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LAMPIRAN
Lampiran 1. Metode Analisis
A. Data mutu fisik meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa dilakukan
dengan Uji Organoleptik.
Form Uji Organoleptik
“Karakteristik Drinking Soygurt Dengan Variasi Substitusi Sari Kacang
Merah (Phaseolus vulgaris L) dan Jumlah Penambahan Sari Buah Naga
Merah (Hylocereus polyrhizus)”
Nama Panelis
NIM
Jurusan
Intruksi :
Anda diminta untuk memberikan penilaian warna dengan cara melihat, aroma,
dengan cara mencium, dan rasa dengan cara mencicipi, dan merasakan produk
yang tersedia dan nyatakan tingkat kesukaan anda terhadap sampel yang telah

ditentukan. Netralkan dengan air setiap anda berganti sampel.

Kode Atribut penilaian
sampel Warna Aroma Rasa
Skala penilaian:
145
1 = sangat tidak suka
675
2 = tidak suka
263
3 = agak tidak suka
524
4 = netral
251
5 = agak suka
743
6 = suka
642
7 = sangat suka
376
284

Komentar (kritik dan saran):

51



B. Analisis Total Bakteri Asam Laktat (BAL) dengan metode hitungan

cawan total (total plate count) (Boczek et al., 2014).

1.

Sampel diambil sebanyak 1 ml ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml
0,88% NaCl, larutan ini disebut pengenceran 10!

Kemudian diambil sampel 1 ml dari pengenceran 10" untuk dimasukkan
ke dalam tabung reaksi selanjutnya, perlakuan ini dilakukan terus menerus
sampai didapatkan pengeceran 107

Sebanyak 1 ml dari 3 pengenceran terakhir, kemudian di masukkan ke
cawan petri

Setelah itu dituangkan media medium de Man Rogosa and Sharpe (MRS)
steril sebanyak 10 ml

Lalu digoyang-goyang perlahan serta dibiarkan hingga memadat

Inkubasi dilakukan pada suhu 37 °C selama 48 jam dengan posisi terbalik
Pertumbuhan koloni pada setiap cawan dihitung. Hanya cawan yang

mempunyai koloni sebanyak 30-300 yang dihitung jumlahnya

C. Analisis Aktivitas Antioksidan dengan metode radikal bebas DPPH (Sun

et al., 2006)

1. Sampel sebanyak 0,5 ml ditambahkan ke 2 ml larutan 0,125 mM DPPH
metanol.

2. Larutan kemudian dicampur dan dibiarkan pada suhu kamar dengan
kondisi gelap selama 30 menit.

3. Kemudian, absorbansi larutan diukur pada 517 nm.

4. Kontrol dibuat dengan cara yang sama dengan menggunakan aquades
sebagai pengganti sampel.

5. Besarnya aktivitas antioksidan atau penangkapan radikal dihitung dengan

rumus .

Absorbansi kontrol - Absorbansi sampel

% Inhibisi = X 100 %

absorbansi kontrol

D. Analisis Kadar Protein dengan Metode Kjedahl (AOAC, 2005)

1.

Sampel ditimbang sebanyak 0,1 gram lalu dipindahkan pada labu kjedahl
30 mL.
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Katalisator (Na;SOs-HgO (20:1) sebanyak 1 spatula dan 2 mL H2SO4
ditambahkan dalam labu kjedahl.

Sampel dididihkan selama 2-5 jam sampai cairan menjadi jernih.

Sampel didinginkan, kemudian ditambahkan 15 mL aquades, 10 mL
larutan NaOH ke dalam tabung distilasi.

H2BOs sebanyak 15 mL diletakkan dalam erlenmeyer 125 mL di bawah
kondensor.

Sampel didistilasi sampai tertampung kira-kira 15 mL distilat berwarna
kehijauan dalam erlenmeyer.

Distilat dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N sampai terjadi perubahan
warna menjadi merah jambu.

Total N dan persentase protein dihitung dengan rumus:

mL HCIl x N HCI x 14,008 x 100

% N =
berat bahan (mg)

% Protein = % N x faktor konversi

. Analisis Kadar Lemak dengan Metode Soxhlet (AOAC, 2005)

1.
2.
3.

Sampel ditimbang sebanyak 2 gram lalu dipindahkan pada timbel.

Labu lemak diisi dengan pelarut petroleum benzene sebanyak 20 mL.

Labu lemak dipasangkan dengan soxhlet yang sudah terhubung dengan
water bath suhu 80 °C

Soxhlet dihubungkan dengan pendingin balik.

Sampel diEkstrak selama 2-3 jam.

Rangkaian dilepaskan, kemudian labu lemak yang berisi minyak
bercampur pelarut dipanaskan pada oven bersuhu 100 °C.

Labu lemak dikeluarkan, kemudian didinginkan pada desikator selama 15
menit.

Persentase kadar lemak dihitung dengan rumus:

% Kadar Lemak = (berat akhir — berat cawan kosong) X 100%
berat bahan

. Uji Total Asam dengan Metode Titrasi (Savitry, Nurwantoro, & Setiani,
2018)

1.

Sampel diambil sebanyak 10 mL
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2. Teteskan indikator penolpthalein (PP) 1 % sebanyak 2 tetes
3. Kemudian sampel dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai terlihat warna
merah muda konstan

4. Kadar asam dihitung dengan rumus:

V1xNxB

Kadar Asam = ——— x 100%
V2x1000

Keterangan :
V1 : Volume NaOH (mL)
V2 : Volume sampel (mL)
N : Normalitas NaOH (0,1 N)
B : Berat molekul asam laktat (90)
G. Pengukuran Nilai pH (Wahyudi, 2006)

1. Sebelum pH meter elektronik digunakan, ujung katoda indikator dicuci
dengan aquades, kemudian dibersihkan dengan tissue.

