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MOTTO

Ora ono barang sing luwih penting ketimbang nujtirangarsanipun Allah
SWT, lan tugas pokok kito kuwi piye carane ayaj simo nag nggone lembaran-
lembaran al-Qur'an pindah dadi baris-baris lakudit
Tidak ada sesuatupun yang lebih penting kecualujneillah SWT, dan tugas
pokok kita adalah bagaimana caranya memindahkareggayang ada pada

lembaran-lembaran al-Qur'an menjadi baris langkdiphkita.

» Pesan dari Al-Maghfurlah Romo Kyai, H. Asyhari Magiz pada seluruh
santri agar dijadikan motto dan pegangan hidup.
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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN SUKROSA dan JENISBAKTERI pada
PEMBUATAN YOGURT dari JAGUNG (ZeamaysL.)

Oleh:
Etiyati
04630014

Dosen Pembimbing: Esti W. Widowati, M.Si.

Yogurt merupakan salah satu jenis minuman hasil fermentas dengan
menggunakan bakteri L. bulgaricus dan S thermophillus, yang ditumbuhkan
bersama-sama untuk memecahkan beberapa komponen susu sehingga dapat
menghasilkan yogurt yang bertekstur serta aroma yang baik, berbeda apabila
bakteri tersebut tumbuh secara terpisah.  Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan sukrosa dan jenis bakteri terhadap kadar asam
laktat serta kadar protein yogurt jagung yang dihasilkan.

Sampel yang digunakan adalah jagung manis yang diperoleh dari Pasar
Legi, Kotagede, Yogyakarta. Analisis kualitatif pada penelitian ini yaitu dengan
cara melakukan uji Biuret, uji Millon dan uji organoleptik, sedangkan analisis
kualitatifnya yaitu dengan cara menentukan kadar asam laktat dan kadar protein.
Kadar asam laktat ditentukan dengan titrass menggunakan NaOH 0,1 N,
Sedangkan kadar protein ditentukan dengan metode Kjedahl. Analisis data
penelitian menggunakan uji ANAVA AB dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan
Multiple Range Test).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sukrosa dan jenis
bakteri berpengaruh terhadap kadar asam laktat serta kadar protein yang
dihasilkan. Kadar asam laktat optimum diperoleh pada penambahan sukrosa
sebanyak 5 % dan bakteri S. thermophillus sebanyak 1,0303 % b/b, untuk bakteri
campuran diperoleh kadar asam laktat sebanyak 0,8472 % b/b. Kadar protein
optimum diperoleh pada penambahan sukrosa sebanyak 0 % atau kontrol dan
bakteri L. bulgaricus yaitu sebesar 2,896% b/b, untuk bakteri campuran sebesar
2,833 % b/b.

Kata kunci: Sukrosa, fermentasi, yogurt, jagung, protein, dan asam laktat
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Tanaman jagungZea mays L.) sangat bermanfaat bagi kehidupan
manusia ataupun hewan. Di Indonesia jagung mermpakakanan pokok
kedua setelah padi, sedangkan di dunia, jagung wdeskd urutan ketiga
setelah gandum dan padi. Jagung mengandung gizy gidoutuhkan oleh
tubuh manusia dalam jumlah besar, selain itu jugpat digunakan untuk
pakan ternak, serta bahan dasar industri sepdrinbaakanan dan minuman.
Melihat begitu pentingnya jagung bagi manusia madsdu ditingkatkan nilai
ekonominya.

Jagung merupakan salah satu jenis bahan makanan mengandung
karbohidrat yang dapat digunakan untuk menggantilemas. Keistimewaan
jagung diantaranya: memiliki kalori dan protein gdrampir sama dengan biji
padi serta dapat tumbuh pada berbagai macam faRaiduk jagung dalam
bidang industri antara lain: berondong jagung,kijiagung, emping jagung,
beras jagung, tepung jagung dan pati jagung.

Meskipun produk olahan jagung sudah banyak, tgtepu adanya
penganekaragaman bentuk olahan jagung yang lebrhikate dan menarik
perhatian masyarakat, salah satunya yaitu denganbuoe yogurt jagung.

