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LAMPIRAN

Lampiran 1. Bahan Pembuatan Yoghurt Jagung Manis

Jagung Manis

Bunga Telang

Yoghurt Plain

Susu Skim
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Lampiran 2. Dokumentasi Proses Pembuatan Yoghurt Jagung Manis

Penambahan Gula Pasir dan Susu Skim

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

1in 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

Penambahan Ekstrak Bunga
Telang ke Yoghurt Jagung
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Lampiran 5. Dokumentasi Proses Pengujian Total Asam

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 12,5%
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Lampiran 7. Laporan Hasil Uji Laboratorium Balai Besar Industri Agro

BADAN STANDARDISASI DAN KEBIJAKAN JASA INDUSTRI
BALAI BESAR INDUSTRI AGRO

Center for Agro-Based Industry
LABORATORIUM PENGUJI
Jalan Ir. H. Juanda No. 11, Bogor 16122
Telp, (0251) 8324068, 8323339 Fax. (0251) $323339

Nomor Seri
Serial Number

Nomor Analisis
Analysis Number

Tanggal Penerbitan
Date of Issue

Halaman
Page

IDENTITAS CONTOH
Sample Indentity

Nama Contoh
Sample Name

Merek
Brand

Keterangan Contoh
Description of sample

Nomor BAPC
Sampling Report Number

Kepada :
To Reza Diasty

Universitas Nasional
JI. Sawo Manila No. 61 RW. 7, Pejaten Barat
Pasar Minggu, Jakarta Selatan

LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS

: 4982/BSKJI/BBIA/ILHU.1/X1/2022

: 8735
: 29 November 2022
1 dari 2

of

© Yoghurt Jagung Telang (S1T1U1)

: Dikemas dalam botol plastik tidak berlabel

Tanggal Pengambilan Contoh:

Date of Sampling

TANGGAL PENERIMAAN
Date of Sample

TANGGAL PELAKSANAAN

Date of Analysis

PEN IAN
Type of Analysis
HASIL PEN IAN
Result of Analysis
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: 23 November 2022 - 28 November 2022
. Fisika dan Kimia

: Terlampir

Dokumen ini telah ditandatangani secara elektronik men%%unakan sertifikat elektronik

yang diterbitkan oleh Balai Sertifikasi Elektronik

Laporan Hasil Uji ini hanya berlaku untuk contoh tersebut diatas. Laporan Hasil Uji tidak boleh digandakan kecuali seluruhnya
Report of Analysis relate only to sample analyzed. Report of Analysis shall not be reproduced except infull

F.7.83

Ed/Rev : 3/0
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Result of Analysis

Nomor : 4982/BSKJI/BBIA/LHU.1/X1/2022
Number
Nomor Analisis . 6735
Analysis Number
Halaman : 2 dari 2
Page of
Parameter Satuan Hasil Metode Uji / Teknik
pH 4,06 SNI 01-2891-1992, butir 16
Kadar Air % 90,1 SNI 01-2891-1992, butir 5.1
Serat kasar % ;

Laporan Hasil Uji ini hanya berlaku untuk contoh tersebut diatas. Laporan Hasil Uji tidak boleh digandakan kecuali seluruhnya
Report of Analysis relate only to sample analyzed. Report of Analysis shall not be reproduced except infull
F.7.83

Ed/Rev : 310
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Lampiran 8. Data Kadar Air Yoghurt Jagung Manis

Kadar Air (%)

Perlakuan . Kelompok . Total Rata-Rata
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 Derajat ~ Jumlah Kuadrat F- F Tabel

Keragaman  Bebas = Kuadrat  Tengah Hitung F0,05 FO0,01
Kelompok il 0,003 0,003 0,111tn 1614 4052,2
S 1 0,013 0,013 0,444tn 1614 4052,2
Galat (S) 1 0,030 0,030
T 2 3,935 1,968  44547** 6,94 18,00
S*T 2 0,042 0,021 0472tn 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

Total Asam (%)

Perlakuan : Kelompok . Total Rata-Rata
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 Derajat Jumlah Kuadrat F- F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat = Tengah  Hitung F 0,05 F 0,01
Kelompok il 0,002 0,002 0,444tn 161,4 4052,2
S il 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 P2 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

wx : Berpengaruh Sangat Nyata

55



Lampiran 12. Data Serat Kasar Yoghurt Jagung Manis

Serat Kasar (%)

Perlakuan . Kelompok . Total Rata-Rata
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 Derajat Jumlah = Kuadrat F- F Tabel
Keragaman Bebas Kuadrat = Tengah Hitung F0,05 FO0,01
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 8,33x10° 8,33x10°

T 2 0,018 0,009 1,917tn 6,94 18,0
S*T 4 0,041 0,021 4,824tn 6,94 18,0
Galat (T) 4 0,019 0,005

Total .. 0,087

Keterangan:

tn : Tidak Berpengaruh Nyata

* : Berpengaruh Nyata

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

Derajat Keasaman (pH)

Perlakuan - Kelompok 5 Total Rata-Rata
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
S2T12 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 Derajat Jumlah = Kuadrat F- F Tabel
Keragaman Bebas = Kuadrat = Tengah Hitung F0,05 FO0,01
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%x10*. ™ 5x10°

T 2 1,67x105 8,33x0° 0,0005tn 6,94 18,0
S*T ’ 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

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

N |

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 l?/sg:’-nzata Tekstur Kekentalan
Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 10% (Agak Suka) (Agak Suka) (K%in?\g) (|'2|&’17|I?S) (Agai’sl,EGncer)
Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 20% (Agak Suka) (Agak Suka) (Kuningziggunguan) (|—2|£33) (Agat5E7ncer)
Susu Skim 10%, Ekstrak Bunga Telang 30% (Agak Suka) (Sgu) ( I—?ﬁuls) (Agai’?ncer)
Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 10% (Khr?i(r)\g) (jﬁjs) (Kze’r?tsa )
Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 20% (Kuningzll<1:unguan) (I—2|z;1?l(1)s) (Aga}(’(sE‘lncer)
Susu Skim 12,5%, Ekstrak Bunga Telang 30% (Agak Suka) (Agak Suka) (Kuninglllggunguan) (I—2|£35) (Aga}(’?isncer)
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Lampiran 18. Analisis Ragam Uji Organoleptik Rasa

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat E-Hit F-Tab
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah 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

*x : Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 19. Analisis Ragam Uji Organoleptik Aroma

Sumber Derajat - Jumlah Kuadrat E-Hit F-Tab
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F 0,05 F 0,01

Petak utama:
Kelompok 20 59,095 12,955 7,938** 2,12 2,94
S 1 0,389 0,389 1,045tn 4,35 8,10
Galat S 20 7,444 70,372
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

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

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat E-Hit F-Tab
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah 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

*x : Berpengaruh Sangat Nyata

Lampiran 21. Analisis Ragam Uji Organoleptik Tekstur

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat E-Hit F-Tab
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F 0,05 F 0,01

Petak utama:
Kelompok 20 12,540 |0,627 3,238** 2,12 2,94
S 1 0,127 etz / 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 JRLUE* 3,11 4,88
S*T 2 15254 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

61



Lampiran 22. Analisis Ragam Uji Organoleptik Kekentalan

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat E-Hit F-Tab
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah 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

Rekapitulasi Hasil Pengamatan

Perlakuan Uji Organoleptik

Kadar Air Total Asam Serat Kasar pH

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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