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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis Kadar Protein

Kandungan protein yang terkandung dalam yoghurt dianalisis menggunakan
metode Kjeldahl. Sampel yoghurt dimasukkan ke dalam tabung Kjeldahl dan

kemudian ditambahkan dengan katalis N dan 4 ml H,SO4 lalu destruksi di dalam
lemari asam sampai berubah warna menjadi hijau jernih. Kemudian destilasi
dengan menambahkan 10 ml akuades dan 20 ml NaOH 40%. Hasil destilasi
ditampung sebanyak 60 ml dalam Erlenmeyer yang telah berisi H3;BO3 yang telah
diberi indikator Mr-BCG hingga warna berubah dari merah menjadi biru. Setelah
itu lakukan titrasi menggunakan HCI1 0,02 N hingga warna berubah menjadi merah

muda dan catat volume titrasi. Kadar protein dapat dihitung dengan rumus :

v HClx N HCl x BM nitrogen
%N = x100%
berat sampel (mg)

% Protein = %N x faktor konversi protein
Keterangan :
BM nitrogen = 14,008
N HCIl = Normalitas HCI
Faktor konversi protein susu = 6,38
Contoh perhitungan :
Diketahui :
N HCI= 0,02
BM Nitrogen = 14,008
Faktor konversi susu = 6,38

v HClx N HCl x BM nitrogen
%N = x100%
berat sampel (mg)

112



4,6 ml x 0,02 x 14,008

%N =

281,6 mg

%N = 0,00457x100%

%N = 0,458%

% Protein = %N x faktor konversi protein

% Protein = 0,458% x 6,38

% Protein = 2,92%

x100%

Hasil Uji One Sample T-Test Kadar Protein

One-Sample Test

TestValue = 2.50

95% Confidence Interval of the
Mean Difference
1 df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Protein -187 844 -.01206 - 1481 1221
Hasil Uji Anova Kadar Protein

Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Protein

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 1.084°9 9 .22 4164 004
Intercept 165361 1 165361 | 3123.3449 .0oo
Konsentrasi 1.008 2 504 9524 001
Lama_Fermentasi 238 2 20 2,258 131
Konsentrasi ™ o
Lama_Fermentasi 736 4 184 3476 026
Error 1.054 20 063
Total 188.797 a0
Corrected Total 3.043 29

a. R Squared = 652 (Adjusted R Squared = 455)
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Hasil Uji Duncan Kadar Protein

Protein Protein

Subset Subset

Konsentrasi N 1 2 Lama_Fermentasi N 1
Duncan®®® A2 9 2.3267 Duncan®™® B2 a 2. 4056
A3 9 2.3756 B3 9 24367
Kontrol 3 2.5000 2.5000 Kontrol 3 2.5000
Al 9 2.75849 B1 9 26189
Sig. 2N 065 Sig. 156

Lampiran 2. Analisis Kadar Lemak

Penentuan kadar lemak menggunakan metode Soxhlet. Menimbang sampel
sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml. Kemudian
ditambahkan dengan 100 ml akuades dan 10 ml HCI 25%, lalu hidrolisa selama 30
menit pada suhu 100°C. Saring menggunakan kertas saring dan cuci residu hingga
netral kemudian masukkan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 10 menit. Lalu
ambil sampel dan masukkan ke dalam selongsong atau kertas saring dan oven
kembali selama 5 menit dan timbang beratnya. Selanjutnya ekstraksi menggunakan
soxhlet selama 1 jam dan masukkan kembali ke dalam oven pada suhu 105°C

selama 10 menit kemudian timbang beratnya.

berat sebelum diekstrak — berat setelah diekstrak
Kadar lemak (%) = berat sampel (gram) x100%

Contoh perhitungan :

berat sebelum diekstrak — berat setelah diekstrak
Kadar lemak (%) = berat sampel (gram) x100%

1,076 gram — 0,954 gram

0, = 0,

Kadar lemak (%) 5036 gra x100%
Kadarl k (%) = 0122 gra 100%
adar lemak (% 5,036 gra x 0

Kadar lemak (%) = 0,0242 x 100%

Kadar lemak (%) = 2,42%
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Hasil Uji One Sample T-Test Kadar Lemak