Selain dari susu sapi, yogurt juga dapat diolah dasu jagung dengan

! Rahmat RukmanéaJsaha Tani Jagung, (Yogyakarta: Kanisius, 1997), him. 5.
2 AAK , Seri Budi Daya Jagung, (Yogyakarta: Kanisius, 1993), him. 11.
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penambahan gula. Jenis gula yang digunakan dalamalifeen ini adalah
sukrosa sebagai sumber nutrisi bagi kultur mikrghag ditambahkan dan
produk ini sering disebutorn yogurt. Penggunaan jagung ini diharapkan
untuk mengurangi ketergantungan produk hewani yenkadar lemak tinggi.

Yogurt merupakan salah satu jenis minuman yang &efaat bagi
kesehatan. Ribuan peneliti telah mengungkapkan mmamuyang terbuat dari
susu ini kaya akan kalsium dan protein. Yogurt taperperan sebagai
antiinfeksi dan dapat melindungi sistem pencern&éa dari berbagai
gangguan penyakit. Jumlah yogurt yang dikonsumasas meningkat juga
dapat membantu meningkatkan tingkat kekebalan tuipuia menangkal
penyakit kanker dan infeksi sekitar saluran perazmn hal ini disebabkan
oleh bakteri yang hidup dan aktif dalam yoggirt.

Bakteri yogurt mampu menguraikan protein dan seaydalam susu
menjadi bagian yang lebih sederhana dan mampu noeluksi berbagai
vitamin yang sangat diperlukan oleh tubuh, yaitanadolat, biotin, vitamin
Be, dan vitamin Bz. Vitamin tersebut yang menyebabkan yogurt memaiuny
nilai gizi lebih baik dari pada susu segarmiBakteri yang digunakan dalam
proses pembuatan yogurt adalah bakteri asam Igkédt). Jenis BAL yang
digunakan vyaituL. bulgaricus dan S thermophillus. Bakteri tersebut
ditumbuhkan secara bersama-sama untuk memecahapabdesmponen susu

sehingga dapat menghasilkan yogurt yang bertekstida aroma yang baik,

% Simin Nikbin MeydaniJournal of Clinical Nutrition, (America: Universitas Tufts).
* Kapti Rahayu dan Slamet Sudarmabffikrobiologi Pangan (Yogyakarta: PAU Pangan
dan Gizi, 1989), him. 326



berbeda apabila bakteri tersebut tumbuh secarasaétp Penelitian ini

difokuskan pada variasi jenis bakteri dan konsentsaukrosa yang akan

ditambahkan dalam pembuatan yogurt jagung.

B. Pembatasan M asalah

Supaya masalah dalam penelitian ini tidak melebska diberikan

batasan masalah sebagai berikut:

1.

2.

Jenis jagung yang akan dianalisis yaitu jagung siani

Perbandingan air dan jagung yang digunakan untuiggkngan adalah
2:1 (b/v).

Jenis bakteri asam laktat (BAL) yang digunakan kirfermentasi susu
jagung adalals thermophilus danL. bulgaricus.

Konsentrasstarter yang digunakan untuk fermentasi susu jagung adhlah
% (b/v).

Konsentrasi sukrosa yang digunakan adalah 0 %, B %, dan 5 %
(b/v).

Konsentrasi susu skim yang ditambahkan pada fdasiesusu jagung
adalah 8 % (b/v).

Suhu yang digunakan untuk fermentasi adalah 43f@adepertimbangan
pada suhu tersebut kedua bakteri dapat tumbuh alptim

Lama fermentasi yang digunakan adalah 6 jam.

® Tamime A.Y and R.K. RobinsorYogurt, (England: Oxford, Science and Technology-

Pergamon Press Ltd, 1989), him. 425.



9. Kualitas pengujian protein dilakukan dengan menggan metode

kjedahl, sedangkan kadar asam laktat menggunakan metrai. tit

. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan pembatasan magalake dapat
dirumuskan beberapa masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh penambahan sukrosa terhadap padain dan
kadar asam laktat yogurt jagung yang dihasilkan?
2. Bagaimana pengaruh variasi jenis bakteri terhadajakprotein dan kadar

asam laktat yogurt jagung yang dihasilkan?

. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah, tujuan penelitiaadimlah untuk
mengetahui:
1. Pengaruh penambahan sukrosa terhadap kadar pd#sirkadar asam
laktat yogurt jagung yang dihasilkan.
2. Pengaruh variasi jenis bakteri terhadap kadar praden kadar asam

laktat yogurt jagung yang dihasilkan.

