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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Tahap Uji Antioksidan 

 

Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH Sebanyak 1 gram  sampel 

kemudian larutkan menggunakan metanol sebanyak 10 ml dicampurkan dengan 1 

ml larutan DPPH, bungkus menggunakan alumunium foil dan inkubasikan selama 

30 menit pada ruang gelap, kemudian encerkan dengan metanol sebanyak 5 ml. 

Buat blanko dengan cara menambahkan 1 ml larutan DPPH ke dalam tambung 

reaksi dan tambahkan 4 ml metanol. Kemudian atur pada spectro foto meter dengan 

panjang gelombang 517 nm dengan mengukur terlebih dahulu adsorbansi dari 

blanko kemudian masukkan larutan blanko kedalam kuvet. Ambil larutan sampel 

dan masukkan ke dalam kuvet. 

Contoh perhitungan 

 

A1B1  =  A blanko – A sampel x 100% 

                              A blanko 

           =  (0,326 – 0,240) x 100% 

                            0,326 

           = 37,4233% 
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Lampiran 2 Tahap Uji  Bakteri Asam Laktat (BAL) (Fardiaz, 1993).Tahap Uji  

Bakteri Asam Laktat (BAL) (Fardiaz, 1993). 

 

Total BAL dihitung menggunakan metode tuang (pour plate). Yoghurt 

dipipet sebanyak 1 ml yang dimasukkan dalam tabung reaksi yang berisi larutan 

garam fisiologis 0,85% (NaCl 0,9%) sebanyak 9 ml untuk pengenceran 10-1 dan 

dilanjutkan hingga 10-8 . Selanjutnya diambil 1 ml sampel menggunakan pipet 

mulai dari pengenceran 10-6 hingga pengenceran 10-8 untuk diinokulasi pada 12 

ml media MRS agar. Selanjutnya diinkubasi selama 24 jam pada suhu 43ºC dalam 

inkubator dengan posisi terbalik dengan tujuan untuk menghindari tetesan air. Total 

bakteri asam laktat per ml dapat dihitung dengan jumlah koloni dikalikan dengan 1 

debagi dengan faktor pengencer kemudian dikali 10  

Contoh Perhitungan 

Pengenceran 106 Pengenceran 107 

132 70 

130 73 

Jumlah bakteri pada sampel A1B1 Pengenceran 

A1B1 = 131x106 + 131,5x106 

 = 131x106 

A1B1 = 71,5x107 + 72x107 

 = 71,5x107 

Maka total = 
71,5×107

131×106
 

       = 5,45x107 CFU/ml       >2 maka diambil pengenceran terkecil 

Jumlah Koloni/ml = 131×
1

106 

   = 1,31x108 CFU/ml  

   = log x1,31x108 CFU/ml 

   = 8,12 log CFU/ml 
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Lampiran 3 Tahap Uji pH (AOAC, 1995) 

 

Pengukuran nilai derajat keasaman (pH) dilakukan dengan pH meter yang 

telah dikalibrasi dengan larutan buffer standar pH 7 dan pH 4. Elektroda dibilas 

dengan akuades kemudian dikeringkan dengan tisu. Pengukuran pH sampel 

dilakukan dengan dicelupkannya elektroda ke dalam 10 ml sampel hingga terbaca 

nilai pH yang stabil. 

Contoh Perhitungan 

 

A1B1 =
𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 1+ 𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 2

2
 

= 
4,44+4,42

2
 

 = 4,43  
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Lampiran 4 Tahap Uji Total Asam Laktat (AOAC, 1998) 

 

Sebanyak 10 gram Yoghurt dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml dan 

ditambahkan akuades sampai tanda batas. Sampel didiamkan selama 30 menit dan 

diaduk. Larutan yang berisi sampel tersebut disaring dan dipipet sebanyak 10 ml 

untuk dimasukkan ke dalam beaker glass. Larutan tersebut ditambahkan 2-3 tetes 

fenoftalein dan dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai berubah menjadi merah. 

Total Asam (%) = 
𝑉𝑜𝑙 𝑁𝑎𝑂ℎ×𝑁𝑁𝑎𝑂ℎ×𝐹𝑃×𝐵𝑀 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑙𝑎𝑘𝑡𝑎𝑡 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛×1000
× 100% 

Contoh Perhitungan Analisis Total Asam 

A1B1 

Total asam %  =
𝑉𝑜𝑙 𝑁𝑎𝑂ℎ×𝑁𝑁𝑎𝑂ℎ×𝐹𝑃×𝐵𝑀 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑙𝑎𝑘𝑡𝑎𝑡 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛×1000
× 100% 

  =
8,9×0,1×90 

10,5791
× 100% 

  = 0,7572%  



64 

 

Lampiran 5 Tahap Uji Gula Reduksi (Sudarmadji, 1997 dan Obed, dkk. 2015) 

 

Menggunakan metode somogyi-nelson. Dipipet 1 ml Yoghurt Edamame 

dan ditambahkan reagen nelson 1 ml lalu dipanaskan dalam waterbath selama ± 

20 menit. Setelah itu dinginkan sampai suhu ruang dan ditambahkan 1 ml reagen 

arsenomolybdat, lalu divortes mixer. Ditambahkan 7 ml akuades dan divortex 

mixer lagi. Kemudian dianalisis dengan mengukur serapannya pada panjang 

gelombang 540 nm. 