2. Kemudian pH meter elektronik dikalibrasi dengan ujung katoda
dicelupkan ke dalam larutan buffer pH 4 dan 7.

3. Kemudian ujung katoda dicelupkan dalam sampel yoghurt 10 mL

4. Setiap kali akan mengukur pH sampel yang lain probe dibersihkan
menggunakan aquades terlebih dahulu

5. Nilai yang dibaca adalah nilai saat pH meter telah stabil.
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Lampiran 2. Perhitungan Statistik Analisis Aktivitas Antioksidan

Data primer Analisa Aktivitas Antioksidan Drinking Soygurt (%)

Blok (%) Jumlah
Perlakuan (%) 1 | 2 Rata — rata (%)
(%)
K1
S1 30,81 31,19 62,00 31,00
S2 32,53 32,57 65,11 32,55
S3 34,56 34,58 69,14 34,57
97,90 98,34
K2
S1 35,08 34,53 69,62 34,81
S2 36,06 36,41 72,46 36,23
S3 39,28 37,63 76,91 38,45
110,41 108,57
K3
S1 32,83 32,69 65,53 32,76
S2 34,78 35,14 69,92 34,96
s3 35,16 35,81 70,97 35,48
102,77 103,64
GT = 30,8096 + 31,1886 +...+ 35,8085 = 621,6392
_ Y(6T)?> _ (621,6392)%> _ 386.435,295 _
FK = RYP ax3e3 5 =21.468,6275
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK
=Y'(30,80962 + 31,1886 +...+ 35,8085%) — 21.468,6275
=21.548,4742 — 21.468,6275
=79,8467
JK Perlakuan = LTI e T e
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_ 361,99822+ 65,1064%+:--+ 70,96602

. —21.468,6275
= B 21.468,6275
= 77,9094
JK Blok = LJBIHRIE gy
RxP
— 311,09482; 310,54442 _21.468.6275
=0,0168
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=79,8467 — 77,9094 — 0,0168
=1,9203
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 61,9982 69,6165 65,5268 197,1415
S2 65,1064 72,4640 69,9182 207,4886
S3 69,1368 76,9063 70,9660 217,0091
Jumlah 196,2414 218,9868 206,4110
KK =207 g
rXR
= 2000 21.468,6275
2x3
= 43,2735
KS = I g
rXxP
= 2220 21.468,6275

2x3
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JK KXS

=32,9124

= JK perlakuan —JK K- JK S

=77,9094 — 43,2735 - 32,9124

=1,7234

Analisa keragaman aktivitas antioksidan drinking soygurt

No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1 |K(K-1) 2 43,27 21,64 90,14** | 4,46 | 8,65
2 |S(S-1) 2 32,91 16,46 68,55** | 4,46 | 8,65
3 |KXS 4 1,72 0,43 1,79" | 3,84 | 7,01
4 | Blok 1 0,02 0,02
5 | Eror 8 1,92 0,24
6 | Total 17
Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata)
TN (Tidak Nyata)
Uji Duncan
Faktor K
_ jumlah perlakuan K
K B rXK
Duncan K Peringkat
K1 32,7069 3
K2 36,4978 1
K3 34,4018 2
_ [2XRKE _ [2X0,24 _
SD —\/er —J 3 = 0,0565
Tabel JBD
JBD
Faktor K rp (rpxSD/2)
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K1
K2 2 3,26 0,1304
K3 3 3,39 0,1356
Perbandingan JBD
K2-K3 2,096 >IBD
K2-K1 3,791 SIBD
K3-K1 1,695 >IBD
Faktor S
S _ jumlah perlakuan S
B rxSs
Duncan B Peringkat
S1 32,8569 3
S2 34,5814 2
S3 36,1682 1
sp = \/2 XRKE _ [2x024 _ 0.0565
rXR 2X3
Tabel JBD
JBD
Faktor S rp (rpxSD/A\2)
S1
S2 2 3,26 0,1304
S3 3 3,39 0,1356
Perbandingan JBD
S3-S2 1,587 >JBD
S3-S1 3,311 SIBD
S2-S1 1,725 ~JBD
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Uji Jarak Berganda Duncan

Peringkat

K2S3 76,9063

K2S2 72,4640

K3S3 70,9660

K3S2 69,9182

K2S1 69,6165

K1S3 69,1368

K3S1 65,5268

K1S2 65,1064

K1S1 61,9982

Kode Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K2S3 76,9063 | 38,4532 38,3107

K2S2 72,4640 | 36,2320 36,0896 3,26 0,1304
K3S3 70,9660 | 35,4830 35,3406 3,39 0,1356
K2S1 69,9182 | 34,9591 34,8171 3,47 0,1388
K3S2 69,6165 | 34,8083 34,6674 3,52 0,1408
K1S3 69,1368 | 34,5684 34,4296 3,55 0,1420
K3S1 65,5268 | 32,7634 32,6278 3,56 0,1424
K1S2 65,1064 | 32,5532 32,4228 3,56 0,1424
K1S1 61,9982 | 30,9991 30,9991 3,56 0,1424
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Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Analisa Aktivitas Antioksidan

Variasi penambahan Perbandingan Kacang Kedelai dan | Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga el KacanlgzMerah 3
(40:60) (50:50) (60:40)
S1 (10%) 31,00 34,81 32,76 32,86
S2 (20%) 32,55 36,23 34,96 34,58k
S3 (30%) 34,57 38,45 35,48 36,17
Rerata K 32,71 36,50" 34,40°
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Lampiran 3. Perhitungan Statistik Analisis Bakteri Asam Laktat

Data primer Analisa Bakteri Asam Laktat Drinking Soygurt

Blok (CF L
Perlakuan 1 0 (‘C U/m2) Jumlah Rata — rata
(CFU/mL) (CFU/mL) (CFU/mL)
K1
S1 3,8 x 108 47x10%| 3,85x 108 1,92 x 108
S2 2,23 x 108 6,4 x 10° 2,3 x 108 1,15 x 108
S3 3,7 x 108 7,7 x 108 3,8 x 108 1,9 x 108
9,73 x 108 1,88 x 107
K2
s1 3,8 x 108 3,6 x10°| 3,83x10° 1,91 x 108
S2 5,9 x 108 59x10%| 5,95x 108 2,98 x 108
S3 1,78 x 108 43x10%| 1,82x108 9,11 x 107
1,15 x 10° 1,38 x 10’
K3
S1 4,9 x 108 3,9x10%| 4,93x 108 2,47 x 108
S2 4,1x 108 43x10°%| 4,14x108 2,07 x 108
s3 3,6 x 108 4,1x10°| 3,64x 108 1,82 x 108
1,26 x 108 1,23 x 106
GT = 380000000 + 4700000 +...+ 4100000 = 3425900000
EK _ Y(GT)%2 _ (3425900000)2 _ 11736790810000000000
" rxRxP  2x3x3 18
= 652043933888889000
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK

JK Perlakuan

= ¥(380000000% + 47000007 +...+ 4100000%) — 652043933888889000

=1393252110000000000 — 652043933888889000

=741208176111111000

_ YJTZ+ JTZ+JTZ++ JTZ

r
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_ ¥384700000%+ 2294000002 +:--+ 3641000007

. — 652043933888889000
= e — 652043933888889000
= 61408721111111200
IK Blok — LJBI+IIBT by
RxP
_ 33810000001+ 449000002 _ 652043933888889000
= 618309067222222000
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
= 741208176111111000 — 61408721111111200 — 618309067222222000
= 61490387777777900
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
s1 384700000 | 383600000 | 493900000 | 1262200000
S2 229400000 | 595900000 | 414300000 | 1239600000
S3 377700000 | 182300000 | 364100000 | 924100000
Jumlah 991800000 | 1161800000 | 1272300000
IK K = Z0O° gy
rXR
= e — 652043933888889000
= 6655027777777790
IKS — I g
rXxP
- 3983717810000000000 _ 652043933888889000