. Kegunaan Pendlitian
1. Bagi Masyarakat
Sebagai sumbangan pengetahuan ilmiah bagi masyaraka

khususnya yang berkaitan dengan pembuatan yoguiga



2. Bagi Peneliti
Menambah wawasan keilmuan bagi peneliti di bidamgig
khususnya tentang pengaruh penambahan sukrosardaBAL terhadap
kadar protein dan kadar asam laktat pada pembyatant jagung.
3. Bagi Lembaga
Sebagai kontribusi untuk memperkaya referensi ks

mahasiswa yang akan melakukan penelitian lebilutanj



BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesmpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dagang@ulkan sebagai

berikut:

1. Penambahan sukrosa dan jenis bakteri berpengattddtg kadar asam
laktat dan kadar protein pada yogurt jagung yahgsgiikan.

2. Kadar asam laktat optimum diperoleh pada penambabkmosa 5% dan
bakteri S thermophillus yaitu sebesar 1,0303. Kadar protein optimum
diperoleh pada bakteki. bulgaricus dan tanpa penambahan sukrosa yaitu

sebesar 2,896%.

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan ngengkan variasi
berbagai jenis gula untuk mendapatkan kadar adaat ldan kadar protein
optimum pada pembuatan yogurt jagung.
2. Perlu dilakukan penelitian menggunakan konsentrgsrter serta
penggunaan bakteri asam laktat yang lain sebagaabed penelitian

sehingga diperoleh kadar asam laktat dan proteig gatimum.

47
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Lampiran 1

Pembuatan M edia Pertumbuhan Bakteri

1.1. Pembuatan Media Agar Tegak

Agar-agar 0,075 gram

4 mL akuades

Gelas

A 4

MRS padat 0,2 gram

beker

A

A

Diaduk dan dipanaskan

A

A

Tabung reaksi

A

A

Ditutup dengan kapas

A

4

Disterilisasi pada T=12C, t =15 menit

A

A

Didinginkan pada posisi tegak

1.2. Inokulasi Bakteri pada Media Agar Tegak

Media agar tegak MR

A4

'

Diinokulasi dgn bakteri. bulgaricus

Diinokulasi dgn bakters. thermophilug

l

Diinkubasi pada T = 37C, t = 24 jam

50



1.3. Pembuatan Media MRS Cair

51

4 mL akuades |—| Gelas beker MRS padat 0,2 gram

Tabung reaksi

Diaduk dan dipanask

Ditutup d'engan kap

Disterilisasi pada =121°C, t =15 meni

Didinginkan

1.4. Inokulasi pada Media MRS Cair

Media agar tegak MRS cair

A\ 4

v

Diinokulasi dgn baktedi. bulgaricus

Diinokulasi dgn bakters. thermophilug

!

Diinkubasi pada T = 3%C, t = 24 jam




Lampiran 2

Pembuatan M edia Produksi

2.1. Pembuatan Susu Jagung

Jagung manis

A\ 4
Direbus selama 5 menit

\ 4

Dipipll

A 4

Ditimbang 10 gram biji jagung

A 4

Diblender selama 2 menit

20 mL air hangat

A
Disaring

\4
Susu jagung




2.2. Pembuatan Starter

100 mL susu jagung

l

Dipasteurisasi, T=8%C, t=15 menit

A4

Didinginkan hingga mencapai T= 46

|

Diinokulasi

Diinkubasi pada T=37C

Starter

53



2.3. Pembuatan Yogurt Jagung

Y

Sukrosel%, 3%, 5% b/v

| 15C mL susu jagun

A

)

Dihomogenisasi

A
Dipasteurisasi

\4

Susu skim 8% b/v

Didinginkan sampai mencapai suhif@3

!

