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Abstract

This study was intended to evaluate the consumer aceptance on catfish ball
added with angkak as a colour additive. Four types of catfish ball were prepared
from a mixture of catfish meat, sago flour, tapioca flour, seaweed, egg, and spices
(onion, white onion, pepper powder, salt); and each catfish ball was added with
angkak at a level of 0%, 5%, 10% and 15%. Catfish balls were evaluated for
consumer acceptance, proximate composition and bacterial total. The result
showed that the catfish ball added with 5% red rice flour was the best in quality.
Protein, fat, carbohydrate, moisture, ash and bacterial total of the catfish ball was
67.94%, 1.21 %, 0.42 %, 11.58% and 4.6 X 10 respectively.
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PENDAHULUAN perikanan yang diharapkan dapat
Ikan Patin (Pangasius  diterima masyarakat.

hypopthalmus) adalah salah satu jenis Bakso didefinisikan  sebagai

ikan air tawar yang banyak daging yang dihaluskan, dicampur

dibudidayakan di Provinsi Riau. dengan tepung pati dengan atau tanpa

Pemanfaatan potensi ikan patin ini
dapat dilakukan melalui diversifikasi
dimana salah

pengolahan, satunya

diolah menjadi daging lumat dan
surimi untuk memproduksi berbagai
produk olahan seperti bakso ikan.
Pengolahan bahan baku daging lumat
dan surimi tersebut menjadi bakso

alternatif

hasil

merupakan  salah  satu

diversifikasi pengolahan

penambahan bahan tambahan makanan
yang diijinkan, lalu dibentuk bulat-
bulat dengan tangan sebesar kelereng
atau lebih besar dan dimasukkan ke
dalam air panas jika ingin dikonsumsi
(Sutaryo 2004).

Untuk meningkatkan ketertarikan
konsumen pada olahan ikan tersebut,
perlu dilakukan pengembangan
tampilan dari produk bakso. Salah satu
adalah dan

pilihannya warna



kenampakan, karena dimata konsumen
warna suatu parameter acuan dasar
dalam memutuskan untuk membeli
atau konsumsi suatu produk makanan.
Penampakan atau warna yang menarik
dapat menggugah selera, hal inilah
alasan ditambahkannya pewarna pada
makanan dan minuman.

Angkak merupakan pengawet
dan pewarna  makanan  alami,
menyehatkan dan dianggap sebagai
obat bermacam penyakit. Berdasarkan
penelitian, produk olahan dari beras ini
bisa menurunkan kelebihan kolesterol.
Dengan demikian pembuatan bakso
ikan  patin

dengan menggunakan

ekstrak angkak diharapkan dapat
menarik perhatian konsumen untuk
mengkonsumsi bakso ikan patin.

Untuk meningkatkan ketertarikan
konsumen pada olahan ikan tersebut,
perlu dilakukan pengembangan
tampilan dari produk bakso. Salah satu
adalah dan

pilihannya warna

kenampakan. Berdasarkan  hal
demikian maka penelitian ini akan
mengkaji pemanfaatan ikan patin untuk
dijadikan bakso berwarna merah
dengan penambahan angkak.
Penelitian ini bertujuan untuk
konsumen

mengetahui  penerimaan

terhadap bakso ikan patin (Pangasius

hypopthalmus) dengan penambahan

angkak sebagai bahan pewarna.

METODE PENELITIAN

Metode penelitian

yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
metode eksperimen yaitu melakukan
pengolahan bakso ikan patin dengan

penambahan angkak sebagai pewarna

dengan 3 taraf konsentrasi yang
berbeda.
Rancangan  percobaan  yang

digunakan untuk menghitung data
penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap (RAL) pola non faktorial
dengan 3 kali ulangan. Perlakuan
Konsentrasi Angkak (A):

e A0 = konsentrasi 0%

e Al = konsentrasi 5%
e A2 = konsentrasi 10 %
e A3 = konsentrasi 15%

Model rancangan acak lengkap

pola non faktorial adalah sebagai

berikut :