2x3
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=11909034444444500

JK KxS = JK perlakuan —JK K- JK S
=61408721111111200 — 6655027777777790 — 11909034444444500

= 42844658888888800

Analisa keragaman bakteri asam laktat drinking soygurt

No Sumber db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

1 |K 2 6,65 x 10*° 3,33x 10| 0,43" | 4,46 | 8,65

2 |S 2 1,2 x 1016 505x 10| 0,77 | 4,46 | 8,65

3 |KXS 4 4,3 x 1016 1,07 x10% | 139" |3.84 7,01

4 | BLOK 1 6,2 x 10%7 6,18 x 10%7

5 | EROR 8 6,15 x 10*° 7,68 x 10

6 | TOTAL 17

Keterangan : TN (Tidak Nyata)

Uji Jarak Berganda Duncan

Peringkat

K2S2 595900000
K3S1 493900000
K3S2 414300000
K1S1 384700000
K2S1 383600000
K1S3 377700000
K3S3 364100000
K1S2 229400000
K2S3 182300000

rXR 2X3

sp = \/2 XRKE _ Jz X 7686208472222240 _ par(1a8971 930150
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Kode Peringkat Rerata Selisih Rp JBD
K2S2 595900000 | 297950000 | -13681610982605600
K3S1 493900000 | 246950000 | -13681611033605600 | 3,26 | 12528666509722200
K3S2 414300000 | 207150000 | -13681611073405600 | 3,39 13028275910416700
K1S1 384700000 | 192350000 | -13643179595844500 | 3,47 13335727849305600
K2S1 383600000 | 191800000 | -13527885119311100 | 3,52 | 13527885311111100
K1S3 377700000 | 188850000 | -13335727660455600 | 3,55 13643179788194500
K3S3 364100000 | 182050000 | -13028275728366700 | 3,56 13681611280555600
K1S2 229400000 | 114700000 | -12528666395022200 | 3,56 | 13681611280555600
K2S3 182300000 | 91150000 91150000 | 3,56 13681611280555600

Rata-rata Bakteri Asam Laktat
Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan KKzacang Mera:(hg

S1 1,9x10%| 1,92 x10® | 2,47x10%| 2,1x108
S2 1,15x 108 | 2,98 x 108 | 2,07 x 108 | 2,06 x 108
S3 1,89 x 10% | 9,11x 10" | 1,82x 108 | 1,54 x 10°
Rerata K 1,65x10% | 1,9x10%| 2,12 x 108
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Lampiran 4. Perhitungan Statistik Analisis Kadar Lemak

Data Primer Analisa Kadar Lemak (%)

Blok (%) Jumlah
Perlakuan (%) 1 | 2 Rata — rata (%)
(%)
K1
S1 2,52 2,42 4,94 2,47
g2 2,68 2,63 5,30 2,65
33 2,76 2,63 5,39 2,70
7,96 7,68
K2
S1 2,96 2,54 5,50 2,75
S2 3,15 3,22 6,38 3,19
S3 3,12 3,15 6,28 3,13
9,23 8,91
K3
S1 3,08 3,55 6,63 3,31
g2 2,66 2,86 551 2,76
S3 2,80 2,91 571 2,86
8,54 9,32
GT =2,5235 + 2,4173 +...+ 2,9126 = 51,6445
FK - S (GT)? - (51,6445)? _ 2.667,1544 _ 148,1752
TXRXxP 2x3x3 18
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK

=Y(2,5235% + 2,4173? +...+ 2,9126°) — 148,1752
= 149,6870 — 148,1752
=1,5117

_ YJTE+ JTF+]TE 4+ JTE
Tr

JK Perlakuan - FK
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_ 34,9408%+ 5,3028%+:--+ 5,71682

2

—148,1752

= 202000 148,1752
=1,2678
IK Blok —ZJBIHRIBY  pp
RxP
— 25,72982+ 25,91472 ~148,1752
=0,0018
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=1,5117 - 1,2678 — 0,0018
=0,2420
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 4,9408 5,4983 6,6306 17,0697
S2 5,3028 6,3771 5,5164 17,1963
S3 5,3942 6,2675 5,7168 17,3785
Jumlah 15,6378 18,1429 17,8638
KK =207 g
rXR
= 222201481752
=0,6282
KS = I g
rXxP

_ 889,0997

= —148,1752
2x3
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=0,0080

JK KxS
=1,2678 - 0,6282 — 0,0080

=0,6316

Analisa keragaman kadar lemak drinking soygurt

= JK perlakuan - JK K-JK S

No | Sumber |db| JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1 |K 2 | 063] 031]10,38**|4,46 | 8,65
2 |S 2| 001] 001 0,13™ | 4,46 | 8,65
3 |KXS 4 | 063]| 0,16 5,22* | 3,84 | 7,01
4 | BLOK 1| 002 0,02
5 | EROR 8 | 024| 0,03
6 | TOTAL 17
Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata)
TN (Tidak Nyata)
* (Berpengaruh Nyata)
Uji Duncan
Faktor K
_ jumlah perlakuan K
K B rXK
Duncan K Peringkat
K1 2,6063 3
K2 3,0238 1
K3 2,9773 2
D =J2xRKE=J2x0,0302 - 0.0071
rXR 2X3
Tabel JBD
JBD
Faktor K rp (rpxSD/A2)
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K1

K2 2 3,26 0,0164

K3 3 3,39 0,0171
Perbandingan JBD

K2-K3 0,047 >JBD

K2-K1 0,418 >IBD

K3-K1 0,371 >JBD
Uji Jarak Berganda Duncan
Peringkat
K3S1 6,6306
K2S2 6,3771
K2S3 6,2675
K3S3 5,7168
K3S2 5,5164
K2S1 5,4983
K1S3 5,3942
K1S2 5,3028
K1S1 4,9408
Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K2S3 6,6306 | 3,3153 3,2974
K2S2 6,3771 | 3,1886 3,1706 | 3,26 0,0164
K3S3 6,2675 | 3,1338 3,1158 | 3,39 0,0171
K2S1 57168 | 2,8584 2,8405 | 3,47 0,0175
K3S2 55164 | 2,7582 2,7405 | 3,52 0,0177
K1S3 5,4983 | 2,7492 2,7317 | 3,55 0,0179
K3S1 53942 | 2,6971 2,6800 | 3,56 0,0179
K1S2 53028 | 2,6514 2,6350 | 3,56 0,0179
K1Ss1 4,9408 | 2,4704 2,4704 | 3,56 0,0179
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Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Analisa Kadar Lemak

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan Ifzacang Mera;(hs
s1 2,47° 2,751 3,31 2,84
S2 2,65 3,19" 2,76% 2,87
S3 2,70° 3,13¢ 2,86" 2,90
Rerata K 2,60™ 3,02" 2,98°
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Lampiran 5. Perhitungan Statistik Analisis Kadar Protein