Diinokulasi dengan starter 4 % b/v|

Difermentasi selama 6 jam

I

Yogur




Lampiran 3

Analisis Kualitatif Yogurt Jagung

3.1Uji Biuret

5 tetes reagen Biuret

3 mL yogurt jagung

3.2 Uji Millon

l

Dikocok

l

Timbul warna ungu

5 tetes reagen Millon

3 mL yogurt jagung

l

Dikocok

\ 4

Timbul warna merah

58
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3.3 Contoh Lembaran Uji Skor Yogurt Jagung

Nama Panelis : ..................... Tanggal e

= Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedialsabenelakukan
pengujian
= Berilah tanda¥) pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yaiugj d

Tabel 9: Lembaran Uji Skor Yoghurt Jagung

K ode Contoh

AL A2 |A3|B1|B2|B3|C1|C2|C3|D1|D2|D3

Spesifikasi Nilai
A. Kenampakan
1. Warna kuning
B. Bau

1. Sangat segar
2. Segar

3. Kurang segar
4. Asam

5. Busuk

C. Tekstur

1. Kental

2. Semi solid,
encer, endapan
3.Encer, endapan
4 Kental,semi
solid

D. Rasa

1. Manis

2. Sangat manis
3. Tidak manis
4. Pahit

5. Sedang
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3.4 Contoh Uji Deskripsi Yogurt Jagung

Tabel 10: Format Uji Deskripsi Organoleptik

Nomor/Nama Panelis - Bahan ...l
Pria/Wanita R Ta @ .
Merokok/tidak merokok : .........ccccccevviiiinns Tanggal :......cccceririiiinnnn

Perintah: Ciciplah contoh yoghurt jagung dalam kode Al ds& nyatakan
kesukaan anda terhadap karakteristik organolemikngengan

memberi tanday)

Tingkat Kesukaan
Jenis Pengujian

Sangat Suka Suka Biasa Tidak Suka

1. Warna

2. Aroma

3. Rasa Yoghurt

4. Tekstur




Lampiran 4

Analisis Kuantitatif Yogurt Jagung

4.1. AnalisisKadar Protein

0,9 mL yogurt jagung

\ 4

LabuKjedahl

\4
Didestruksi_+1,5 jam

A

Didinginkan

58

Diencerkan dengan akuade46-mL

A

20 mL NaS0, 40%

Dimasukkan ke alat destilasj

NaOH

Ditampung dalam 5 mL #B03; 5%

5 tetes MR-BCG

l

Dipanaskan sampai menguap

\ 4

Dihentikan ketika destilat mencapai 60 mL dan benadiru

l

Indikator PP 2 tetes

Dititrasi dengan HCI 0,02 N

A

A4

Warna berubah menjadi merah muda




4.2. Penentuan kadar Asam L aktat

10 gram yogurt jagung

v

58

Erlenmeyer <

Diencerkan dengan akuades 250 n

nL

A 4

Diambil 25 mL <

\%J

Ditambah 2 tetes indikator PH

A\ 4

Dititrasi dengan NaOH 0,1 N

A4

Sampai terjadi warna merah mud

a



Lampiran 5

Hasil Uji ANAVA AB

Tabel 5.1. Rangkuman Rumus ANAVA AB

6C

. Rerata
Sumber Derajat Jumlah
Varias Kebebasan | Jumlah Kuadrat (JK) K uadr at Fo
(sv) (db) (RIK)

Antar (ZX )2 (ZX )2 K , KT,
A T

Kelompok| a-1 Zn— =2 T db, KT,

A A

Antar (ZX )2 (ZX )2 K, KT,
B T

Kelompok| b-1 Zn——z — db, KT,

B B

. 2 2 K KT
Interaksi (ZXAB) (ZXT) K oe AB
a-1) x (b-1 M= P JK =K -

AB GGV P w K== db, | KT,

Dalam K

o N-ab JK - (JKa + JKg + JKag) b,

Total (T) | N-1 35X, f - (ZI\TT)Z

Keterangan:
A = Jumlah kelompok A
B = Jumlah kelompok B
N = Banyaknya kasus total
Na = Jumlah kasus kelompok A
Ng = Jumlah kasus kelompok B
NaB = Jumlah kasus interaksi kelompok A dan B

ZX,\ = Jumlah kelompok yang dibandingkan

Y X; =Jumlah total X

ZXZ = Jumlah kuadrat dari keseluruhan

Db = Derajat kebebasan
JKa = Jumlah kuadrat antar kelompok

JKp  =Jumlah kuadrat dalam kelompok
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Cara pengambilan kesimpulan:

1. Jika harga Fo > Fo tabel 5% maka Ho ditolak. Artinya ada perlaedgang
signifikan (minimal satu pasang) antar kelompok A.

2. Jika harga F9 > Fo tabel 5% maka Ho ditolak. Artinya ada perlagdgang
signifikan (minimal satu pasang) antar kelompok B.

