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LAMPIRAN 

Lampran 01. Hasil Analisa Kadar Air Bakso Instan Ikan Gabus 

SAMPEL 
ULANGAN 

TOTAL 
RATA-
RATA I II III 

A1 39,5 37,2 39,3 115,9 38,6 

A2 30,2 31,4 30,3 91,9 30,6 

A3 17,2 31,2 32,8 81,2 27 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

Lampran 02. Hasil Analisa Kadar Abu Bakso Instan Ikan Gabus 

SAMPEL 
ULANGAN 

TOTAL 
RATA-
RATA I II III 

A1 0,05 0,04 0,06 0,15 0,05 

A2 1,57 0,03 0,04 1,64 0,54 

A3 0,09 0,05 0,06 0,2 0,06 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

Lampran 03. Hasil Analisa Daya Rehidrasi Bakso Instan Ikan Gabus 

SAMPEL 
ULANGAN 

TOTAL 
RATA-
RATA I II III 

A1 0,02 1,24 3,15 4,41 1,47 

A2 1,84 5,11 2,26 9,21 3,07 

A3 5,63 5,00 5,74 16,37 5,45 
Sumber :  Data Hasil Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

Lampran 04. Hasil Analisa Kadar Lemak Bakso Instan Ikan Gabus 

SAMPEL 
ULANGAN 

TOTAL 
RATA-
RATA I II III 

A1 1,11 1,04 1,12 3,27 1,09 

A2 0,98 0,96 0,81 2,75 0,91 

A3 0,84 0,80 0,98 2,62 0,87 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

 

Keterangan : 

A1 : Daging Ikan 70% : Tepung Tapimal 30% 

A2 : Daging Ikan 60% : Tepung Tapimal 40% 

A3 : Daging Ikan 50% : Tepung Tapimal 50% 

 

 

 

 

 



Lampran 05. Hasil Analisa Kadar Protein Bakso Instan Ikan Gabus 

SAMPEL 
ULANGAN 

TOTAL 
RATA-
RATA I II III 

A1 31,94 33,02 32,41 97,37 32,45 

A2 26,14 27,57 26,56 80,27 26,75 

A3 26,51 25,23 25,96 77,70 25,90 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

 

Hasil Data Pengujian Organoleptik 

Lampran 06. Hasil pengujian oganoleptik parameter rasa penelitian 
pembuatan bakso instan ikan gabus. Perlakuan A1 (Daging 
Ikan 70% : Tepung 30%) 

No Nama U1 U2 U3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 5 5 5 15 5 

2 Panelis 2 4 4 4 12 4 

3 Panelis 3 4 4 4 12 4 

4 Panelis 4 5 5 5 15 5 

5 Panelis 5 5 5 4 14 4.7 

6 Panelis 6 4 4 4 12 4 

7 Panelis 7 4 4 4 12 4 

8 Panelis 8 4 4 4 12 4 

9 Panelis 9 5 5 5 15 5 

10 Panelis 10 4 3 4 11 3.7 

11 Panelis 11 4 4 4 12 4 

12 Panelis 12 5 4 4 13 4.3 

13 Panelis 13 5 4 4 13 4.3 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampran 07. Hasil pengujian oganoleptik parameter rasa penelitian   
pembuatan bakso instan ikan gabus. Perlakuan A2 

(Daging Ikan 60% : Tepung 40%) 

No Nama U1 U2 U3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 4 4 12 4 

2 Panelis 2 4 4 4 12 4 

3 Panelis 3 4 3 4 11 4 

4 Panelis 4 5 4 4 13 4 

5 Panelis 5 4 4 3 11 4 

6 Panelis 6 5 4 3 12 4 

7 Panelis 7 3 3 4 10 3.3 

8 Panelis 8 3 3 2 8 3 

9 Panelis 9 4 4 4 12 4 

10 Panelis 10 4 4 4 12 4 

11 Panelis 11 5 4 3 12 4 

12 Panelis 12 3 3 3 9 3 

13 Panelis 13 3 3 4 10 3.3 
Sumber :  Data Hasil Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

Lampran 08. Hasil pengujian oganoleptik parameter rasa penelitian 
pembuatan bakso instan ikan gabus. Perlakuan A3 
(Daging Ikan 50% : Tepung 50%) 