One-Sample Test

TestValue =213

95% Confidence Interval of the
Mean Difference
t df 3ig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Lemak 1.743 ] 083 2174 -.0390 4738
Hasil Uji Anova Kadar Lemak
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Lemak
Type lll Sum
Source of Sguares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 5 5557 g B17 2.089 .0az2
Intercept 141 446 1 141 446 | 478.720 000
Konsentrasi 082 2 .04 138 a7
Lama_Fermentasi 2,568 2 1.284 4.345 027
Konsentrasi ™ o o
Lama_Fermentasi 27749 4 695 2.351 .0849
Error 5809 20 285
Total 173727 ao
Corrected Total 11.466 28
a. R Squared = 485 (Adjusted R Squared = ,253)
Hasil Uji Duncan Kadar Lemak
Lemak Lemak
Subset Subset

Konsentrasi N 1 Lama_Fermentasi N 1 2
Duncan®®®  Kontral 3 2.1300 Duncan®™¢ B2 g 1.9444

A2 q 22733 Kantral 3 21300 21300

A3 ] 29633 B1 2] 24044 2.4044

Al a 24056 B3 9 26933

Sig. 43 Sig. 180 104

Lampiran 3. Analisis Kadar Abu (Kusumawati et al., 2019)

Penentuan kadar abu menggunakan metode drying ash. Menimbang cawan
kosong kemudian ditambah dengan 5 gram sampel. Bakar di atas hotplate hingga

tidak berasap. Kemudian masukkan pada tanur pengabuan atau muffle furnace,
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bakar sampai didapat warna abu-abu dan beratnya konstan. Setelah itu dinginkan

pada desikator selama 30 menit dan timbang beratnya.

wl — w2
Kadar abu = B x 100%

Keterangan :
w1 = berat cawan kosong + abu/berat setelah muffle (gram)
w2 = berat cawan kosong (gram)

w = berat sampel (gram)

Contoh Perhitungan :

wl —w2

Kadar abu = v x 100%
21,9302 gram — 21,8838 gram
Kadar abu = x 100%
3,0061 gram
Kad b = 00,464 gram 100%
acar abtt = 30061 gram *

Kadar abu = 0,0154 x 100%
Kadar abu = 1,54%
Hasil Uji One Sample T-Test Kadar Abu

One-Sample Test
TestValue = 2.51

95% Confidence Interval of the
Mean Diffarence
t df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Kadar_Abu -17.300 26 .0oo -82185 -1.0314 -8123
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Hasil Uji Anova Kadar Abu

Tests of Between-Subjects Effects

DependentWVariable: Kadar_Ahu

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 3178° g 353 5.021 001
Intercept 24,263 1 34263 | 1197.934 .0oo
Konsentrasi .ooa 2 004 060 942
Lama_Fermentasi A28 2 064 16 A6
Eanrnsae_n;;'.fr:;masi 763 4 191 2712 059
Errar 1.407 20 070
Total 89.257 a0
Carrected Total 4585 28

a. R Squared = 693 (Adjusted R Squared = 555)

Lampiran 4. Analisis Total Padatan Susu (Purbosari ez al., 2019)

Untuk pengujian total padatan susu menggunakan metode pengeringan

menggunakan oven. Cawan kosong dioven selama 2 jam dan kemudian dimasukkan

ke dalam desikator selama +15 menit, lalu ditimbang. Sampel yoghurt sebanyak 10

ml dimasukkan ke dalam cawan tersebut dan ditimbang. Setelah itu cawan yang

berisi sampel dioven selam 18-20 jam dengan suhu 105°C. Cawan berisi sampel

yang telah dioven kemudian didinginkan menggunakan desikator selama *15

menit, dan ditimbang. Penimbangan cawan dan sampel dilakukan sebanyak 2 kali

untuk mendapatkan berat yang konstan. Total padatan susu dapat dihitung dengan

menghitung kadar air terlebih dahulu kemudian dilanjutkan dengan penghitungan

total padatan susu.