3. Jika harga Fg > Fo tabel 5% maka Ho ditolak. Artinya ada inteiakang
signifikan antara kelompok A dan kelompok B

Ditolaknya Ho, maka dilakukan uji beda dengan metBdinchan's Multiple

Range TesfDMRT). Langkah-langkahnya sebagai berikut:

a. Menghitung galat baku rata-rata umum (Sy)

. KT
Rumus yang digunakan: Syvl:
n

b. Menghitung hargéeast Significant Rang&p)
Rumus yang digunakan: Rp &dy) Sy
c. Menghitung perbedaan harga rata-rata tiap pasang

Statistik dasar perhitungan ANAVA AB dapat disajkadalam tabel 11 berikut:
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Lampiran 6
6.1 Perhitungan Kadar Protein Yogurt Jagung N Total (Kjedahl)

Tabel 12. Kadar Protein Yogurt Jagung N Total (Kjedahl)

Perlakuan Berat Sampel V.HCI0,02| % b/bNtot| Kdr Protein
ABo1l 1,0700 14,5 0,4406 2,8110
2 0,9880 13,9 0,4574 2,9183

3 1,029 14,2 0,4487 2,8627
ABo 1 1,1200 15,6 0,4529 2,8895
2 1,0753 15,4 0,4656 2,9705

3 1,1377 15,5 0,4429 2,8257
AsBo 1 1,0903 14,5 0,4324 2,7587
2 1,0650 14,3 0,4365 2,7848

3 1,0976 14,4 0,4265 2,7211

AB; 1 0,9170 11,9 0,4218 2,6911
2 1,0934 13,8 0,4103 2,6177

3 1,0052 12,9 0,4172 2,6617

AB; 1 0,9854 11,7 0,3860 2,4627
2 0,9110 11,2 0,3997 2,5501

3 0,9482 11,6 0,3977 2,5373

AsB; 1 0,9948 11,9 0,3889 2,4812
2 0,9508 11,6 0,3967 2,5309

3 0,9543 11,8 0,3944 2,5163
AB,1 1,0781 14,6 0,4403 2,8091
2 0,8305 11,3 0,4424 2,8225

3 0,9543 13 0,4429 2,8257

AB, 1 0,9682 12,5 0,4197 2,6777
2 0,9552 12,1 0,4119 2,6279

3 0,9617 12,3 0,4158 2,6528

AsB, 1 0,8562 11,7 0,4443 2,8346
2 0,9745 13,3 0,4437 2,8308

3 0,9154 12,5 0,4439 2,8321
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ABs1 1,1742 14,3 0,3959 2,5258
2 1,1110 13,9 0,4068 2,5953
3 1,1426 14,1 0,4012 2,5596
ABsz 1 0,9870 13,4 0,4414 2,8161
2 1,0165 14 0,4478 2,8569
3 1,0018 13,7 0,4446 2,8365
AzBs 1 1,0771 13,6 0,4105 2,6189
2 0,7776 10,9 0,4557 2,9074
3 0,9277 12,3 0,4310 2,7498

6.2 Perhitungan Kadar Asam L aktat Yogurt Jagung

Tabel 13. Kadar Asam L aktat Yogurt

Perlakuan Berat Sampel | V NaOH 0,1 N Kadar asam laktat
AiBo1 11,4538 0,96 0,7550
2 11,4513 0,95 0,7473
3 11.4525 0,955 0,7511
AsBo 1 11,3460 0,98 0,7773
2 11,3561 0,99 0,7853
3 11,3563 0,985 0,7813
AsBo 1 12,4644 1,14 0,8239
2 12,4645 1,141 0,8246
3 12,46445 1,140 0,8242
AB; 1 13,9400 0,88 0,56865
2 13,9401 0,9 0,85157
3 13,94005 0,89 0,5751
AzB; 1 10,5921 0,70 0,59531
2 10,5922 0,710 0,60381
3 10,59215 0,705 0,5995




