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7. LAMPIRAN 

Lampiran 1. Foto Kondisi Perternakan 

 

 

 

Lampiran 2. Foto Pemeberian Kromanon pada Minum Ayam Broiler 
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Bakso 

 

8.  

 

 

 

  

 

 

 

9.  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Pemotongan Daging Penggilingan Daging Penimbangan Bahan 

Pencampuran Bahan Adonan Dibuat Bulatan Proses Perebusan 

Bakso 

Bakso yang sudah jadi 
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Lampiran 4. Data SPSS 

A. Analisis Kimia dan Fisik 

1. Normalitas 

Parameter Kolm-Smirn Hitung Kolm-Smirn Tabel 

WHC 0,529 0,738 

Hardness 0,55 0,738 

Springness 0,574 0,738 

Ph 0,556 0,738 

Yield 0,203 0,738 

Kadar air 0,519 0,738 

 

2. Homogenitas 

Parameter Levene Hitung Levene Tabel Variance Homogen 

WHC 1,872 5,991 Homogen 

Hardness 10,633 5,991 Homogen 

Springness 1,212 5,991 Homogen 

Ph 3,234 5,991 Homogen 

Yield 2,627 5,991 Homogen 

Kadar air 2,084 5,991 Homogen 

 

3. Kadar Air 

a. Kadar Air Bakso dengan Berbagai Jenis Tepung 

 

b. Kadar Air Bakso dengan Tingkatan Kadar Kromanon 
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4. Perubahan Berat 

a. Perubahan Berat Bakso dengan Berbagai Jenis Tepung 

 

 

b. Perubahan Berat Bakso dengan Tingkatan Kromanon 

 

 

5. Hardness 
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a. Hardness Bakso dengan Berbagai Jenis Tepung 

 

 

b. Hardness Berat Bakso dengan Tingkatan Kromanon 

 

 

6. Springness 

a. Springness Bakso dengan Berbagai Jenis Tepung 

 

 

b. Springness Berat Bakso dengan Tingkatan Kromanon 
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7. Water Holding Capacity 

a. WHC Bakso dengan Berbagai Jenis Tepung 

 

 

b. WHC Berat Bakso dengan Tingkatan Kromanon 

 

 

8. pH 



   57 

 

 

a. pH Bakso dengan Berbagai Jenis Tepung 

 

 

b. pH Berat Bakso dengan Tingkatan Kromanon 
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Lampiran 5. SNI  01-3818-2014  
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