Kadar air =

berat sampel

Total padatan (%) = 100% - kadar air (%)
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Contoh Perhitungan

berat cawan+berat sampel—berat akhir
¢ P ) %100%

Kadar air =

berat sampel

Kadar air =

17,7495 gram —12,7735 gram
( g 974 +100%

6,0016 gram

. 4,976 gram
Kadar air = MxlOO%
6,0016 gram

Kadar air = 0,8291 x 100%

Kadar air=82,91%

Total padatan (%) = 100% - kadar air (%)

Total padatan (%) = 100% - 82,91%

Total padatan (%) = 17,09%

Hasil Uji One Sample T-Test Total Padatan Susu

One-Sample Test

TestWalue =10.57

95% Confidence Interval of the
Mean Difference
t df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Total_Padatan_Susu 20.266 26 000 8.73367 7.8478 9.6195
Hasil Uji Anova Total Padatan Susu
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Total_Padatan_Susu
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F 5ig.
Corrected Model 2706647 4 30.074 9164 .0oo
Intercept 275,640 1 2175640 | 2488643 .0oo
Konsentrasi 438914 2 24 457 7.445 004
Lama_Fermentasi 7313 2 3656 1.113 348
Konsentrasi ™ . "
Lama_Fermentasi 2.647 4 2162 658 628
Error 65.704 20 3.285
Total 10627.0145 a0
Corrected Total 336368 29

a. R Squared = 805 (Adjusted R Squared = 717)
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Hasil Uji Duncan Total Padatan Susu

Total_Padatan_Susu Total_Padatan_Susu

Subset Subset
Konsentrasi N 1 2 3 Lama_Fermentasi N 1 2

Duncan®™®  Kontral 105733 Duncan®*®®  Kontrol 105733
A3 17.9232 B
Al 18,8689 B2
A2 211289
Sig. 1.000 382 1.000

18.6044
19.4543
B3 19.8522
Sig. 1.000 273

W o oW W
W W W

Lampiran 5. Analisis Aktivitas Antioksidan

Penentuan antioksidan menggunakan metode DPPH. Menimbang DPPH
serbuk sebanyak 0,0039 gram yang kemudian diencerkan dengan 50 ml akuades
pada labu ukur dan tutup menggunakan alumunium foil. Setelah itu mengambil
sampel sebanyak 1 gram dan larutkan menggunakan metanol 10 ml. Ambil 1 ml
larutan induk dan masukkan pada tabung reaksi. Tambahkan 1 ml larutan DPPH
dan inkubasi pada ruangan gelap selama 30 menit. encerkan hingga ml
menggunakan metanol. Buat blanko dengam mengambil 1 ml larutan DPPH yang
kemudian ditambahkan dengan 4 ml metanol. Tera menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan dapat dihitung
menggunakan rumus :

o S absorbansi blanko — absorbansi sampel
Aktivitas antioksidan = - x100%
absorbansi blanko

Contoh perhitungan :

o S absorbansi blanko — absorbansi sampel
Aktivitas antioksidan = - x100%
absorbansi blanko

0,502
0,502 0

Aktivitas antioksidan = 0,3844 x100%
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Aktivitas antioksidan = 38,45%

Hasil Uji One Sample T-Test Aktivitas Antioksidan

One-Sample Test

TestValue = 43.39

959% Confidence Interval of the
Mean Difference
1 df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Antioksidan -9.307 26 .0oo -17.88000 -21.8280 -13.9310
Hasil Uji Anova Aktivitas Antioksidan
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Antioksidan
Type lll Sum
Source of Sguares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 2388 3110® g 265,368 4,969 001
Intercept 23518.554 1 23518.554 | 440.358 000
Konsentrasi 12189.298 2 609,645 11.415 000
Lama_Fermentasi 103.863 2 51.932 A72 3445
Konsentrasi ™ o o
Lama_Fermentasi 201.652 4 a0.413 G44 450
Error 1068.155 20 53.408
Total 26638.885 ao
Corrected Total 3456 465 28
a. R Squared = 691 (Adjusted R Squared = 552}
Hasil Uji Duncan Aktivitas Antioksidan
Antioksidan Antioksidan
Subset Subset

Konsentrasi N 1 2 Lama_Fermentasi M 1 2
Duncan™™® A3 9 | 21.0711 Duncan®®® B3 9 | 23.3600

A2 9 | 21.4478 B2 9 26.6256

Al 9 355111 B1 9 28.0444

Kontrol 3 43.8933 Kontrol 3 438933

Sig. 830 061 Sig. 306 1.000

Lampiran 6. Uji Viskositas

Pada penentuan viskositas menggunakan alat viscometer untuk mengetahui

kekentalan yoghurt yang dihasilkan. Sebanyak 30 ml sampel yoghurt diukur

viskositasnya menggunakan viscometer dengan ukuran spindel 2 dan kecepatan 500

mpas selama 2 menit hingga muncul angka hasil viskometernya.
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Hasil Uji One Sample T-Test Viskositas