AzB11l 10,2033 0,9 0,79456
2 4,5971 0,41 0,8034
3 7,4002 0,65 0,7989
AB>1 11,37113 0,92 0,7288
2 11,3714 0,93 0,73671
3 11,3712 0,925 0,73275
AB> 1 10,9997 0,96 0,78617
2 11,0008 0,95 0,7779
3 11,0002 0,955 0,78203
AzB> 1 11,5104 0,90 0,72707
2 11,15048 0,91 0,73515
3 11,15044 0,905 0,73107
ABsz1 10,2633 0,98 0,86013
2 10,26330 1 0,87769
3 10,263302 0,99 0,8689
ABsz 1 10,1738 0,94 0,83228
2 10,17381 0,95 0,84114
3 10,17380 0,945 0,83671
AzBs 1 11,5662 0,97 0,75545
2 11,5663 0,96 0,74766
3 11,56626 0,965 0,75152
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Lampiran 7

7.1 Perhitungan Anava AB
Tabel 14. Data Statistik Dasar Kadar Protein Yogurt Jagung
.- Statistik Bakteri Total
rosa
Dasar Al A2 A3
N 3 3 3 9
- >X 8,592 | 8,6857 | 8,2646 | 25,5423
YX? | 24,6132 25,1577 | 22,7699| 72,5408
X 2,8647 | 2,8965 | 2,7551 | 2,8388
N 3 3 3 9
- > X 7,9705| 7,5501 | 7,5284 | 23,049
YX? | 21,179| 19,0066 | 18,8937 | 59,0793
X 2,6572 | 2,6529 | 2,5097 | 2,5614
N 3 3 3 9
- >X 8,4573 | 7,9584 | 8,4975 | 24,9132
YX? | 23,8421 21,1133 | 24,069 | 69,0244
X 2,8191| 2,6529 | 2,8325| 2,7682
N 3 3 3 9
- >X 7,6807 | 8,5095 | 8,2761 | 24,9132
YX? 19,6671 24,138 | 22,8729| 66,678
X 2,5606 | 2,8366 | 2,7637 | 2,7203
N 12 12 12 36
—_— >X 32,7005| 32,7037 | 32,5666| 97,9709
ota
YX? |89,3014| 89,4156 | 88,6055| 267,3225
X 10,9016 10,9034 | 10,861 | 10,8887




7.2 Kadar Asam L aktat Yogurt Jagung
Tabel 15. Data Statistik Dasar Kadar Asam Laktat Y ogurt Jagung

Uk Statistik Bakteri Total
rosa
Dasar Al A2 A3
N 3 3 3 9
50 X 2,2534 | 2,3439 | 2,4727 | 7,07
yX? | 1,6927| 1,8313 | 2,038 | 5,562
X 0,7511| 0,7813 | 0,8242 | 0,7855
N 3 3 3 9
o yX 1,7253 | 1,7986 | 2,3311 | 5,855
X% | 0,9923| 1,0784 | 1,9149 | 3,9856
X 0,5751| 0,5996 | 0,8472 | 0,6739
N 3 3 3 9
5 yX 1,7253 | 1,7986 | 2,3969 | 5,9208
YX? | 1,6107| 1,8348 | 1,6035 | 5,049
X 0,9336 | 1,0201 | 0,6689 | 0,8742
N 3 3 3 9
- X 2,1983| 2,3461 | 2,1933 | 6,7377
yX? 2,265 | 2,1003 | 1,6944 | 6,0597
X 1,0303 | 0,8952 | 0,7725 | 0,8993
N 12 12 12 36
B X 2,6067 | 2,5101 | 2,2546 | 25,5835
Ola
YX? | 6,5607 | 6,8448 | 7,2508 | 20,6563
X 3,2901 | 3,2962 | 3,1128 | 3,2329




7.3 Perhitungan Kadar Protein Yogurt Jagung
A. Perhitungan Jumlah Kuadr at

2
JK, =X *total - %

= 267,3225 — 266,6188

=0,7037
K, = (ZXAl)Z N (ZXAZ)Z _Ex)
nA nA N
= 266,9926 - 266,6188
=0,3738
K, = (Z>:BBi F . (Z:BB: i (X,
= 266,6198 - 266,6188
=0,001
IK g = (Z:KE)Z - (Z)I(\IT F ok, -k,
= 267,2484 - 0,3738- 0,001- 266,6188
=0,2548

JKp = JKr — JKa — JKg - JKag
=0,7037- 0,3738- 0,001- 0,2548
=0,0741
B. Perhitungan Harga Derajat K ebebasan (db)
Db= N-1 = 36-1=35
dbA =nA-1=3-1=2
dbB =nB-1=4-1=3
dbAB = dbA x dbB = (3-1) (4-1)= 6
dbD = db total — dbA — dbB — dbAB = 35-2-3-6= 24
C. Perhitungan Harga Rarata Jumlah Kuadrat Tengah (KT)

