968 kurang wangi 

21 Aroma bakso 968 sangat suka Aroma bakso 391 dan 252 pas dan 

menyengat, bakso 740, 561dan 968 biasa saja 

22 Aroma bakso 391 sangat suka 

23 Aroma bakso  252, 740, 561 dan 968 kuat, bakso 391 sangat suka 

24 Aromanya sama semua 

25 Aroma bakso tergolong bagus 

26 Aroma bakso 391 aroma lada dan daging menyengat, bakso 561 dan 968 

bau lada dan daging tidak terasa, bakso 252 dan 740 sedikit tercium 

aroma lada dan daging 

27 Aroma bakso nya sama 

28 Aroma 391 lebih amis 

29 Aroma bakso rata-rata sama 

30 Aroma hampir sama semua 

Ket: Sebanyak 16 panelis (53,33%)  menyatakan aroma bakso P0 dan P1 tercium 

aroma daging sedangkan bakso P2, P3 dan P4 aroma daging berkurang dan 

aroma angkak semakin tercium 
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Tekstur 

Panelis Penilaian Terhadap Tekstur 

1 Tekstur 391 dan 525 lebih kenyal 

2 Tekstur sama 

3 Tekstur bakso agak kenyal kemungkinan 

4 Tekstur ada yang agak kenyal 

5 - 

6 - 

7 Tekstur agak kenyal 

8 - 

9 - 

10 - 

11 Tekstur bakso biasa 

12 Tekstur bakso 391, 252, 740 agak kenyal 

13 Tekstur bakso 740 agak kenyal 

14 Tekstur bakso 391 dan 986 agak kenyal, bakso 740dan561 teksturnya 

kenyal 

15 Tekstur 968 dan 561 unik 

16 Tekstur Bakso 561 tekstur nya agak kenyal 

17 Tekstur bakso sedikit kenyal 

18 Tekstur bakso 391dan 561lumayan kenyal, tekstur bakso 252, 740, dan 

968 pas 

19 Tekstur bakso 391dan 561lumayan kenyal, tekstur bakso 252, 740, dan 

968 pas 

20 Tekstur bakso agak kenyal 

21 Tekstur baksonya agak kenyal 

22 Tekstur bakso 968 agak kenyal 

23 Tekstur bakso391, 740 dan 968 suka karena kenyal, bakso 968 dan 740 

sangat suka 

24 Tekstur nya 391, 252 agak kenyal, bakso 740 dan 561 kenyal, bakso 968 

kenyal 

25 Tekstur bakso biasa 

26 Tekstur bakso 391 dan 561 tidak kenyal, bakso 252, 740 dan 968 bagus 

dan kenyal 

27 Tekstur bakso agak kenyal 

28 Tekstur bakso 968 tidak suka kurang kenyal 

29 Tekstur bakso seperti bakso agak kenyal 

30 Tekstur kurang suka karena sedikit kenyal 

Ket: Sebanyak 18 (60%) panelis menyatakan tekstur bakso agak kenyal 

Rasa 

Panelis Penilaian terhadap rasa  

1 Rasa 391 dan 252 lebih berasa agak pahit  

2 Rasa bakso agak pahit 

3 Rasa bakso 968 agak terasa rempah agak pahit 

4 Rasa bakso  740, 561 dan  968 agak pahit  
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5 Rasa bakso  740, 561 dan  968 agak terasa angkak nya agak pahit 

6 Rasa bakso 740, 561 dan  968 terasa angkak nya 

7 Rasa bakso merah tersa berbeda yaitu terasa agak pahit 

8 Rasa bakso 740, 561 dan  968 terasa angkak nya 

9 Rasa bakso 740, 561 dan  968 terasa rasa angkak nya agak pahit 

10 Rasa bakso nya yang merah agak berbeda sedikit pahit 

11 Rasa bakso nya yang merah agak berbeda sedikit pahit 

12 Rasa bakso 968 berbeda sedikit terasa angkak nya agak pahit 

13 Rasa bakso  391 enak 

14 Rasa bakso 391 terasa daging dan tepungnya pas, bakso 252 cukup baik, 

bakso 964, 561 dan 740 biasa 

15 Rasa bakso 561 dan 986 kurang suka karena meiliki rasa angkak nya 

agak pahit 

16 Rasa 740 dan 561 enak, bakso 960 terasa angkak nya sedikit pahit 

17 Rasa bakso nya sama sedikit berbeda seperti terasa pahitnya 

18 Rasa bakso 391 dan 252 enak dan gurih, bakso 740 dan 561 kurang 

gurih, bakso 968 tidak berasa 

19 Rasa bakso 391, 252, 740 dan 561 rasanya lumayan, untuk bakso 968 

rasanya kurang terasa 

20 Rasa bakso 391, 252, 740 dan 561 suka karena terasa dagingnya 

21 Rasa bakso 391, 252, 561 dan 740 enak, bakso 968 kurang enak terasa 

angkaknya agak pahit 

22 Rasa bakso 252 sangat enak 

23 Rasa bakso 391 biasa, bakso 252, 740, 561 dan 960 memiliki rasa 

berbeda  yaitu sedikit pahit 

24 Rasa bakso hampir sama 

25 Rasa bakso 391, 252 dan 740 suka, bakso 561 dan 968 terasa angkak 

nya sedikit pahit 

26 Rasa bakso 391, 740 dan 561 terasa enak 

27 Rasa bakso 391 lebih suka 

28 Rasa bakso 391 lebih suka karena lebih terasa daging 

29 Rasa bakso 391 hambar 

30 Rasa bakso 968 kurang enak karena terasa angkaknya agak pahit 

Ket: Sebanyak 17 panelis (56,66%) menyatakan rasa bakso dengan penambahan 

angkak sedikit pahit.  