One-Sample Test

TestValue = 3630.00

85% Confidence Interval of the
Mean Difference
t df Siq. (2-tailed) Difference Lower Upper
Yiskositas -1.927 26 065 -313.93704 -G48.7934 209193
Hasil Uji Anova Viskositas
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariahle: Viskositas
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F 5ig.
Corrected Model 1301357142 g 1445052 382 4765 ooz
Intercept 304803557.8 1 3048935578 | 1004828 .0oo
Konsentrasi 2786317.7496 2 1382658.808 4540 023
Lama_Fermentasi 547TH62 296 2 2738781148 9026 ooz
Konsentrasi* " n "
Lama_Fermentasi 4484588.850 4 112114722 3695 021
Error GO0G85T4.780 ] 3034287349
Total 3562461303 a0
Corrected Total 18082146.21 28
a. R Squared = 682 (Adjusted R Squared = /5349)
Hasil Uji Duncan Viskositas
Viskositas Viskositas
Subset Subset
Konsentrasi N 1 2 Lama_F ermentasi N 1 2
Duncan®™® A2 9 | 2862156 Duncan®™®  B1 9 | 2787 656
Al 9 | 3528322 | 3528322 B2 9 | 3272211 32722
A3 9 | 3557711 3557.711 Kontrol 3 3630.000
Kontrol 3 3630.000 E3 9 3888322
Sig. 050 .TB6 Sig. 143 .080

Lampiran 7. Uji pH
Keasamaan atau pH yoghurt diukur dengan menggunakan pH meter.

Pengukuran dilakukan setelah akhir fermentasi pada setiap perlakuan.
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Hasil Uji One Sample T-Test pH

One-Sample Test

TestWValue =453

95% Confidence Interval of the
Mean Difference
1 df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
pH -2.2848 26 030 -.04563 -.0G42 -.0051
Hasil Uji Anova pH
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: pH
Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 334° ] 037 271.556 .0oo
Intercept H37.950 1 537.950 | 3936222169 000
Konsentrasi 003 2 001 9.295 .00
Lama_Fermentasi 323 2 61 1180.596 000
Konsentrasi™ -
Lama_Fermentasi ooz 4 001 3.8849 017
Errar 003 20 .0on
Total G03.883 ao
Corrected Total 337 28
a. R Squared = 8592 (Adjusted R Squared = 988)
Hasil Uji Duncan Viskositas
pH pH
Subset Subset
1 2 3 [}l 1 2 3 4

Konsenirasi M

Duncan®™® A3
A2
Al
Kontrol
Sig

w o w @

4.4700
4.4778
44933
45300

1.000

1.000

Lama_Fermentasi

Duncan®®® B3
B2
Kantrol
B1
Sig

43822
4.4144

© w o o

1.000 1.000

45300
46344
1.000

1.000

Lampiran 8. Analisis Pertumbuhan dan Viabilitas Bakteri Asam Laktat

(Yulita et al., 2014)

Sampel yoghurt diencerkan dengan tingkat pengenceran 107! hingga 1077

dengan tujuan untuk mengurangi jumlah mikroba yang tersuspensi dalam cairan.

Sampel yoghurt dari masing-masing pengenceran masing-masing diambil sebanyak
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1 ml lalu dituang ke dalam medium MRSA sebanyak 20 ml. selanjutnya diinkubasi
pada suhu 37°C selama 48 jam. Perhitungan koloni yang tumbuh dilakukan setelah
48 jam, dihitung dengan rumus :

2c
N =
(ny +0,An,)x d

Keterngan:

N = jumlah mikrobia (CFU/ml)