Yik = p+Ai+eik

Keterangan :

e Yik = respon dari faktor A taraf ke-i,

dan ulangan ke-k

LT} = rataan umum populasi

o Ai = pengaruh dari faktor A taraf ke-i
eik = pengaruh dari sisa perlakuan

pada ulangan ke-k
Parameter yang diamati adalah

uji organoleptik adalah rupa, tekstur,

rasa aroma, uji mikrobiologi adalah



total koloni bakteri (TPC), dan analisa
proksimat adalah kadair air, kadar

protein, kadar lemak, dan kadar abu.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai Organoleptik
Pengamatan organoleptik

merupakan cara pengujian dengan
menggunakan indera manusia sebagai
alat utama untuk pengukuran tingkat
kesegaran  terhadap produk atau
makanan. Pengujian dilakukan dengan
cara mengamati perubahan-perubahan

seperti rupa, rasa, tekstur dan bau.

Nilai rupa
Rupa atau penampakan
merupakan salah satu  parameter

organoleptik yang penting karena
merupakan faktor yang pertama kali
dilihat oleh konsumen saat melihat
suatu produk. Hasil uji kesukaan
terhadap bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai bahan

pewarna dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Tingkat penerimaan
konsumen terhadap rupa
bakso ikan patin dengan

penambahan angkak sebagai
bahan pewarna.

Perlakuan

A A A A
Kriteria
Jumlah  Jumlah  Jumlah  Jumlah |
Panelis  Panelis ' Panelis ' Panelis
Sngat Suka 17 2125 37 4625 4 5000 1 1.25
Suka 567000 32 4000 27 3375 13 1625
Agk Suka 5 625 11 1375 45 5625 43 S35
Tidak Suka 2 250 0 - 4 500 23 W75
Jumlah 80 100 80 100 8 100 80 100
Ket : Ay (Tanpa Penambahan Angkak),
A; (Konsentrasi angkak 5%), A,
(Konsentrasi Angkak 10%), A;

(Konsentrasi Angkak 15%)

Tabel 1, memperlihatkan bahwa
panelis lebih menyukai bakso ikan
patin dengan penambahan angkak
sebagai bahan pewarna dengan tingkat
kesukaan sangat suka pada perlakuan
A, yaitu 37 orang (46.25%) dan yang
terendah pada A; 1 orang (1.25%).
Hasil analisis variansi nilai rupa
menunjukan berbeda nyata, dimana F
hitung (152,75) > F tabel (4,07) pada
tingkat kepercayaan 95%.

Kemudian dilanjutkan dengan uji
beda nyata terkecil menunjukkan
bahwa rata-rata nilai rupa pada bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
yaitu Aj; sangat berbeda nyata Ao, A,
dan A,. Sedangkan A, tidak berbeda
nyata dengan A,.

Konsumen lebih menyukai A;
dengan penambahan angkak 5% karena
A; memiliki warna merah cerah
sehingga menarik perhatian konsumen,
dan Aj

sedangkan pada A,



penambahan angkak 10% dan 15%
warna menjadi merah tua sehingga
kurang menarik perhatian konsumen.
Warna merah cerah ini disukai
oleh konsumen karena menurut
(Winarno, 1997) Mutu bahan pangan
pada umumnya Dbergantung pada
beberapa faktor. Faktor-faktor tersebut
antara lain cita rasa, tekstur, nilai gizi,
mikrobiologis dan warna. Sebelum
faktor lain dipertimbangkan, secara
visual faktor warna akan tampil lebih
dulu.
Nilai aroma
Aroma merupakan faktor
pendukung konsumen untuk memilih
suatu produk, apabila aromanya harum
maka konsumen akan tertarik untuk
menilai rasa dari produk. Penilaian
aroma terhadap tingkat penerimaan
konsumen bakso ikan patin dengan

penambahan angkak sebagai bahan

pewarna.
Tabel 2. Tingkat penerimaan
konsumen terhadap bakso
ikan patin dengan

penambahan angkak sebagai
bahan pewarna.