Data Primer Analisa Kadar Protein (%)

Blok (%) Jumlah
Perlakuan (%) 1 | 2 Rata — rata (%)
(%)
K1
s1 3,92 3,12 7,04 3,52
S2 3,82 3,19 7,01 3,50
3 3,50 3,47 6,97 3,48
11,24 9,77
K2
S1 4,20 4,20 8,40 4,20
S2 4,01 4,06 8,07 4,04
3 3,88 4,10 7,99 3,99
12,10 12,37
K3
s1 443 421 8,64 4,32
S2 4,10 4,18 8,29 4,14
S3 4,37 4,32 8,69 4,34
12,90 12,72
GT =3,9201 + 3,1182 +...+ 4,3212 = 71,1013
FK - S (GT)? - (71,1013)? _ 50553948 _ 280,8552
rXRxP 2x3x3 18
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK
=Y(3,92012 + 3,11822 +...+ 4,3212?) — 280,8552
= 293,3097 — 280,8552
=2,5883
JK Perlakuan = LTI e T e

r

_ ¥7,0383%2+ 7,0077%+--+ 8,68922
2

—280,8552
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_ 565,7331

—280,8552

=2,0112
JK Blok = LJBIHRIE gy
RxP
_ 36,2432+ 34,85832 — 2808552
=0,1065
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=2,5883-2,0112 - 0,1065
=0,4705
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 7,0383 8,4053 8,6429 24,0865
S2 7,0077 8,0745 8,2869 23,3691
S3 6,9694 7,9871 8,6892 23,6457
Jumlah 21,0154 24,4669 25,6190
KK EIGILNSNG
rXR
— 1696,6094 _ 280,8552
=1,9130
KS = I g
rXxP
— 1685,3934 B 280,8552
2x3
=0,2319
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JK KXS

=1,3284 - 0,9157 - 0,2319

=0,0547

Analisa keragaman kadar protein drinking soygurt

= JK perlakuan —JK K-JK S

No | Sumber |db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1 |K 2 1,91 0,95 16,26** | 4,46 | 8,65
2 |S 2 0,04 0,02 0,37™ | 4,46 | 8,65
3 |KXS 4 0,05 0,01 0,23" | 3,84 | 7,01
4 | BLOK 1 0,11 0,11
5 | EROR 8 0,47 0,06
6 | TOTAL 17
Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata)
TN (Tidak Nyata)
Uji Duncan
Faktor K
_ jumlah perlakuan K
K B rXK
Duncan K Peringkat
K1 3,5026 3
K2 4,0778 2
K3 4,2698 1
sp = \/z XRKE _ Jz X 00078 _ ¢ 1919
rXR 2X3
Tabel JBD
JBD
Faktor K rp (rpxSD/A2)
K1
K2 2 3,26 0,0320
K3 3 3,39 0,0332
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Perbandingan JBD

K2-K3 0,192 >JBD

K2-K1 0,767 >JBD

K3-K1 0,575 >JBD
Uji Jarak Berganda Duncan
Peringkat
K3S3 8,6892
K3S1 8,6429
K2S1 8,4053
K3S2 8,2869
K2S2 8,0745
K2S3 7,9871
K1S1 7,0383
K1S2 7,0077
K1S3 6,9694
Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K3S1 8,6892 | 4,3446 4,3097
K3S3 8,6429 | 4,3215 4,2866 | 3,26 0,0320
K2S1 8,4053 | 4,2027 4,1678 | 3,39 0,0332
K3S2 8,2869 | 4,1435 4,1087 | 3,47 0,0340
K2S2 8,0745 | 4,0373 4,0027 | 3,52 0,0345
K1Ss1 7,9871 | 3,9936 3,9595 | 3,55 0,0348
K2S3 7,0383 | 3,5192 3,4859 | 3,56 0,0349
K1S2 7,0077 | 3,5039 3,4719 | 3,56 0,0349
K1S3 6,9694 | 3,4847 3,4847 | 3,56 0,0349
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Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Analisa Kadar Protein

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan Ifzacang Mera;(hs
Sl 3,52 4,20 4,32 4,01
S2 3,50 4,04 4,14 3,89
S3 3,48 3,99 4,34 3,94
Rerata K 3,50™ 4,08" 4,27°
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Lampiran 6. Perhitungan Statistik Analisis Total Asam

Data Primer Analisa Kadar Total Asam (%)

Blok (%) Jumlah
Perlakuan (%) 1 | 2 0 Rata — rata (%)
K1 (%)
s1 0,24 0,24 0,49 0,24
S2 0,26 0,23 0,49 0,24
3 0,19 0,20 0,40 0,20
0,70 0,68
K2
S1 0,15 0,16 0,31 0,16
2 0,15 0,16 0,31 0,16
3 0,15 0,14 0,29 0,15
0,45 0,47
K3
s1 0,17 0,15 0,31 0,16
S2 0,16 0,13 0,29 0,14
s3 0,14 0,14 0,28 0,14
0,47 0,41
GT =0,2436 + 0,2454 +...+ 0,2831 = 3,1853
FK - S (GT)? - (3,1853)% _ 10,1465 _ 0,5636
rXRxP 2x3x3 18
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK
= 2(0,24362 +0,2454% +.. + 0,28312) —0,5636
=0,5929 - 0,5636
=0,0292
JK Perlakuan = WTEH TP+ T e

r

_ ¥0,4890%+ 0,4870%+-+ 0,28312
2

—0,5636
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JK Blok

JK Eror

Total KxS

_ 11,1830
2

0,5636

=0,0278

_ ZJBILIB; i

RxP

_1,6222%+1,5631?

=0,0001

—0,5636

= JK total — JK Perlakuan — JK Blok

=0,0292 - 0,0278 — 0,0001

=0,0012

Tabel KxS

K1

K2

K3

Jumlah

S1

0,4890

0,3155

0,3146

1,1191

S2

0,4870

0,3140

0,2882

1,0892

S3

0,4002

0,2939

0,2831

0,9772

Jumlah

1,3762

0,9234

0,8858

JKK

JK'S

JK KXS

2
DGO

rXR

_ 3,5311
2x3

—0,5636

=0,0248

C )
rxP

=222 0,5636

2x3

=0,0019

= JK perlakuan - JK K- JK'S
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=0,0278 - 0,0248 - 0,0019