>c = jumlah koloni dari semua cawan yang memiliki koloni antara 25-250
n, = jumlah cawan pada pengenceran pertama

n, = jumlah cawan pada pengenceran kedua

d = pengenceran pertama yang dapat dihitung

Hasil Uji One Sample T-Test Viabilitas Bakteri Asam Laktat

One-Sample Test

TestValue=0.71

95% Confidence Interval of the
Mean Difference
t df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Viabilitas_Bakteri 4 RAY 26 .000 64888 3582 9385
Hasil Uji Anova Viabilitas Bakteri Asam Laktat
Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Viahilitas_Bakteri
Type [l Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 7 6429 g 845 2.233 065
Intercept 40.096 1 40.0496 106.463 .0oo
Konsentrasi 1.251 2 625 1.645 218
Lama_Fermentasi 2184 2 1.087 2.886 .0ve
Konsentrasi o R
Lama_Fermentasi 3072 4 it 2.020 130
Error 7.604 20 380
Total 65.5045 3o
Coarrected Total 16,246 24

a. R Squared = 501 (Adjusted R Squared = 277)
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Hasil Uji Duncan Viabilitas Bakteri Asam Laktat

Viabilitas_Bakteri Viabilitas_Bakteri

Duncan®P:® Duncan®®¢
Subset Subset

Konsentrasi M 1 2 Lama_Fermentasi N 1 2
Kaontral 3 7133 Kontral 3 7133
Al 9 11122 11122 B2 9 1.0544 1.0544
A3 9 1.3278 1.3278 B1 9 1.2822 1.2822
A2 9 1.6367 B3 9 1.7400
Sig. T 178 Sig. 145 .0az2

Lampiran 9. Uji Organoleptik

Pada uji organoleptik menggunakan pengujian sensori hedonik dengan tujuan
untuk mengetahui respon terhadap sifat-sifat produk yang dihasilkan lebih spesifik
seperti warna, aroma, dan tekstur. Uji organoleptik ini dilakukan oleh 30 orang
panelis tidak terlatih.

Nama : Hari/tanggal :
NIM : Tanda tangan :
Dihadapan saudara disajikan sampel yoghurt dengan kode yang berbeda. Saudara
diminta untuk memberikan penilaian kesukaan aroma dengan cara mencium,
kesukaan warna dengan melihat, dan kesukaan tekstur dengan cara diaduk dan

diamati menggunakan sendok. Lalu berikan penilaian dengan range angka 1-7

Kode sampel Aroma Warna Tekstur
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Komentar dan saran :

Keterangan :

1 = sangat tidak suka
2 = tidak suka

3 = agak tidak suka

4 = netral
5 = agak suka
6 = suka

7 = sangat suka

Hasil Uji One Sample Organoleptik

Warna
One-Sample Test
TestValue =548
95% Confidence Interval ofthe
Mean Difference
t df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Warna -5 G666 26 .0oo - 17296 -.2357 -.1102
Aroma
One-Sample Test
TestValue=531
95% Confidence Interval ofthe
Mean Difference
t df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper
Aroma -1.631 26 14 -.05111 - 1155 0133




Tekstur

One-Sample Test

TestValue =552

895% Confidence Interval of the
Mean Difference
1 df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper

Tekstur - 546 26 353 - 0E481 - 2056 076D

Rasa
One-Sample Test
TestValue =552
95% Confidence Interval of the
Mean Difference
1 df Sig. (2-tailed) Difference Lower Upper

Rasa -4.280 26 .0oo - 14630 -.2164 -.0762
Hasil Uji Anova Organoleptik
Warna

Tests of Between-Subjects Effects
DependentVariable: Warna
Type lll Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model .an7@ g 034 1.581 185

Intercept 761463 1 TE1.463 | 35527.037 .000

Konsentrasi 072 2 036 1.670 213

Lama_Fermentasi 0849 2 045 2.078 181

Konsentrasi* -

Lama_Fermentasi 065 4 016 63 B62

Error A28 20 021

Total 351191 3o

Corrected Total 736 24

a. R Squared= 417 (Adjusted R Squared = 155)
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Aroma

Tests of Between-Subjects Effects

DependentVariable: Aroma

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model A450® g 050 2.949 01
Intercept 740.730 1 740.730 | 43675126 .000
Konsentrasi 054 2 027 1.588 227
Lama_Fermentasi 07 2 054 3168 064
Eanpnsae_nlrt:a?'fr:entasi 281 4 070 4148 013
Errar 334 20 i
Total 832.080 30
Correctad Total 7849 29
a. R Squared= 570 (Adjusted R Squared = 377)

