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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Bahan Pembuatan Yoghurt Jagung Manis 
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Lampiran 2. Dokumentasi Proses Pembuatan Yoghurt Jagung Manis 
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Proses Pasteurisasi Susu Jagung 
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Lanjutan Lampiran 3. Dokumentasi Proses Pembuatan Yoghurt Jagung Manis 

 

   
 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

Penambahan Yoghurt Plain Sebagai Kultur Starter 

Yoghurt Dimasukkan ke Dalam Wadah Kemasan 
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Lampiran 4. Dokumentasi Proses Pembuatan Ekstrak Bunga Telang 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

Penumbukan Bunga Telang dengan Mortar 

Ekstrak Bunga Telang 

Penambahan Ekstrak Bunga 
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Lampiran 5. Dokumentasi Proses Pengujian Total Asam 

 

 

 

  

Penumbukan Bunga Telang dengan Mortar 

Hasil Titrasi Yoghurt Jagung Manis 
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Lampiran 6. Hasil Yoghurt Jagung Manis Penambahan Ekstrak Bunga Telang 

 
 

 

 

 

 
 

 

Yoghurt Jagung Manis Perlakuan Susu Skim 10% 

Yoghurt Jagung Manis Perlakuan Susu Skim 12,5% 



 

52 

 

Lampiran 7. Laporan Hasil Uji Laboratorium Balai Besar Industri Agro 
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Lampiran 8. Data Kadar Air Yoghurt Jagung Manis 

Perlakuan 

Kadar Air (%) 

Kelompok 
Total Rata-Rata 

1 2 

S1T1 90,10 90,10 180,20 90,10 

S1T2 90,90 91,10 182,00 91,00 

S1T3 91,40 91,60 183,00 91,50 

S2T1 90,10 90,40 180,50 90,25 

S2T2 90,90 90,90 181,80 90,90 

S2T3 91,90 91,40 183,30 91,65 

Keterangan: 

S1T1 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S1T2 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S1T3 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

S2T1 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S2T2 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S2T3 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

 

Lampiran 9. Analisis Ragam Kadar Air Yoghurt Jagung Manis 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F-

Hitung 

F Tabel 

F 0,05 F 0,01 

Kelompok 1 0,003 0,003 0,111tn 161,4 4052,2 

S 1 0,013 0,013 0,444tn 161,4 4052,2 

Galat (S) 1 0,030 0,030       

T 2 3,935 1,968 44,547** 6,94 18,00 

S*T 2 0,042 0,021 0,472tn 6,94 18,00 

Galat (T) 4 0,177 0,044       

Total 11 4,200         

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 
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Lampiran 10. Data Total Asam Yoghurt Jagung Manis 

Perlakuan 

Total Asam (%) 

Kelompok 
Total Rata-Rata 

1 2 

S1T1 0,90 0,88 1,78 0,89 

S1T2 0,81 0,67 1,48 0,74 

S1T3 0,54 0,50 1,04 0,52 

S2T1 0,72 0,63 1,35 0,68 

S2T2 0,70 0,67 1,37 0,68 

S2T3 0,45 0,61 1,06 0,53 

Keterangan: 

S1T1 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S1T2 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S1T3 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

S2T1 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S2T2 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S2T3 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

 

Lampiran 11. Analisis Ragam Total Asam Yoghurt Jagung Manis 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F-

Hitung 

F Tabel 

F 0,05 F 0,01 

Kelompok 1 0,002 0,002 0,444tn 161,4 4052,2 

S 1 0,023 0,023 4,694tn 161,4 4052,2 

Galat (S) 1 0,005 0,005       

T 2 0,142 0,142 13,400* 6,94 18,0 

S*T 2 0,027 0,027 2,534 6,94 18,0 

Galat (T) 4 0,021 0,005       

Total 11 0,220         

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

  



 

56 

 

Lampiran 12. Data Serat Kasar Yoghurt Jagung Manis 

Perlakuan 

Serat Kasar (%) 