=0,0011

Analisa keragaman total asam drinking soygurt

No | Sumber |db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1 | K 2 0,02 0,01 82,79** | 4,46 | 8,65
2 |S 2 0,01 0,01 6,22* | 4,46 | 8,65
3 |KXS 4 0,01 0,01 1,89" | 3,84 | 7,01
4 | BLOK 1 0,01 0,01
5 | EROR 8 0,01 0,01
6 | TOTAL 17
Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata)
* (Berpengaruh Nyata)
TN (Tidak Nyata)
Uji Duncan
Faktor K
K — ]umlahfirll:kuanl(
Duncan K Peringkat
K1 0,2294 1
K2 0,1539 3
K3 0,1476 2
sp = \/erfI;E _ Jz x20;<0201 - 0.00004
Tabel JBD
JBD
Faktor K rp (rpxSD/A2)
K1
K2 2 3,26 0,000081
K3 3 3,39 0,000085
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Perbandingan JBD

K2-K3 0,0817 | >JBD
K2-K1 0,0755 | >JBD
K3-K1 -0,0063 | <JBD
Faktor S
S _ jumlah perlakuan S
B rXxS
Duncan B Peringkat
S1 0,1865 1
S2 0,1815 2
S3 0,1629 3

sD :\/2><RKE:\/2><0,ooo1:0’00004

rXR 2x3
Tabel JBD
JBD
Faktor S Ip (rpxSDAV2)
S1
S2 2 3,26 0,0000815
S3 3 3,39 0,0000847
Perbandingan JBD
$3-S2 -0,005 | <JBD
$3-S1 0,019 | >JBD
S2-S1 0,024 | >JBD

Uji Jarak Berganda Duncan

Peringkat

K1S1 0,4890
K1S2 0,4870
K1S3 0,4002
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K2S1 0,3155
K3S1 0,3146
K2S2 0,3140
K2S3 0,2939
K3S2 0,2882
K3S3 0,2831

Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K1S2 0,4890 0,2445 0,2444
K1S1 0,4870 0,2435 0,2434 | 3,26 0,000081
K1S3 0,4002 0,2001 0,2000 | 3,39 0,000085
K3S1 0,3155 0,1578 0,1577 | 3,47 0,000087
K3S2 0,3146 0,1573 0,1572 | 3,52 0,000088
K2S2 0,3140 0,1570 0,1569 | 3,55 0,000089
K2S1 0,2939 0,1470 0,1469 | 3,56 0,000089
K2S3 0,2882 0,1441 0,1440 | 3,56 0,000089
K3S3 0,2831 0,1416 0,1416 | 3,56 0,000089

Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Analisa Total Asam

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan |L<2acang Mera;?g
S1 0,24 0,16 0,16 0,19/
S2 0,24 0,16 0,14 0,18
S3 0,20 0,15 0,14 0,16¥
Rerata K 0,23" 0,15" 0,15°




Lampiran 7. Perhitungan Statistik Analisis pH

Data Primer Analisa pH

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
K1
S1 4,30 4,24 8,53 4,27
S2 4,35 4,26 8,60 4,30
S3 4,41 4,33 8,74 4,37
13,06 12,83
K2
S1 4,35 4,32 8,66 4,33
S2 4,38 4,32 8,70 4,35
S3 4,43 4,37 8,80 4,40
13,16 13,01
K3
S1 4,32 4,35 8,66 4,33
S2 4,43 4,38 8,81 4,40
S3 4,34 4,34 8,68 4,34
13,09 13,07
GT =430+4,24 +..+4,34=78,16
FK - S (GT)? - (78,16)2 _ 6108,9856 _ 339.3880
rxXRxP 2x3x3 18
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK
=Y'(4,30 + 4,242 +.. .+ 4,34°) — 339,3880
= 339,4344 — 339,3880
=0,0463
JK Perlakuan = LTI e T e

r

_ Y8532+ 8,60%++ 8,687
2

—339,3880
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_678,8378

=———339,3880

=0,0308
JK Blok = ZIBLEIB Ry
RxP
39,292+ 38,872
=— " _339,3880
=0,0093
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=0,0463 — 0,0308 — 0,0093
=0,0062
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 8,53 8,66 8,66 25,85
S2 8,60 8,70 8,81 26,10
S3 8,74 8,80 8,68 26,21
Jumlah 25,87 26,15 26,15
KK =207 g
rXR
— 2036,3817 _ 339,3880
2x3
=0,0089
KS = I g
rXxP
— 2036,3966 B 339,3880
2x3
=0,0113
JK KxS = JK perlakuan - JK K- JK'S
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=0,0308 - 0,0089 - 0,0113

=0,0106

Analisa keragaman pH drinking soygurt

No | Sumber |db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1 |K 2 0,01 0,01 5,76* | 4,46 | 8,65
2 |S 2 0,01 0,01 7,36* | 4,46 | 8,65
3 |KXS 4 0,01 0,01 3,44M | 3,84 | 7,01
4 | BLOK 1 0,01 0,01
5 | EROR 8 0,01 0,01
6 | TOTAL 17
Keterangan : * (Berpengaruh Sangat Nyata)
TN (Tidak Nyata)
Uji Duncan
Faktor K
_ jumlah perlakuan K
K B rXK
Duncan K Peringkat
K1 4,3108 3
K2 4,3583 1
K3 4,3575 2
sp = \/2 XRKE _ Jz X 00008 _ g 9018
rXR 2X%X3
Tabel JBD
JBD
Faktor K rp (rpxSD/A2)
K1
K2 2 3,26 0,00042
K3 3 3,39 0,00044
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Perbandingan JBD

K2-K3 0,001 | >JBD
K2-K1 0,047 | >JBD
K3-K1 0,047 | >JBD
Faktor S
S _ jumlah perlakuan S
B rxS
Duncan S Peringkat
S1 4,3083 3
S2 4,3500 2
S3 4,3683 1
sD :\/2 xRKE:\/2x0,0008:O’00018
r xR 2%3
Tabel JBD
JBD
Faktor S p (rpxSD/A2)
S1
S2 2 3,26 0,00042
S3 3 3,39 0,00044
Perbandingan JBD
S3-S2 0,018 | >JBD
S3-S1 0,060 | >JBD
S2-S1 0,042 | >JBD

Uji Jarak Berganda Duncan

Peringkat

K3S2 8.81
K2S3 8,80
K1S3 8,74
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K2S2 8,70

K3S3 8,68

K3S1 8,66

K2S1 8,66

K1S2 8,60

K1S1 8,53

Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD

K2S3 8,81 4,41 4,40

K3S2 8,80 4,40 440 | 3,26 0,00042
K1S3 8,74 4,37 437 | 3,39 0,00044
K2S2 8,70 4,35 435 | 347 0,00045
K1S2 8,68 4,34 434 | 3,52 0,00045
K2S1 8,66 4,33 433 | 3,55 0,00046
K3S3 8,66 4,33 4,33 | 3,56 0,00046
K3S1 8,60 4,30 430 | 3,56 0,00046
K1S1 8,53 4,27 4,27 | 3,56 0,00046

Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Analisa pH Drinking Soygurt (%)