KTA:;*;: =0,1869
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KT, = Ka = 0,0003
diy

KT, :% =0,0425
AB

KT, =Ko = 0,003
d,

. Perhitungan Harga F obserfas (Fo)

Fo, = 0a =623
KT,

KT g =0,1
KT,

Fo, =

Fo,, = Tae =14,167
KTy

Harga Fo yang diperoleh dibandingkan dengan hargable pada taraf
signifikasi 5% yaitu F0,05(2,24)= 3,40; F0,05(3:28),01 ; dan F0,05(6,24)=
2,51.

Pengujian hipotesis:

1. FoA > F table maka Ho ditolak, berarti ada perbadgang signifikan
kadar protein dalam yogurt jagung dengan variass jbakteri.

2. FoB < F table maka Ho diterima, berarti tidak adaxbpdaan yang
signifikan kadar protein dalam yogurt jagung dengarasi konsentrasi
sukrosa 1%,3%, dan 5%.

3. FOAB > F table maka Ho ditolak, artinya ada perlaed&adar protein
dalam yogurt jagung dengan variasi jenis bakterngde variasi

konsentrasi sukrosa 1%, 3%, dan 5%/



7.4 Perhitungan Kadar Asam L aktat Yogurt Jagung
A. Perhitungan Jumlah Kuadr at

2
JK, =X *total - %

= 20,6563 — 18,1809

= 2,4754

(ZXAl)Z N (ZXAZ)Z _(=Zx)y
nA nA N

=18,3021 - 18,1809

=0,1212

Bxof |, Bxe) _(ex.)
nB, nB, N

K, =

K, =

=-16,6657
IK g = (Z:A\EB)Z - (DI(\IT f_ JK, = IK,
=17,8748 - 0,1212 — (-16,6657)
= 34,4193-18,1809
= 16,2384
JKp = JKr — JKa — JKg - JKag
=2,4754 - 0,1212 — (-16,6657) — 16,2384
=2,7815
B. Perhitungan Harga Derajat K ebebasan (db)
Db= N-1 = 36-1=35
dbA =nA-1=3-1=2
dbB =nB-1=4-1=3
dbAB = dbA x dbB = (3-1) (4-1)= 6
dbD = db total — dbA — dbB — dbAB = 35-2-3-6= 24
C. Perhitungan Harga Rarata Jumlah Kuadrat Tengah (KT)

KTA:;*;: = 0,0606
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KT, =K = -5,5552
dh,

KT, =2ee = 2,7064
db,g

KT, =Ko = 0,1159
d,

. Perhitungan Harga F obserfas (Fo)

Fo, = I =0,5229
KT,

Fo, = s =-47,9309
KT,

Fo,, =T =233512
KTy

Harga Fo yang diperoleh dibandingkan dengan hatghlE pada taraf
signifikasi 5% yaitu F0,05(2,24)= 3,40; F0,05(3:28),01 ; dan F0,05(6,24)=
2,51.

Pengujian hipotesis:

1. FOA < F table maka Ho diterima, berarti tidak aderbpdaan yang
signifikan keasaman dalam yogurt jagung dengarasgjenis bakteri.

2. FoB < F table maka Ho diterima, berarti tidak ad&bpdaan yang
signifikan keasaman dalam yogurt jagung denganasarkonsentrasi
sukrosa 1%,3%, dan 5%.

3. FoAB > F table maka Ho ditolak, artinya ada perlaedeeasaman dalam
yogurt jagung dengan variasi jenis bakteri dengariasi konsentrasi
sukrosa 1%, 3%, dan 5%.

Karena variabel keasaman dalam yogurt jagung tielalapat perbedaan yang

signifikan, maka tidak dilanjutkan dengan uji pemdapada masing-masing

faktor yaitu dengan uji DMRT.
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Lampiran 8
UJI DMRT

Karena variabel kadar protein dalam yogurt jagwrdapat perbedaan
yang signifikan, maka dilanjutkan dengan uji pengapada masing-masing
faktor yaitu dengan uji DMRT.

