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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 H2SO4 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 H3BO3 yang telah 

diberi indikator Mr-BCG hingga warna berubah dari merah menjadi biru. Setelah 

itu lakukan titrasi menggunakan HCl 0,02 N hingga warna berubah menjadi merah 

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

%𝑁 =
𝑣 𝐻𝐶𝑙 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 𝐵𝑀 𝑛𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔𝑒𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
𝑥100% 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = %𝑁 𝑥 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑘𝑜𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 

Keterangan :  

BM nitrogen = 14,008 

N HCl = Normalitas HCl 

Faktor konversi protein susu = 6,38 

 

Contoh perhitungan : 

Diketahui :  

N HCl = 0,02 

BM Nitrogen = 14,008 

Faktor konversi susu = 6,38 

%𝑁 =
𝑣 𝐻𝐶𝑙 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 𝐵𝑀 𝑛𝑖𝑡𝑟𝑜𝑔𝑒𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
𝑥100% 
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%𝑁 =
4,6 𝑚𝑙 𝑥 0,02 𝑥 14,008 

281,6 𝑚𝑔
𝑥100% 

%𝑁 = 0,00457𝑥100% 

%𝑁 = 0,458% 

 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = %𝑁 𝑥 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑘𝑜𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = 0,458% 𝑥 6,38 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = 2,92% 

Hasil Uji One Sample T-Test Kadar Protein 

 

Hasil Uji Anova Kadar Protein 
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Hasil Uji Duncan Kadar Protein 

  
 

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 HCl 25%, lalu hidrolisa selama 30 

menit pada suhu 100℃. Saring menggunakan kertas saring dan cuci residu hingga 

netral kemudian masukkan ke dalam oven pada suhu 105℃ 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℃ 

selama 10 menit kemudian timbang beratnya. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑑𝑖𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
 𝑥100% 

Contoh perhitungan : 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑑𝑖𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
 𝑥100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  
1,076 𝑔𝑟𝑎𝑚 − 0,954 𝑔𝑟𝑎𝑚

5,036 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  
0,122 𝑔𝑟𝑎𝑚

5,036 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  0,0242 𝑥 100% 

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

 

 

Hasil Uji Anova Kadar Lemak 

 

Hasil Uji Duncan Kadar Lemak 

  

 

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.  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =  
𝑤1 − 𝑤2

𝑤
 𝑥 100% 

Keterangan : 

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

w2 = berat cawan kosong (gram) 

w = berat sampel (gram) 

 

Contoh Perhitungan : 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =  
𝑤1 − 𝑤2

𝑤
 𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =  
21,9302 𝑔𝑟𝑎𝑚 − 21,8838 𝑔𝑟𝑎𝑚

3,0061 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =  
00,464 𝑔𝑟𝑎𝑚

3,0061 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =  0,0154 𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 =  1,54% 

Hasil Uji One Sample T-Test Kadar Abu 
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Hasil Uji Anova Kadar Abu 

 

Lampiran  4. Analisis Total Padatan Susu (Purbosari et 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℃. 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 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛+𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥100% 

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

Kadar air = 
(𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛+𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥100% 

Kadar air = 
(17,7495 𝑔𝑟𝑎𝑚 −12,7735 𝑔𝑟𝑎𝑚)

6,0016 𝑔𝑟𝑎𝑚
𝑥100% 

Kadar air = 
(4,976 𝑔𝑟𝑎𝑚)

6,0016 𝑔𝑟𝑎𝑚
𝑥100% 

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 

 

Hasil Uji Anova Total Padatan Susu 
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Hasil Uji Duncan Total Padatan Susu 

  
 

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 :  

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑎𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =  
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 𝑥100% 

 

 

Contoh perhitungan : 

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑎𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =  
𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝑎𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 𝑥100% 

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑎𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =  
0,502 − 0,309

0,502
 𝑥100% 

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠 𝑎𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =  
0,193

0,502
 𝑥100% 

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

Hasil Uji One Sample T-Test Aktivitas Antioksidan 

 

Hasil Uji Anova Aktivitas Antioksidan 

 

Hasil Uji Duncan Aktivitas Antioksidan 

  
 

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 

 

Hasil Uji Anova Viskositas 

 

Hasil Uji Duncan Viskositas 

  
 

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 

 

Hasil Uji Anova pH 

 

Hasil Uji Duncan Viskositas 

  

 

Lampiran  8. Analisis Pertumbuhan dan Viabilitas Bakteri Asam Laktat 

(Yulita et al., 2014) 

Sampel yoghurt diencerkan dengan tingkat pengenceran 10-1 hingga 10-7 

dengan tujuan untuk mengurangi jumlah mikroba yang tersuspensi dalam cairan. 

Sampel yoghurt dari masing-masing pengenceran masing-masing diambil sebanyak 



 

123 
 

1 ml lalu dituang ke dalam medium MRSA sebanyak 20 ml. selanjutnya diinkubasi 

pada suhu 37℃ selama 48 jam. Perhitungan koloni yang tumbuh dilakukan setelah 

48 jam, dihitung dengan rumus : 

𝑁 =  
𝑐

(𝑛1 + 0,1𝑛2)𝑥 𝑑
 

Keterngan: 

N = jumlah mikrobia (CFU/ml) 

c = jumlah koloni dari semua cawan yang memiliki koloni antara 25-250 

𝑛1 = jumlah cawan pada pengenceran pertama 

𝑛2 = jumlah cawan pada pengenceran kedua 

d = pengenceran pertama yang dapat dihitung 

Hasil Uji One Sample T-Test Viabilitas Bakteri Asam Laktat 

 

Hasil Uji Anova Viabilitas Bakteri Asam Laktat 
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Hasil Uji Duncan Viabilitas Bakteri Asam Laktat 

  
 

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 

 

Aroma 
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Tekstur 

 

Rasa 

 

 

Hasil Uji Anova Organoleptik 

Warna 
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Aroma 

 

Tekstur 
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Rasa 

 

 

Hasil Uji Duncan Organoleptik 

Warna 

  
 

Aroma 
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Tekstur 

  
 

Rasa 
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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 Menggunakan Aplikasi 

SPSS 

 

 



  % 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 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =     a b s o r b a n s i   b l a n k o − a b s o r b a n s i   s a m p e l  a b s o r b a n s i   b l a n k o   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =     a b s o r b a n s i   b l a n k o − a b s o r b a n s i   s a m p e l  a b s o r b a n s i   b l a n k o   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =     0 , 502 − 0 , 309  0 , 502   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =     0 , 502 − 0 , 309  0 , 502   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =     0 , 193  0 , 502   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =     0 , 193  0 , 502   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =   0 , 3844   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =   0 , 3844   x 100 %


  A k t i v i t a s   a n t i o k s i d a n =   38 , 45 %


  ℃


  N =     ( c   (   n 1 + 0 , 1   n 2 ) x   d


    n 1


    n 2