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan |L<2acang Mera;?g
S1 4,29 4,34 4,31 4,32
S2 4,34 4,37 4,43 4,38k
S3 4,41 4,43 4,34 4,39
Rerata K 4,35™ 4,38° 4,36"




Lampiran 8. Perhitungan Statistik Uji Kesukaan Warna

Data Primer Uji Kesukaan Warna

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
K1
S1 5,15 5,20 10,35 5,17
S2 5,70 5,45 11,15 5,57
s3 5,70 5,45 11,15 5,57
16,55 16,1
K2
s1 4,65 5,45 10,10 0,15
S2 5,45 5,35 10,80 0,15
S3 5,60 5,55 11,15 0,15
15,7 16,35
K3
S1 4,35 5,00 9,35 0,17
S2 5,80 5,20 11,00 0,16
s3 6,15 5,60 11,75 0,14
16,3 15,8
GT =5,15+5,20 +...+ 5,60 = 96,8
FK = 2@ _ (0687 _ 1936 _ go) 5ggg
rxRxP 2x3x3 18
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK
=(5,15% + 5,202 +...+ 5,60%) — 520,5688
=523,5450 — 520,5688
=2,9761
JK Perlakuan = LTI e T e

r

_ ¥10,35%2+ 11,1524+ 11,752
2

—520,5688
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_ 523,5450

—520,5688

=2,0436
JK Blok = LJBIHRIE gy
RxP
_ 48,55+ 48,252
=—— " _520,5688
=0,005
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=2,9761 —2,0436 — 0,005
=0,9275
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 10,35 10,10 9,35 29,80
S2 11,15 10,80 11,00 32,95
S3 11,15 11,15 11,75 34,05
Jumlah 32,65 32,05 32,10
KK EIGILNSNG
rXR
— 3123,6350 _ 520,5688
2x3
=0,0369
KS = I g
rXxP
- 3133,1450 _ 520,5688
2x3
=1,6219
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JK KXS

= JK perlakuan —JK K-JK S

=2,0436 - 0,0369 — 1,6219

=0,3847

Analisa keragaman uji kesukaan warna drinking soygurt

No | Sumber |db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%
1, |K(K-1) 2 0,04 0,02 0,16™ | 4,46 | 8,65
2, |S(S-1) 2 1,62 0,81 6,99* | 4,46 | 8,65
3, |[KXS 4 0,38 0,10 0,83" | 3,84 | 7,01
4, | BLOK 1 0,01 0,01
5 | EROR 8 0,93 0,11
6, | TOTAL 17
Keterangan : TN (Tidak Nyata)
* (Berpengaruh Nyata)

Uji Duncan
Faktor S
S _ jumlah perlakuan S

B rxSs

Duncan S Peringkat

S1 4,9667 3

S2 5,4917 2

S3 5,6750 1
sp = \/2 XRKE _ Jz X 01159 _ () 3573

rXR 2X%X3
Tabel JBD
JBD
Faktor S rp (rpxSD/2)

S1
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$2 2 3,26 0,06299

3 3 3,39 0,06550
Perbandingan JBD
S3-S2 0,183 | >JBD
S3-S1 0,708 | >JBD
S2-S1 0,525 | >JBD
Uji Jarak Berganda Duncan
Peringkat
K3S3 11,75
K2S3 11,15
K1S3 11,15
K1S2 11,15
K3S2 11,00
K2S2 10,80
K1S1 10,35
K2S1 10,10
K3S1 9,35
Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K3S3 11,75 5,8750 5,8062
K2S3 11,15 5,5750 5,5062 | 3,26 0,0630
K1S3 11,15 5,5750 55062 | 3,39 0,0655
K1S2 11,15 5,5750 5,5064 | 3,47 0,0671
K3S2 11,00 5,5000 5,4320 | 3,52 0,0680
K2S2 10,80 5,4000 53329 | 3,55 0,0686
K1S1 10,35 5,1750 51095 | 3,56 0,0688
K2S1 10,10 5,0500 49870 | 3,56 0,0688
K3S1 9,35 4,6750 46750 | 3,56 0,0688
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Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Uji Kesukaan Warna

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan Ifzacang Mera;(hs
S1 5,17 5,05 4,67 4,97
S2 5,57 5,40 5,50 5,49k
S3 5,57 5,57 5,87 5,67
Rerata K 5,44 5,34 5,35
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Lampiran 9. Perhitungan Statistik Uji Kesukaan Aroma

Data Primer Uji Kesukaan Aroma

Blok
Perlakuan 1 | 2 Jumlah Rata — rata
K1
S1 4,95 5,05 10 5
g2 5,35 5,35 10,7 5,35
33 54 54 10,8 5,4
15,7 15,8
K2
S1 5,2 5,25 10,45 5,225
S2 5,15 5 10,15 5,075
S3 5,35 51 10,45 5,225
15,7 15,35
K3
S1 5 5 10 5
S2 52 58 11 55
S3 5,45 5,25 10,7 5,35
15,65 16,05
GT =4,95+5,05 +...+ 5,25 = 94,25
FK _ X(GT)? _ (94,25)% _ 188,55 _ 4935034
" rxRxP 2x3x3 18 '
JK Total = Y (a?+b?+c?+...+ n?) — FK
=Y'(4,95% + 5,052 +...+ 5,252) — 493,5034
= 494,2725 — 493,5034
=0,7690
JK Perlakuan = LITEHTEHITE T e
r
_Z 102+ 10,7%+---+ 10,72 _ 4935034

2
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_988,0475

—493,5034

=0,5202
JK Blok =LIPLIR gy
_ 47,05°+47,2% 4935034
=0,0012
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok

=0,7690 - 0,5202 — 0,0012

=0,2475
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 10 10,45 10 30,45
S2 10,7 10,15 11 31,85
S3 10,8 10,45 10,7 31,95
Jumlah 315 31,05 31,7
IK K = 200" gy
rXR
— 2961,2425 _ 493,5034
2x3
=0,0369
KS = I g
rXxP
— 2962,4275 _ 493’5034
2x3
=0,2344
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JK KXS

= JK perlakuan - JK K-JK S

=0,5202 - 0,0369 — 0,2344

=0,2488

Analisa keragaman uji kesukaan aroma drinking soygurt

No | Sumber |db JK RK Fh Ft
Keragaman 5% | 1%

1 |K(K-1) 2 0,04 0,02 0,60" | 4,46 | 8,65
2 | S(S-1) 2 0,23 0,12 3,79™ | 4,46 | 8,65
3 |KXS 4 0,25 0,06 2,01 | 3,84 | 7,01
4 | BLOK 1 0,01 0,01

