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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Proses pembuatan bakso daging sapi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Semua bahan dicampur sampai homogen. 

Adonan bakso yang telah homogen kemudian dibentuk bulat-bulat 

dengan cara manual ataupun dengan alat pencetak bakso. 

Bakso direbus dalam air mendidih selama 10 menit, jika sudah kemudian 

ditiriskan. 

Bumbu-bumbu disiapkan berupa, tepung tapioka 10%, bahan pengikat 

(tepung kacang hijau, tepung kacang kedelai, dan tepung kacang merah) 

5%, garam 2%, lada bubuk 0,5% ; bawang putih 1,75%; ketumbar 0,25%; 

STPP 0,25%; minyak goreng 0,5%; dan air 9,75%. 

Daging sapi dipisahkan dari jaringan ikat, lemak, tulang, dan kulit 

kemudian daging digiling dengan meat grinder sebesar 70%. 
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Lampiran 2. Hasil uji statistik 

Test of Homogeneity of Variances pH 

pH    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.826 2 11 .207 

 

ANOVA 

pH      

 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Between 
Groups 

.052 2 .026 19.591 .000 

Within Groups .015 11 .001   

Total .066 13    

 

pH 

Duncan    

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Kacang Hijau 5 5.9600  

Kacang Merah 5  6.0675 

Kacang Kedelai 5  6.0980 

Sig.  1.000 .229 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Test of Homogeneity of Variances DIA 

DIA    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

1.774 2 12 .211 

 

ANOVA 

DIA      

 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Between 
Groups 

95.605 2 47.803 4.903 .028 

Within Groups 116.989 12 9.749   

Total 212.594 14    

 

DIA 

Duncan    

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Kacang 
Kedelai 

5 47.1800 
 

Kacang Hijau 5  51.5060 

Kacang Merah 5  53.1700 

Sig.  1.000 .416 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Test of Homogeneity of Variances Keempukan 

Keempukan    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.529 2 12 .602 

 

ANOVA 

Keempukan      

 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Between 
Groups 

145.038 2 72.519 52.342 .000 

Within Groups 16.626 12 1.385   

Total 161.664 14    

 

Keempukan 

Duncan     

Perlakuan 
N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Kacang Merah 5 23.2000   

Kacang Hijau 5  28.3120  

Kacang Kedelai 5   30.6460 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 3. Dokumentasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

   

Gambar 1. Pembuatan bakso Gambar 2. Uji daya ikat air 

Gambar 3. Uji keempukan 
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