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LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Bakso

Penggilingan adonan pertama Penggilingan adonan kedua
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Menghomogenkan adonan
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Pembentukan bakso
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Adonan siap di bentuk

Pemasakan bakso
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Bakso dengan level Packing bakso berdasarkan
yang berbeda-beda level dan lama penyimpanan

Lampiran 2. Dokumentasi Pengukuran Nilai pH

Perebusan bakso Pengukuran pH bakso
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Lampiran 3. Dokumentasi Pengukuran Nilai Susut Masak

Menimbang berat bakso Merebus bakso
sebelum direbus

Menimbang berat bakso
setelah direbus
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengukuran Nilai DPPH

Menimbang sampel Penambahan 5 ml metanol
dan diamkan selama 24 jam

Penyaringan setelah Penambahan 10 ml
didiamkan selama 24 jam setelah penyaringan
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Diamkan 30 menit
diruangan gelap

Siap untuk di spektro
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Lampiran 5. Dokumentasi Pengukuran Nilai TBARS

Mencuci menggunakan PGA Pemasangan kealat destilasi
5 ml dan 5 tetes anti buih
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Destilasi hingga 5 ml dan Penambahan larutan TBA
diamkan hingga siap pada larutan yang telah
untuk pengukuran TBA didestilasi

Sampel dimasak pada suhu Sampel yang telah dimasak
100°C selama 40 menit didinginkan kemudian siap
untuk dispektro
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