5 | EROR 8 0,25 0,03

6 | TOTAL 17
Keterangan : TN (Tidak Nyata)
Uji Jarak Berganda Duncan

Peringkat

K3S2 11

K1S3 10,8

K1S2 10,7

K3S3 10,7

K2S1 10,45

K2S3 10,45

K2S2 10,15

K1S1 10

K3S1 10
sp = \/2:(5};]5 _ \/2 ><20>,<0?::=09 = 00072

Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K3S3 11 5,5000 5,4816
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K2S3 10,8 5,4000 53816 | 3,26 0,0168
K1S3 10,7 5,3500 5,3316 | 3,39 0,0175
K1S2 10,7 5,3500 5,3317 | 3,47 0,0179
K3S2 10,45 5,2250 52069 | 3,52 0,0181
K2S2 10,45 5,2250 5,2071 | 3,55 0,0183
K1S1 10,15 5,0750 5,0575 | 3,56 0,0184
K2S1 10,00 5,0000 49832 | 3,56 0,0184
K3S1 10 5,0000 5,0000 | 3,56 0,0184
Rata-rata Uji Kesukaan Aroma

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga Kliedelai dan KKzacang Mera:(hg
S1 5,00 5,22 5,00 5,07
S2 5,35 5,07 5,50 531
S3 5,40 5,22 5,35 5,32
Rerata K 5,25 5,17 5,28
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Lampiran 10. Perhitungan Statistik Uji Kesukaan Rasa

Data Primer Uji Kesukaan Rasa (%)

=3(4,82 + 4,92 +.. + 5,252) — 452 5034

=432,2675 —452,5034
=0,7640

_ XJTE+ JTF+]TE+-+ JTE
T

JK Perlakuan -FK

_ 39,72+ 10%+--+ 10,32
2

—452,5034

67

Blok (%) Jumlah
Perlakuan (%) | 2 Rata — rata (%)
(%)
K1
S1 4,8 4,9 9,7 4,85
S2 4,9 51 10 5
s3 5,2 5,25 10,45 5,22
14,9 15,25
K2
s1 5 5,05 10,05 5,02
S2 4,5 4,95 9,45 4,72
S3 5 5,4 10,4 52
14,5 15,4
K3
S1 4,95 5,25 10,2 51
S2 4,8 4,9 9,7 4,85
s3 5,05 5,25 10,3 5,15
14,8 15,4
GT =48+4,9+..+5,25=90,25
EK _ Y(GT)? _ (90,25)2 _ 180,5 = 4525034
rXRXxP 2x3x3
JK Total =Y (a?+b?+c?+...+ n?) - FK




_905,9775

—452,5034

=0,4852
IK Blok _ZJBIRIB] by
RxP
44,22+ 46,052
=—— 4525034
=0,1901
JK Eror = JK total — JK Perlakuan — JK Blok
=0,7640 — 0,4852 — 0,1901
=0,138888889
Total KxS
Tabel KxS
Jumlah
K1 K2 K3
S1 9,7 10,05 10,2 29,95
S2 10 9,45 9,7 29,15
S3 10,45 10,4 10,3 31,15
Jumlah 30,15 29,9 30,2
IK K =207 g
rXR
- 2715,0725 _ 452,5034
=0,00861
KS =IO g
rxP
— 2717,0475 _ 452,5034
=0,3377
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JK KxS = JK perlakuan - JK K -JK S
=0,4852 - 0,00861 — 0,3377

=0,1388

Analisa keragaman uji kesukaan rasa drinking soygurt

No Sumber db JK RK

Keragaman

Fh

Ft

5%

1%

K (K-1) 0,01 0,01

0,39™

4,46

8,65

S (S-1) 0,34 0,17

15,25**

4,46

8,65

0,14 0,03

3,13"

3,84

7,01

BLOK 0,19 0,19

2
2
KXS 4
1
8

EROR 0,09 0,01

| O B~ W N

TOTAL 17

Keterangan : TN (Tidak Nyata)

** (Berpengaruh Sangat Nyata)

Uji Duncan

Faktor S

S _ jumlah perlakuan S
rXS

Duncan S
S1

S2
S3

2 XRKE _
rXR

Tabel JBD

Peringkat
4,9917 2

4,8583 3
5,1917 1

2x0,0111
2X3

SO = =0,002611

Faktor S rp

JBD

(rpxSD/A2)

S1
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o 2 3,26 0,006

s3 3 3,39 0,0062
Perbandingan JBD
S3-S2 0,200 | >JBD
S3-S1 0,333 | >JBD
S2-S1 0,133 | >JBD
Uji Jarak Berganda Duncan
Peringkat
K1S3 10,45
K2S3 10,4
K3S3 10,3
K3S1 10,2
K2S1 10,05
K1S2 10
K3S2 9,7
K1S1 9,7
K2S2 9,45
Kode | Peringkat | Rerata Selisih Rp JBD
K1S3 10,45 5,2250 5,2184
K2S3 10,4 5,2000 51934 | 3,26 0,0060
K3S3 10,3 5,1500 51434 | 3,39 0,0063
K3S1 10,2 5,1000 5,0934 | 3,47 0,0064
K2S1 10,05 5,0250 50185 | 3,52 0,0065
K1S2 10,00 5,0000 49936 | 3,55 0,0066
K3S2 9,7 4,8500 48437 | 3,56 0,0066
K1S1 9,70 4,8500 4,8440 | 3,56 0,0066
K2S2 9,45 4,7250 47250 | 3,56 0,0066
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Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Uji Kesukaan Rasa

Variasi penambahan Variasi Penambahan Kacang Rerata S
Ekstrak Sari Buah Naga KKledeIai dan ll((;cang Mera|1<hs
S1 4,85 5,02 5,10 4,99
S2 5,00 4,72 4,85 4,86%
S3 5,22 5,20 5,15 5,19
Rerata K 5,02 4,98 5,03
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Lampiran 11. Data Mentah

|
P .
CE Lab. Chem-Mix Pratama
HASIL ANALISA
The Beal Clomicnls Filiion Nomor:022/CMP/06/2021

Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama

Tanggal Pengujian : 22 Juni 2021

No Kode Antioksidan ( % ) Lemak ( % ) Protein ( % )

Ulangan 1 | Ulangan2 | Ulangan 1 | Ulangun 2 | Ulangan | | Ulangan 2
| KiS1 30.8846 30.7346 24279 2.6190 3.8461 3.9940
2 K182 32.6837 32.3838 2.7285 2.6235 3.8747 3.7677
3 K183 34,6327 34,4828 2.9024 2.6142 3.4279 3.5775
4 K2S1 34.9325 35.2324 2.9052 3.0135 4.1290 4.2704
5 K282 35.9820 36.1319 3.2025 3.1009 4.0091 40153
6 K283 39.1304 39,4303 3.0766 3.1659 3.8990 3.8726
7 K381 32.9835 32.6837 3.1178 3.0407 4.2960 4.5673
8 K382 34.9325 34.6327 2.5211 2.7910 4.1377 4.0654
9 K383 35.0825 35.2324 2.7216 2.8867 4.3143 4.4216
Diperiksa ' leh Pimpinan / Analis
/\ b"\
Dwi Widiyantoro /L.«f.m ........... )
Kretek, Jambidan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta
Telp. 0812 2806 3145/ 0813 2527 1288
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- Lab. Chem-Mix Pratama