Tekstur

Tests of Between-Subjects Effects
DependentWariable: Tekstur

Type lll Sum
Source of Sguares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 613% g 068 487 859
Intercept 797.768 1 7O7.768 | 5820.295 .00o
Konsentrasi 26T 2 A29 938 408
Lama_Fermentasi 074 2 037 271 TG5
Eanrnsae_n;:jfr:emasi 271 4 068 493 741
Error 271 20 A37
Total 898.248 a0
Carrected Total 3,355 29

a. R Squared = 183 (Adjusted R Squared =-185)
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Rasa

Tests of Between-Subjects Effects
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DependentVariable: Rasa
Type lll Sum
Source of Squares df Mean Sguare F Sig.
Corrected Model 5798 g 064 3.844 .00@
Intercept 779188 1 7791959 | 46547129 000
Konsentrasi 194 2 0evy 5.803 010
Lama_Fermentasi 2148 2 10 6.553 006
Konsentrasi* a .
Lama_Fermentasi 1058 4 026 1.565 221
Errar 335 20 017
Total a72.046 a0
Corrected Total 814 28
a. R Squared = 634 (Adjusted R Squared = 469)
Hasil Uji Duncan Organoleptik
Warna
Warna Warna
Subset Subset
Konsentrasi N 1 2 Lama_Fermentasi N 1 2
Duncan®®® A2 ] 5.2478 Duncan™®¢  B1 9 52589
Al g 5.3000 53000 B3 9 52744
A3 9 53733 53733 B2 9 53878 5.3878
Kontrol 3 5.4800 Kontral 3 5.4800
Sig. 74 056 Sig. 164 288
Aroma
Aroma Aroma
Subset Subset
Konsentrasi M 1 Lama_Fermentasi M 1
Duncan®®® A3 3 5 1956 Duncan®™® B3 9 | 51767
A1 9 | 52889 B 9| 52700
A2 g 57979 Kontrol 3 53100
Kontral 3 5.3100 5_1 ! 53300
_ Sig. 075
Sig. ATT




Tekstur

Tekstur Tekstur
Subset Subset
Konsentrasi M 1 Lama_Fermentasi M 1
Duncan®®® At 5 | 53822 Duncan®™® B2 g | 54022
A3 9 54133 B1 g 54367
Kontrol 3 5.6200 Kontrol 3 56200
A2 g 554900 B3 g 56267
Sig. 341 Sig. 601
Rasa
Rasa Rasa
Subset Subset
Kaonsentrasi N 1 2 Lama_Fermentasi ! 2
Duncan®®® A3 g | 52700 Duncan®®® B3 9 | 52956
Al 9 53733 5.3733 B1 q 53256
A2 2] 54778 B2 g 55000
Kontrol 3 55233 Kontral 3 55233
Sig. 182 o7 Sig. 692 758
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian

Nama

Kegiatan

Dokumentasi

Pembuatan

ekstrak

Pembuatan

sampel yoghurt
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Analisis Kimia
dan

mikrobiologi

Analisis fisik
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Organoleptik

Lampiran 11. Hasil Korelasi Keseluruhan Analisis

SPSS

Menggunakan Aplikasi

Correlations
Total_Padata Viahilitas_Ba
Kadar_Abu n_susu Antioksidan | Lemak Protein pH Viskositas kteri
Spearman's tho  Kadar_Abu Carrelation Coefiicient 1.000 -234 5747 - 184 118 - 148 383 -378
Sig. (2-tailed) 213 oo 330 536 432 .037 .039
M 30 a0 3o 3o a0 a0 30 30
Total_Padatan_Susu  Correlation Coefficient -.234 1.000 -.308 134 BETE -.258 -.203 396
Sig. (2-tailed) M3 086 431 040 167 282 0
K] 30 30 a0 a0 a0 a0 30 30
Antioksidan Correlation Coefficient 5747 -.308 1.000 418 263 347 078 5347
Sig. (2-tailed) .00 EL] . .02z 60 060 682 002
M 30 30 k1) k1) 30 30 30 30
Lemak Correlation Coefficient 184 134 418 1.000 162 -.038 =237 337
Sig. (2-tailed) .330 481 022 . .392 838 207 069
M 30 30 30 30 30 30 30 30
Protein Caorrelation Coefiicient 118 .ar7 263 62 1.000 .266 =140 393
Sig. (2-tailed) 538 .040 160 392 . 155 481 .03z
M 30 30 30 30 30 30 30 30
pH Correlation Coefiicient -14g -258 347 -.039 266 1.000 -5017 -.257
Sig. (2-tailed) 432 67 060 838 185 . 005 AT
M 30 30 30 30 30 30 30 30
Viskositas Correlation Coefficient 387 -.203 o078 =237 -.140 5017 1.000 -.106
Sig. (2-tailed) 037 .282 682 207 461 008 . 578
M 30 an 3o 3o 3o 3o 30 30
Viabilitas_Bakteri Correlation Coefficient 378 396 5347 337 -393 -257 108 1.000
Sig. (2-tailed) .039 0 ooz 069 .03z AT 576
M 30 a0 30 30 30 30 30 30