Perlakuan
& A 4 &

Kriteria

Jumlah " Jumlah 5 Jumlah 5 Jumlah Y
Panelis Panelis Panelis Panelis
Sangat Suka W0 B 4 ] 375 0 0.00
Suka ¥ 4150 36 4500 2 ) 12 1500
Agak Suka § 1000 10 1250 46 750 36 4500
Tidak Suka 0 0.00 | 125 0 123 N 40

Jumlah 80 10000 80 10000 80 10000 80 10000

Berdasarkan Tabel 2,
diketahui

dapat

bahwa  panelis lebih
menyukai bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai bahan
pewarna dengan tingkat kesukaan
sangat suka pada perlakuan A, yaitu 34
orang (42.50%) dan yang terendah
pada A; orang (0.00%). Hasil analisis
variansi nilai aroma menunjukan
berbeda nyata,

(172,83) > F tabel (4,07) pada tingkat

dimana F hitung

kepercayaan 95%.

Kemudian dilanjutkan dengan uji
beda nyata terkecil menunjukkan
bahwa rata-rata nilai aroma pada bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
yaitu A3 berbeda nyata Ay, A; dan A,.
Sedangkan A, tidak berbeda nyata
dengan A,. Dilihat dari aromanya
konsumen lebih menyukai A, karena
pada Ay aroma khas bakso sedangkan
pada A, A, dan Aj sudah terasa aroma
angkak. Semakin tinggi aroma angkak
kesukaan konsumen

maka tingkat

cenderung menurun hal ini
dikarenakan aroma khas bakso sudah
tidak tercium lagi.

Peranan aroma dalam suatu
produk pangan sangat penting karena
menentukan terima

turut daya

konsumen terhadap produk tersebut.



Nilai tekstur

Penilaian tekstur terhadap tingkat
penerimaan konsumen terhadap bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
sebagai bahan pewarna dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Tingkat penerimaan
konsumen terhadap tekstur
bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai
bahan pewarna.

Perlakuan

Kriteria —— A A L
Jumlah - Jumlah o Jumlah o Jumlah
Panelis Panelis Panelis Panelis
Sngat Ska 121500 2530 000 0 000
Sika 5 7000 4515w BB B
AgkSka 10 BIS 13 1625 46 S50 4 SL)S
TigkSka 1 1 L 13 7 81 8 300
Junlah 8010000 80 10000 80 10000 80 10000
Berdasarkan Tabel 3, dapat
diketahui  bahwa  panelis  lebih

menyukai bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai bahan
pewarna dengan tingkat kesukaan
sangat suka pada perlakuan A; yaitu 25
orang (31.25%) dan yang terendah
pada A, dan Aj 0 orang (0.00%).
Berdasarkan hasil dari analisis
variansi nilai tekstur menunjukan
berbeda nyata, dimana F hitung (81,71)
> F (4,07) pada

95%.

tabel tingkat

kepercayaan Kemudian
dilanjutkan dengan uji beda nyata
terkecil menunjukkan bahwa rata-rata
nilai tekstur pada bakso ikan patin

dengan penambahan angkak yaitu Aj

berbeda Ay, A; dan A,.
Sedangkan A, tidak berbeda nyata

nyata

dengan A;.

Konsumen lebih menyukai A;
karena teksturnya lebih kompak
sedangkan pada A, dan Aj teksturnya
agak  keras. Tekstur merupakan
parameter organoleptik yang penting
karena sifat sensori yang pertama kali
dilihat oleh konsumen. Pada umumnya
konsumen memilih makanan yang
memiliki tekstur menarik (Soekarto,

1985).

Nilai rasa

Penilaian rasa terhadap tingkat
penerimaan konsumen terhadap bakso
ikan patin dengan penambahan angkak

sebagai bahan pewarna dapat dilihat

pada Tabel 4.

Tabel 4. Tingkat penerimaan
konsumen terhadap rasa
bakso ikan patin dengan

penambahan angkak sebagi
bahan pewarna.

Perlakuan

Kriteria 4 4 A &
Jumlah Jumlah Jumlah Jumlah
Pucls " Paels Pues " Panls

RAJE VAT 1 [ NS /A D N WA

Sangat Suka
Sika L S /N (A F A A
AgkSka 6 70 6 TS0 S0 00 ¥ 8%
TigkSka 0000 2 20 B0 ¥ 4%
Tuh § 10000 % 10000 % 0000 8 10000




Berdasarkan Tabel 4,
diketahui

dapat

bahwa  panelis lebih
menyukai bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai bahan
pewarna dengan tingkat kesukaan
sangat suka pada perlakuan A, yaitu 34
orang (42.50%) dan yang terendah
pada A, dan Aj 1 orang (1.25%).