Contoh perhitungan 

Kurva Standar  

 

 

 

 

 

 

 

 

Kadar gula reduksi (%)  = 
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 

𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 𝑓𝑝 × 100% 

     = 
0,320 

0,00064644
 × 2500 × 100% 

     = 2,2007% 

  

y = 5,5866x + 0,0021
R² = 0,992
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Lampiran 6 Tahap Uji Organoleptik (Kartika, dkk, 1998) 

Diukur secara visual dengan membandingkan sampel degan warna 

standard sesuai dengan tingkat kesukaan. Penilaian ditunjukkan dalam 

bentuk skor (Kartika, dkk, 1998). 

Nama :       Hari/tanggal :   

NIM :       Tanda tangan :  

  Dihadapan saudara disajikan 9 sampel. Saudara diminta untuk 

memberi penialian kesukaan aroma dengan cara mencium, kesukaan tekstur 

dengan melihat, dan kesukaan rasa dengan cara mencicipi. Lalu memberi 

penialian 1 -7. 

Kode 

Sampel 

Aroma Tekstur Rasa 

A1B1    

A1B2    

A1B3    

A2B1    

A2B2    

A2B3    

A3B1    

A3B2    

A3B3    

Komentar 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 

Keterangan : 1 = Sangat tidak suka  4 = Netral           7 = Sangat Suka 

  2 = Tidak suka   5 = Agak suka 

  3 = Agak tidak suka  6 = Suka 
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2.  Lampiran dokumentasi penelitian 

 

 

  

Uji Antioksidan 

 

 

Uji Total asam 

Uji Bakteri Asam Laktat Uji Gula reduksi 

 

Uji pH 
Uji Organoleptik 
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3. Contoh Perhitungan analisis anova dan Duncan   

 

Perlakuan 

Ulangan 
Jumlah 

Perlakuan 
Rata -Rata 1 2 

B1 

A1 36,66 39,26 75,92 37,96 

A2 37,73 37,27 75,00 37,50 

A3 30,52 29,45 59,97 29,98 

  B2   

A1 37,42 39,11 76,53 38,27 

A2 26,99 26,53 53,53 26,76 

A3 32,82 33,74 66,56 33,28 

  B3   

A1 41,87 39,88 81,75 40,87 

A2 34,82 31,13 65,95 32,98 

A3 28,07 27,76 55,83 27,91 

 

 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:   Antioksidan   

Yoghurtedamame Apel Blok Mean Std. Deviation N 

1 5 1 36.6564 . 1 

2 39.2638 . 1 

Total 37.9601 1.84368 2 

10 1 37.4233 . 1 

2 39.1104 . 1 

Total 38.2669 1.19297 2 

15 1 41.8712 . 1 

2 39.8773 . 1 

Total 40.8742 1.40988 2 

Total 1 38.6503 2.81558 3 

2 39.4172 .40579 3 

Total 39.0337 1.84751 6 

2 5 1 37.7301 . 1 

2 37.2699 . 1 

Total 37.5000 .32536 2 

10 1 26.9939 . 1 

2 26.5337 . 1 
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Total 26.7638 .32536 2 

15 1 34.8160 . 1 

2 31.1350 . 1 

Total 32.9755 2.60285 2 

Total 1 33.1800 5.55192 3 

2 31.6462 5.38633 3 

Total 32.4131 4.96389 6 

3 5 1 30.5215 . 1 

2 29.4479 . 1 

Total 29.9847 .75916 2 

10 1 32.8221 . 1 

2 33.7423 . 1 

Total 33.2822 .65071 2 

15 1 28.0675 . 1 

2 27.7607 . 1 

Total 27.9141 .21690 2 

Total 1 30.4703 2.37771 3 

2 30.3170 3.08406 3 

Total 30.3937 2.46435 6 

Total 5 1 34.9693 3.88918 3 

2 35.3272 5.18834 3 

Total 35.1483 4.10564 6 

10 1 32.4131 5.22674 3 

2 33.1288 6.31075 3 

Total 32.7710 5.19725 6 

15 1 34.9182 6.90241 3 

2 32.9243 6.25333 3 

Total 33.9213 5.99096 6 

Total 1 34.1002 4.91157 9 

2 33.7935 5.27193 9 

Total 33.9468 4.94533 18 
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Antioksidan 

Duncana,b   

Yoghurtedamame N 

Subset 

1 2 3 

3 6 30.3937   

2 6  32.4131  

1 6   39.0337 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1,733. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000. 

b. Alpha = ,05. 

 

  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Antioksidan   

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Blok Hypothesis .423 1 .423 .211 .691 

Error 4.023 2 2.011a   

Yoghurtedamame Hypothesis 245.124 2 122.562 60.938 .016 

Error 4.023 2 2.011a   

Yoghurtedamame * Blok Hypothesis 4.023 2 2.011 1.161 .375 

Error 10.397 6 1.733b   

Apel Hypothesis 16.961 2 8.480 4.894 .055 

Error 10.397 6 1.733b   

Yoghurtedamame * Apel Hypothesis 138.829 4 34.707 20.028 .001 

Error 10.397 6 1.733b   

a.  MS(Yoghurtedamame * Blok) 

b.  MS(Error) 
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Antioksidan 

Duncana,b   

Apel N 

Subset 

1 2 

10 6 32.7710  

15 6 33.9213 33.9213 

5 6  35.1483 

Sig.  .181 .158 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 

1,733. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000. 

b. Alpha = ,05. 

 

 

Grand Mean 

Dependent Variable:   Antioksidan   

Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

33.947 .310 33.188 34.706 

 

 

 