** Correlation is significant atthe 0.01 level (2-tailed).

* Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
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  % N =   v   H C l   x   N   H C l   x   B M   n i t r o g e n  b e r a t   s a m p e l    ( m g ) x 100 %


  %   P r o t e i n = % N   x   f a k t o r   k o n v e r s i   p r o t e i n


  %   P r o t e i n = % N   x   f a k t o r   k o n v e r s i   p r o t e i n


  % N =   v   H C l   x   N   H C l   x   B M   n i t r o g e n  b e r a t   s a m p e l    ( m g ) x 100 %


  % N =   4 , 6   m l   x   0 , 02   x   14 , 008    281 , 6   m g x 100 %


  % N = 0 , 00457 x 100 %


  % N = 0 , 00457 x 100 %


  % N = 0 , 458 %


  % N = 0 , 458 %


  %   P r o t e i n = % N   x   f a k t o r   k o n v e r s i   p r o t e i n


  %   P r o t e i n = 0 , 458 %   x   6 , 38


  %   P r o t e i n = 0 , 458 %   x   6 , 38


  %   P r o t e i n = 2 , 92 %


  %   P r o t e i n = 2 , 92 %


  ℃


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =     b e r a t   s e b e l u m   d i e k s t r a k − b e r a t   s e t e l a h   d i e k s t r a k  b e r a t   s a m p e l   ( g r a m )   x 100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =     b e r a t   s e b e l u m   d i e k s t r a k − b e r a t   s e t e l a h   d i e k s t r a k  b e r a t   s a m p e l   ( g r a m )   x 100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =     1 , 076   g r a m − 0 , 954   g r a m  5 , 036   g r a m   x 100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =     1 , 076   g r a m − 0 , 954   g r a m  5 , 036   g r a m   x 100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =     0 , 122   g r a m  5 , 036   g r a m   x 100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =     0 , 122   g r a m  5 , 036   g r a m   x 100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =   0 , 0242   x   100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =   0 , 0242   x   100 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =   2 , 42 %


  K a d a r   l e m a k    ( % ) =   2 , 42 %


  K a d a r   a b u =     w 1 − w 2  w   x   100 %


  K a d a r   a b u =     w 1 − w 2  w   x   100 %


  K a d a r   a b u =     21 , 9302   g r a m − 21 , 8838   g r a m  3 , 0061   g r a m   x   100 %


  K a d a r   a b u =     21 , 9302   g r a m − 21 , 8838   g r a m  3 , 0061   g r a m   x   100 %


  K a d a r   a b u =     00 , 464   g r a m  3 , 0061   g r a m   x   100 %


  K a d a r   a b u =     00 , 464   g r a m  3 , 0061   g r a m   x   100 %


  K a d a r   a b u =   0 , 0154   x   100 %


  K a d a r   a b u =   0 , 0154   x   100 %


  K a d a r   a b u =   1 , 54 %


  K a d a r   a b u =   1 , 54 %


  ℃


    ( b e r a t   c a w a n + b e r a t   s a m p e l − b e r a t   a k h i r )  b e r a t   s a m p e l x 100 %


    ( b e r a t   c a w a n + b e r a t   s a m p e l − b e r a t   a k h i r )  b e r a t   s a m p e l x 100 %


    ( 17 , 7495   g r a m   − 12 , 7735   g r a m )  6 , 0016   g r a m x 100 %


    ( 4 , 976   g r a m )  6 , 0016   g r a m x 100 %


  0 , 8291   x   100 %


  82 , 91 %
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