HASIL ANALISA
Fha st Churnicads Folestion Nomor:022/CMP/06/2021
Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama
Tanggal Pengujian : 22 Juni 2021
No Kode Total Asam ( % ) PH
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 1 Ulangan 2
1 K181 0.2486 0.2386 4.29 4.30
2 K182 0.2639 0.2538 4.35 4.34
3 K153 0.1909 0.2004 4.42 4.40
4 K281 0.1556 0.1459 4.34 4.35
5 K282 0.1580 0.1473 4.38 4.37
6 K253 0.1422 0.1523 4.45 4.41
7 K3S1 0.1836 0.1530 4.31 4.32
8 K382 0.1547 0.1643 4.44 4.42
9 K383 0.1503 .1403 4.35 4.33
Diperiksa Pleh Pimpinan Analis
: |
'1/,\ DS
Dwi *\’idlyamom — SosvensrenssP kosssom )

Kretek, Jambidan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta
Telp. 0812 2806 3145/ 0813 2527 1288
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The Biad Chomicals Tolulion

Lab. Chem-Mix Pratama

HASIL ANALISA

Nomor:030/CMP/06/2021
Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama

Tanggal Pengujian : 30 Juni 2021
No Kode Antioksidan ( % ) Lemak ( % ) Protein ( % )
Ulangan 1 | Ulangan 2 | Ulangan 1 | Ulangan 2 | Ulangan 1 | Ulangan 2

1 KIS1 30.7346 31.6425 2.4130 2.4216 3.0802 3.1562
2 K182 32,3838 32,7613 2.6245 2.6291 3.1982 3.1747
3 K183 34.4828 34,6751 2.6540 2.6178 3.4625 3.4709
4 K281 34.2324 34.8355 3.0032 2.0746 4.1921 4.2190
5 K282 36.1319 36.6821 3.2372 3.2135 4.0153 4.1092
[] K283 37.4303 37.8214 3.1671 3.1252 4.1006 4.1020
7 K351 32,6837 32.7027 3.2001 3.9024 4.1263 4.2961
8 K382 34.6327 35.6385 2.8920 2.8285 4.2328 4.1377
9 K383 35.2324 36.3846 2.9972 2.8279 4.3281 4.3143
Diperiksa Qleh Pimpinan ; Analis

\ /'\
4 .

Dwi Widiyantoro

—

—

flfﬁr,

Kretek, Jambidan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta
Telp. 0812 2806 3145 / 0813 2527 1288
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Lab. Chem-Mix Pratama

sl HASIL ANALISA
Ghs ot Chosrionls Sidukivm Nomor:030/CMP/06/2021
L.aboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama
Tanggal Pengujian : 30 Juni 2021
No Kode Total Asam ( % ) PH
Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 1 Ulangan 2
1 Ki1S1 0.2421 0.2486 4.20 4.27
2 K152 0.2323 0.2239 4.25 4.26
3 K1S3 0.2101 0.1989 4.36 4.29
4 K2S§1 0.1523 0.1771 4.31 432
5 K282 0.1542 0.1681 4.30 4.34
6 K283 0.1420 0.1512 4.37 4.36
7 K351 0.1510 0.1416 4,35 4,34
8 K382 0.1233 0.1340 4.38 4.37
9 K383 0.1313 0.1442 4.33 4.35

Diperiksa ; leh Pimpinan

Analis
A -
Dwi Widiyantoro A= B )

Kretek, Jambidan, Banguntapan, Bantul, Yogyakarta
Telp. 0812 2806 3145 / 0813 2527 1288
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LINIVERSITAS GADJAH MADA
PUSAT STUDI PANGAN DAN GIZI
1 sung P

nmat . Get G

ur UGM, Jaian Teknika Utara rak. Yogyakana 55281, PhanelFax. (IZ74) 588242

¢ nal chs@gm scid
LAPORAN HASIL UJI
(Analysis Certificate)
No.PSFG/231/V11/ 2021

Nomor Pengujian r PS/274(V1/2021
(Analysis Report Number)

Nama Pelanggan : Amillea ZH Ramadhani Damanik
Alamat dan Telpon Pelanggan

(Address and phon of dient)

Nama dan Bentuk Sampel : Cairan(Yogurt)

Uji yang diminta BAL

(Analysys requestad)

Tanggal Penerimaan sampei v 21 Juni 2021

Tanggal diserahkan ke lab. v 21 Junj 2021

Meatode Uji :

(Analysis Method)

Hasil Uji

(Analysis Result)

Hasil Analisis

Ma. | Kode sampe! ‘ ' Bkaterl Asam Laktat (BAL)
Cfia/m
VL (1 e 3,8x 10°
2 |2 * 2,23 x 10°
3. [3 3,7 x 10° =l
4 14 =T 38x10°
5. |5 59 x 10°
6. |6 - 1,78 % 10°
7|2 4,9 x 10°
8. |8 4,1 % 108
9. |8 3,6 % 10°

Yogyakarta, 18 Juli 2021
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UNTVERSITAS GADJAH MADA
PUSAT STUDI PANGAN DAN GIZ1

Alemat . Gedung P#

e einz ug

Nomor Pengujian
(Analysis Report Number)
Nama Pelanggan
Alamat dan Telpon Pelanggan

UGM, Jalan Teknlka Ulara. Barsk. Youyakaria 55281
-fris; Dugm.acid

LAPORAN HASIL UJI
(Arialysis Certificate)
No. PSPG/232/VIT/ 2021
: PS/289/V1j2021

: Amillea ZH Ramadhani Damanik

Phonaffax. (DZ74)

(Address and phon of chent)

Nama dan Bentuk Sampel i Cairan(Yogurt)

Uji yang diminta BAL

(Anatysys reguesied)

Tanggal Penerimaan sampel ¢ Zuni 2023

Tanggal diserahkan ke lab. 1 29 Juni 2021

Metode Ufi :

(Analysls Method)

Hasil Uji

{(Ansysis Resull)

Hasll Analisis

No. | Kode sampel Bkaterl Asam |aktar (BAL)

1 1 47 x 1G°

2 2 6,4 x 10°

S E _ = 7.7 % 10°
4 |4 ) 3,6x 10°

§. |58 59x10°
6 |6 = 4.3 x 10°

7. |7 39x10°

B. |8 43 x 10°

9. |9 = 4,1x 10%

Yagyakarta. 18 Juli
Publik Sepds PSPG — UGM

/>‘— 7

&

SN0,

2021

Dau242
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian
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