Kelompok 
Total Rata-Rata 

1 2 

S1T1 0,35 0,29 0,64 0,32 

S1T2 0,19 0,16 0,35 0,18 

S1T3 0,22 0,27 0,49 0,25 

S2T1 0,17 0,04 0,21 0,11 

S2T2 0,12 0,24 0,36 0,18 

S2T3 0,32 0,28 0,60 0,30 

Keterangan: 

S1T1 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S1T2 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S1T3 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

S2T1 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S2T2 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S2T3 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

 

Lampiran 13. Analisis Ragam Serat Kasar Yoghurt Jagung Manis 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F-

Hitung 

F Tabel 

F 0,05 F 0,01 

Kelompok 1 0,001 0,001 81,000tn 161,4 4052,2 

S 1 0,008 0,008 961,000* 161,4 4052,2 

Galat (S) 1 8,33×10-6 8,33×10-6       

T 2 0,018 0,009 1,917tn 6,94 18,0 

S*T 2 0,041 0,021 4,824tn 6,94 18,0 

Galat (T) 4 0,019 0,005       

Total 11 0,087         

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 
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Lampiran 14. Data Derajat Keasaman (pH) Yoghurt Jagung Manis 

Perlakuan 

Derajat Keasaman (pH) 

Kelompok 
Total Rata-Rata 

1 2 

S1T1 4,06 4,13 8,19 4,10 

SIT2 4,14 4,08 8,22 4,11 

S1T3 4,16 4,07 8,23 4,12 

S2T1 4,01 4,00 8,01 4,01 

S2T2 4,00 3,97 7,97 3,99 

S2T3 3,99 3,98 7,97 3,99 

Keterangan: 

S1T1 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S1T2 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S1T3 : Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

S2T1 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 10% 

S2T2 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 20% 

S2T3 : Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 30% 

 

Lampiran 15. Analisis Ragam Derajat Keasaman (pH) Yoghurt Jagung Manis 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

F-

Hitung 

F Tabel 

F 0,05 F 0,01 

Kelompok 1 0,001 0,001 18,778tn 161,4 4052,2 

S 1 0,040 0,040 529,000* 161,4 4052,2 

Galat (S) 1 7,5×10-5 7,5×10-5       

T 2 1,67×10-5 8,33×0-5 0,0005tn 6,94 18,0 

S*T 2 0,001 0,0005 0,258tn 6,94 18,0 

Galat (T) 4 0,007 0,002       

Total 11 0,0491         

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 
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Lampiran 16. Dokumentasi Penilaian Organoleptik Yoghurt Jagung Manis 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian Organoleptik di Laboratorium 

Pertanian, Laboratorium Universitas Nasional 
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Lampiran 17. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa, Aroma, Wana, Tekstur, dan Kekentalan 

Perlakuan 
Rata-Rata 

Rasa Aroma Warna Tekstur Kekentalan 

Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 10% 
2,29 

(Agak Suka) 

2,36 

(Agak Suka) 

1,00 

(Kuning) 

2,76 

(Halus) 

2,36 

(Agak Encer) 

Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 20% 
2,26 

(Agak Suka) 

2,45 

(Agak Suka) 

2,19 

(Kuning Keunguan) 

2,88 

(Halus) 

1,57 

(Agak Encer) 

Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 30% 
2,17 

(Agak Suka) 

2,57 

(Suka) 

2,67 

(Ungu) 

3,31 

(Halus) 

2,14 

(Agak Encer) 

Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 10% 
2,71 

(Suka) 

2,74 

(Suka) 

1,00 

(Kuning) 

2,81 

(Halus) 

2,55 

(Kental) 

Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 20% 
2,67 

(Suka) 

2,57 

(Suka) 

2,14 

(Kuning Keunguan) 

2,90 

(Halus) 

1,64 

(Agak Encer) 

Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 30% 
2,29 

(Agak Suka) 

2,38 

(Agak Suka) 