Berdasarkan  Hasil  analisis
variansi nilai rupa menunjukan berbeda
nyata, dimana F hitung (152,75) > F
tabel (4,07) pada tingkat kepercayaan
95%. Kemudian dilanjutkan dengan uji
beda nyata terkecil = menunjukkan
bahwa rata-rata nilai rupa pada bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
yaitu Aj; sangat berbeda nyata Ay, A
dan A,. Sedangkan A, tidak berbeda
nyata dengan A.

Konsumen lebih menyukai Ay
diduga konsumen merasa asing dengan
rasa angkak karena konsumen lebih
terbiasa dengan rasa bakso yang
selama ini didominan oleh rasa daging
ikan.

Rasa merupakan faktor penting
atau

untuk menentukan diterima

tidaknya suatu produk makanan.
Walaupun semua parameter normal,
tetapi tidak diikuti oleh rasa yang enak
maka makanan tersebut tidak akan

diterima oleh konsumen. Rasa lebih

banyak melibatkan indera pengecap

(Winarno, 1997).

Penilaian Proksimat
Kadar Air

Nilai rata-rata kadar air bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
sebagai bahan pewarna dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar air (%)
bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai
bahan pewarna.

Ulangan Rata-
Perlakuan

1 2 3 rata

Kontrol 68.93 69.60 70.03 69.52

A 68.31 67.43 68.10 67.94

A, 65.31 67.13 65.28 65.91

A 63.56 63.33 63.21 63.37
Berdasarkan Tabel 5, dapat

diketahui bahwa nilai rata-rata kadar
air (%) untuk bakso ikan patin dengan
penambahan angkak yang paling
(63.37)

diikuti dengan A, (65.91), A; (67.94),

rendah pada perlakuan Aj

Ay (69.52). Hasil analisis variansi nilai
kadar air menunjukan berbeda nyata,
dimana F hitung (51,19) > F tabel
(4,07) pada tingkat kepercayaan 95%.
Kemudian dilanjutkan dengan uji
beda nyata terkecil menunjukkan
bahwa rata-rata nilai kadar air pada
bakso ikan patin dengan penambahan

angkak yaitu A; berbeda nyata Ay, A,



dan A;. Aptidak berbeda nyata dengan
Aj dan A,.

. Kadar air pada bakso ikan patin
dengan penambahan angkak di
pengaruhi oleh lama pengeriangan di
dalam oven dan kandungan air di
dalam bahan-bahan pembuatan bakso
seperti pada telur, bawang merah dan
bawang putih, serta daging ikan patin.

Kadar air merupakan parameter
yang umum, namun sangat penting
bagi suatu produk karena kadar air
memungkinkan  terjadinya  reaksi
biokimia yang dapat menurunkan mutu
suatu bahan pangan sehingga sebagian
air harus dikeluarkan dari bahaan

pangan (Buckle et al., 1987).

Kadar Abu

Nilai rata-rata kadar abu bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
sebagai bahan pewarna dapat dilihat
pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata kadar abu (%)
bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai
bahan pewarna.

Perlakuan Ulangan Rata-
1 2 3 rata
Kontrol 1.46 1.24 1.40 1.37
A 0.85 1.19 1.59 1.21
A, 0.66 0.63 2.89 1.39

A; 0.80 1.74 1.61 1.38

Berdasarkan Tabel 6, dapat
diketahui bahwa nilai rata-rata kadar
abu (%)bakso ikan patin dengan
penambahan angkak yang paling
rendah pada perlakuan A; (1.21)
diikuti dengan Ay (1.37), Az (1.38), A
(1.39). Hasil analisis variansi nilai
kadar abu menunjukan non signifikan
atau tidak nyata, dimana F hitung
(0,04) < F tabel (4,07) pada tingkat
kepercayaan 95%.

Bahan pangan memiliki kadar
abu dalam jumlah yang berbeda, abu
disusun oleh berbagai jenis mineral
yang beragam tergantung pada jenis
dan sumber bahan pangan. Kadar abu
tersusun oleh berbagai jenis mineral
dengan komposisi yang beragam
tergantung pada jenis dan sumber
bahan pangan (Andarwulan dkk.,

2011).