No Nama U1 U2 U3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 3 3 3 9 3 

2 Panelis 2 4 4 4 12 4 

3 Panelis 3 3 3 4 10 3.3 

4 Panelis 4 4 4 4 12 4 

5 Panelis 5 3 3 4 10 3.3 

6 Panelis 6 4 3 3 10 3.3 

7 Panelis 7 3 4 3 10 3.3 

8 Panelis 8 3 2 2 7 2.3 

9 Panelis 9 3 3 3 9 3 

10 Panelis 10 4 3 3 10 3.3 

11 Panelis 11 4 4 4 12 4 

12 Panelis 12 3 2 2 7 2.3 

13 Panelis 13 3 2 1 6 2 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

 

 
 
 



Lampiran 09. Hasil pengujian oganoleptik parameter tekstur penelitian 
pembuatan bakso instan ikan gabus. Perlakuan A1 (Daging 
Ikan 70% : Tepung 30%) 

No Nama U1 U2 U3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 5 5 5 15 5 

2 Panelis 2 5 5 5 15 5 

3 Panelis 3 5 5 5 15 5 

4 Panelis 4 5 4 4 13 4.3 

5 Panelis 5 4 4 4 12 4 

6 Panelis 6 4 4 4 12 4 

7 Panelis 7 4 3 4 11 4 

8 Panelis 8 4 4 4 12 4 

9 Panelis 9 4 3 4 11 4 

10 Panelis 10 4 4 4 12 4 

11 Panelis 11 5 4 3 12 4 

12 Panelis 12 4 4 3 11 4 

13 Panelis 13 4 4 4 12 4 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

Lampiran 10. Hasil pengujian oganoleptik parameter tekstur penelitian 
pembuatan bakso instan ikan gabus. Perlakuan A2 (Daging 
Ikan 60% : Tepung 40%) 

No Nama U1 U2 U3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 4 4 12 4 

2 Panelis 2 4 4 4 12 4 

3 Panelis 3 4 4 4 12 4 

4 Panelis 4 4 3 4 11 3.6 

5 Panelis 5 4 4 3 11 3.6 

6 Panelis 6 3 3 3 9 3 

7 Panelis 7 4 3 3 10 3.3 

8 Panelis 8 4 3 4 11 3.6 

9 Panelis 9 3 3 3 9 3 

10 Panelis 10 4 3 3 10 3.3 

11 Panelis 11 3 4 3 10 3.3 

12 Panelis 12 4 4 3 11 4 

13 Panelis 13 4 3 3 10 3.3 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

 
 
 
 
 



Lampiran 11. Hasil pengujian oganoleptik parameter tekstur penelitian 
pembuatan bakso instan ikan gabus. Perlakuan A3 (Daging 
Ikan 50% : Tepung 50%) 

No Nama U1 U2 U3 Total Rata-rata 

1 Panelis 1 4 4 4 12 4 

2 Panelis 2 2 2 2 6 2 

3 Panelis 3 3 2 3 8 3 

4 Panelis 4 3 4 4 11 3.6 

5 Panelis 5 3 4 3 10 3.3 

6 Panelis 6 3 2 3 8 3 

7 Panelis 7 3 3 3 9 3 

8 Panelis 8 2 3 2 7 2.3 

9 Panelis 9 2 3 3 8 3 

10 Panelis 10 2 2 2 6 2 

11 Panelis 11 2 3 2 7 2.3 

12 Panelis 12 2 2 2 6 2 

13 Panelis 13 3 3 2 8 3 
Sumber :  Data Sekunder Penelitian Pembuatan Bakso Instan Ikan Gabus, 2013 

 

Lampiran Gambar 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

Lampiran 12. A1 ( 70% daging ikan : 30% tepung tapimal)  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Lampiran 13. A2 ( 60% daging ikan : 40% tepung tapimal) 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 14. A3 ( 50% daging ikan : 50% tepung tapimal) 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 
 

 