1,95 

(Kuning Keunguan) 

2,83 

(Halus) 

1,95 

(Agak Encer) 
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Lampiran 18. Analisis Ragam Uji Organoleptik Rasa 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

F-Tab 

F 0,05 F 0,01 

Petak utama:       

Kelompok 20 33,048 1,652 6,234** 2,12 2,94 

S 1 2,032 2,032 7,655* 4,35 8,10 

Galat S 20 5,302 0,265    

Total 41 40,382     

Anak Petak:       

T 2 0,905 0,452 1,123tn 3,11 4,88 

S*T 2 0,206 0,103 0,256tn 3,11 4,88 

Galat T 80 32,222 0,403    

Total 84 33,333     

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

Lampiran 19. Analisis Ragam Uji Organoleptik Aroma 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

F-Tab 

F 0,05 F 0,01 

Petak utama:       

Kelompok 20 59,095 2,955 7,938** 2,12 2,94 

S 1 0,389 0,389 1,045tn 4,35 8,10 

Galat S 20 7,444 0,372    

Total 41 66,928     

Anak Petak:       

T 2 0,571 0,286 0,898tn 3,11 4,88 

S*T 2 1,968 0,984 3,092tn 3,11 4,88 

Galat T 80 25,460 0,318    

Total 84 27,999     

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 
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Lampiran 20. Analisis Ragam Uji Organoleptik Warna 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

F-Tab 

F 0,05 F 0,01 

Petak utama:       

Kelompok 20 13,111 0,656 2,387* 2,12 2,94 

S 1 3,175 3,175 11,561** 4,35 8,10 

Galat S 20 5,492 0,275    

Total 41 21,778     

Anak Petak:       

T 2 50,206 25,103 138,122** 3,11 4,88 

S*T 2 3,921 1,960 10,786** 3,11 4,88 

Galat T 80 15,540 0,182    

Total 84 69,667     

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

 

Lampiran 21. Analisis Ragam Uji Organoleptik Tekstur 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

F-Tab 

F 0,05 F 0,01 

Petak utama:       

Kelompok 20 12,540 0,627 3,238** 2,12 2,94 

S 1 0,127 0,127 0,656tn 4,35 8,10 

Galat S 20 3,873 0,194    

Total 41 16,540     

Anak Petak:       

T 2 2,397 1,198 7,007** 3,11 4,88 

S*T 2 1,254 0,627 3,666* 3,11 4,88 

Galat T 80 13,683 0,171    

Total 84 17,334     

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 
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Lampiran 22. Analisis Ragam Uji Organoleptik Kekentalan 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 
F-Hit 

F-Tab 

F 0,05 F 0,01 

Petak utama:       

Kelompok 20 65,825 3,291 6,382** 2,12 2,94 

S 1 0,032 0,032 0,066tn 4,35 8,10 

Galat S 20 9,635 0,482    

Total 41 75,492     

Anak Petak:       

T 2 15,492 7,746 21,080** 3,11 4,88 

S*T 2 0,444 0,222 0,605tn 3,11 4,88 

Galat T 80 29,397 0,367    

Total 84 45,333     

Keterangan: 

tn : Tidak Berpengaruh Nyata 

* : Berpengaruh Nyata 

** : Berpengaruh Sangat Nyata 
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Lampiran 23. Peringkat Indikator Kualitas Yoghurt Jagung Manis 

Perlakuan 

Rekapitulasi Hasil Pengamatan 

Kadar Air Total Asam Serat Kasar pH 
Uji Organoleptik 

Rasa Aroma Warna Tekstur Kekentalan 

S1T1 6 1 1 3 3 5 5 6 2 

S1T2 3 2 4 2 4 3 2 3 6 

S1T3 2 5 3 1 5 2 1 1 3 

S2T1 5 3 5 4 1 1 5 5 1 

S2T2 4 3 4 5 2 2 3 2 5 

S2T3 1 4 2 5 3 4 4 4 4 
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