Kadar Lemak

Nilai rata-rata kadar lemak bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
sebagai bahan pewarna dapat dilihat
pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai rata-rata kadar lemak
(%) bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai
bahan pewarna



Ulangan Rata-
Perlakuan

2 3 rata

Kontrol 0.44 036  0.38 0.39
Ay 0.43 0.44 040 0.42

A, 0.39 0.33 0.41 0.38

A, 0.18 0.17  0.20 0.18

Berdasarkan Tabel 7, dapat

diketahui bahwa nilai rata-rata kadar
lemak (%) untuk bakso ikan patin
dengan penambahan angkak yang
paling rendah pada perlakuan Az (0.18)
diikuti dengan A, (0.38), A (0.39), A,
(0.42). Hasil analisis variansi nilai
kadar
nyata, dimana F hitung (32,48) > F

lemak menunjukan berbeda

tabel (4,07) pada tingkat kepercayaan
95%.

Kemudian dilanjutkan dengan
uji beda nyata terkecil menunjukkan
bahwa rata-rata nilai kadar lemak pada
bakso ikan patin dengan penambahan
angkak yaitu Aj berbeda nyata Ay, A;
dan A,. A, berbeda nyata dengan A;.

Lemak dan minyak merupakan
zat makanan yang penting untuk
menjaga kekebalan dan kesehatan
tubuh manusia. Selain itu, lemak dan
minyak merupakan sumber energi yang
lebih efektif dibandingkan dengan
karbohidrat dan protein. Satu gram
minyak atau lemak dapat menghasilkan

9 kkal, sedangkan karbohidrat dan

protein menghasilkan 4 kkal/gram

(Winarno, 1997).

Kadar Protein

Nilai rata-rata kadar protein
bakso ikan patin dengan penambahan
angkak sebagai bahan pewarna dapat
dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Nilai rata-rata kadar protein
(%) bakso ikan patin dengan
penambahan angkak sebagai
bahan pewarna.

Perlakuan ” Ulazngan 3 er::_
Kontrol 9.55 9.37 9.49 9.47
Ay 11.99 11.31 11.45 11.58

A 12.46 12.39 12.15 12.33

As 14.49 14.47 14.31 14.42

Berdasarkan Tabel 8,
dilihat bahwa nilai

dapat
rata-rata kadar
protein bakso ikan patin dengan
penambahan angkak yang paling
(9.47)

diikuti dengan A; (11.58), A, (12.33),

rendah pada perlakuan Ay

Az (14.42). Hasil analisis variansi
(Lampiran 10) nilai kadar protein
menunjukan berbeda nyata, dimana F
hitung (288,74) > F tabel (4,07) pada
tingkat kepercayaan 95% berarti Hj
ditolak. Kemudian dilanjutkan dengan
uji beda nyata terkecil menunjukkan
bahwa rata-rata nilai kadar protein
pada bakso ikan

patin  dengan

penambahan angkak yaitu Az berbeda



nyata Ay, A; dan A;. A; berbeda nyata
dengan A;. sedangkan A, berbedanyata
dengan A,. Penambahan angkak dapat
meningkatkan kadar protein,
peningkatan kadar protein ini diduga
berasa dari sel monascu sp (Choiroel
dan handajani, 2010).
Protein merupakan suatu zat
makanan yang sangat penting bagi
tubuh manusia. Protein dalam tubuh
berfungsi sebagai bahan bakar, bahan
pengatur dan pembangun. Selama
proses pencernaan, protein akan diubah
menjadi asam-asam amino  (unit
penyusun protein) yang kemudian akan
diserap oleh tubuh. Pada umumnya
kadar dalam
menetuakan bahan

tersebut (Winarno, 1997).

protein pangan

mutu pangan

Kadar Karbohidrat

Nilai rata-rata kadar karbohidrat
bakso ikan patin dengan penambahan
angkak sebagai bahan pewarna dapat
dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai rata-rata kadar
karbohidrat (%) bakso ikan
patin dengan penambahan
angkak sebagai bahan
pewarna.

Perlakuan Ulangan Rata-
1 2 3 rata
Kontrol 1274 1625 21.74 1691
A, 2943 2518 2631 2697
A, 36.13 3448 3750  36.04
A; 40.58 4625 42.90 43.24
Berdasarkan Tabel 9, dapat

dilihat bahwa nilai rata-rata kadar
karbohidrat bakso ikan patin dengan
penambahan
rendah pada perlakuan Ay (16.91)

diikuti dengan A; (26.97), A, (36.04),

angkak yang paling

Aj (43.24). Hasil analisis variansi nilai
kadar karbohidrat menunjukan berbeda
nyata, dimana F hitung (43,52) > F
tabel (4,07) pada tingkat kepercayaan
95%.

Kemudian dilanjutkan dengan
uji beda nyata terkecil menunjukkan
bahwa rata-rata nilai kadar karbohidrat
pada bakso ikan patin dengan
penambahan angkak yaitu Az berbeda
nyata Ap. A; tidak berbeda nyata
dengan A, dan A;.

Karbohidrat dihasilkan oleh
tumbuhan dan merupakan sumber
energi utama dalam makanan yang
mengandung sekitar separuh dari total
kalori. Karbohidrat tersusun atas
karbon, hidrogen dan oksigen pada
rasio C:O:H, (Gallagher 2008 dalam
Hendry, 2007). Menurut Wnherlina

(2003) dalam Anisah (2011), bahwa



tujuan penambahan karbohidrat pada
bahan pangan adalah memperbaiki
warna dan tekstur fisik bahan pangan
serta menambah nilai gizi dan
memberikan citra rasa gurih pada

bahan pangan itu sendiri.

Nilai Total Koloni Bakteri (TPC)

Nilai rata-rata koloni bakteri

bakso ikan patin dengan penambahan
angkak sebagai bahan pewarna dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Nilai rata-rata kadar koloni
bakteri bakso ikan patin
dengan penambahan angkak
sebagai bahan pewarna.

Ulangan Rata-

2 3 rata

Perlakuan

Kontrol 2.38 2.45 2.78 2.54

A 254 253 283 2.64

A, 274 262 287 2.74

As 234 245 249 2.43
Berdasarkan Tabel 10, dapat
dilihat bahwa nilai rata-rata total

koloni bakteri bakso ikan patin dengan
penambahan angkak yang paling
rendah pada perlakuan A; (2.43)
diikuti dengan Ag (2.54), A, (2.64), A,
(2.74). Hasil analisis variansi nilai total
koloni  bakteri ~menunjukan non
signifikan atau tidak nyata, dimana F
hitung (2,32) < F tabel (4,07) pada
tingkat kepercayaan 95%.
(1992),

bahwa besarnya jumlah bakteri pada

Fardiaz menyatakan

suatu  bahan pangan disebabkan
terjadinya kontaminasi produk pada
saat proses pengolahan produk maupun
pada saat pengemasan produk tersebut.
Pada udara terdapat berbagai jenis
mikroorganisme, sebagai
pengkontaminasi pada bahan pangan.
Rab (1997) menambahkan pada udara
terdapat protozoa, alga, jamur, bakteri,
virus bentuk

dan berbagai spora

sebagai pengkontaminasi pada bahan

pangan.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  penelitian

yang dilakukan, bahwa bakso ikan
patin dengan penambahan angkak
memberikan perbedaan yang nyata
terhadap nilai rupa, rasa, tekstur,
aroma, kadar air, kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat dan tidak
nyata atau non signifikan terhadap nilai
kadar abu dan total TPC pada tingkat
kepercayaan 95%.

Bakso ikan patin  dengan
penambahan angkak yang paling di
sukai oleh konsumen yaitu A; karena
memiliki warna yang cerah,tekstur
yang kompak, rasa yang enak dan
arom khas bakso dan angkak. Dilihat

dari analisis kimia Kadar air 67.94%,



kadar abu 1.21 %, kadar lemak 0.42 %,
Kadar  protein  11.58%, Kadar
karbohidrat 26.97 dengan nilai TPC
2.64 sel/gram.

Berdasarkan persyaratan mutu
bakso ikan patin menurut SNI bakso
ikan patin dengan penambahan angkak
telah memenuhi SNI.

Saran

Berdasarkan hasil  penelitian

penulis menyarankan untuk melakukan

penelitian lanjutan mengenai masa

simpan bakso ikan patin dengan

penambahan angkak 5%.
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