Sumber: Variasi Waktu Fermentasi

KTp = 0,003
dbD =24
n =12
Hargagy=_ |XTo
n
=0,0158

harga Rp dp dilihat dengan rumus sebagai beriRpt = rp . Sy
untuka= 0,003 ; V = 24 diperoleh Rp sebagai berikut:

P 2 3 4

rp 2,919 3,066 3,160
Rp | 0,04612| 0,04844 0, 04993

Uji Antar A (Jenis Bakteri)
Hipotesis Ho: A1=A2=A3=
Ha: minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian
Data nilai rata-rata sampel diurutkan dr rata-reeendah sampai kenilai

tertinggi.

Al A2 A3
2,8388 2,5614 2,7203

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massmg
sampel harga selisih rata-rata abstrak dikonskdasdengan harga Rp yaitu

sebagai berikut:
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Al-A2|=2,8388-2,56141= 0,277> 0,0461-2 Ada Perbedaan

|A1-A3|= 2,8388-2,7203= 0,1185>0,04844> Ada Perbedaan

|A2-A3|= 2,5614-2,7203= 0,15889>0,04993Ada Perbedaan

Al£A2, A1#£A3, A2£A3

Sedangkan untuk uji B yaitu variasi konsentrasagidak terdapat pengaruh
yang signifikan terhadap kadar protein pada yogaging maka tidak di
lakukan uji lanjut yaitu uji DMRT.



Lampiran 9

9.1 Hasil Uji Organoleptik dengan Uji Skor
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Sampel Parameter
Yogurt X g S
Al 2,75 0,208 0,46
A2 3 0,271 0,152
A3 2,86 0,595 0,314
Bl 2,96 0,0295 0,172
B2 3,54 0,017 0,130
B3 3,083 0,035 0,187
C1 3,208 0,071 0,27
C2 3,63 0,0157 0,1252
C3 3,208 0,071 0,027
D1 3,29 0,0283 0,532
D2 3,54 0,1128 0,336
D3 3,167 0,021 0,448
9.2 Bakteri S. thermophillus dan kontrol (A1)
. Jumlah
No| Panelis |Kenampakan Bau Tekstur Rasa
Rata-Rata
1 A 3 2 3 1 2,25
2 B 3 4 3 4 3,5
3 C 2 2 3 2 2,25
4 D 3 3 3 1 2,5
5 E 3 4 3 2 3
6 F 3 3 4 2 3
Jumlah 16,5
9.3 Bakteri L. bulgaricus dan Kontrol (Ay)
_ Jumlah
No| Panelis |Kenampakan Bau Tekstur Rasa
Rata-Rata
1 3 4 2 3
B 3 2 3 3
3 3 1 2 2 2
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4 D 3 4 4 3,75
E 2 4 2 2 3,25
6 F 3 3 2 2 3
Jumlah 18
9.4 Bakteri S. thermophillus + L. bulgaricus dan kontrol (As)
No| Panelis |Kenampakan Bau Tekstur Rasa .
Rata-Rata
1 A 3 2 2 2 2,25
2 B 3 4 4 2 3,25
3 C 2 4 4 1 3
4 D 3 4 3 1 2,75
5 E 3 4 3 3 3
6 F 3 3 4 2 3
Jumlah 17,25
9.5 Bakteri S. thermophillus dan Sukrosa 1% (B1)
No| Panelis |Kenampakan Bau Tekstur Rasa el
Rata-Rata
1 A 3 3 4 1 2,75
2 B 3 2 4 2 2,75
3 C 3 3 4 2 3
4 D 3 4 4 2 3,25
5 E 4 4 2 2 3
6 F 3 3 4 2 3
Jumlah 17,75




9.6 Bakteri L. bulgaricus dan Sukrosa 1% (B>)
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No

Panelis

Kenampakan

Bau

Tekstur

Rasa

Jumlah
Rata-Rata

3,5

3,75

3,5

3,75

3,75

o O &~ W N| B~

Ml m| O O W >

w| W W w| w w

w P D w W

NG = NG I NG (R N N

NS Y I~ N I Ny

3

Jumlah

21,25

9.7 Bakteri S. thermophillus + L. bulgaricus dan Sukrosa 1% (Bs)

No

Panelis

Kenampakan

Bau

Tekstur

Rasa

Jumlah
Rata-Rata

2,75

3,25

3

3,25

3,25

| O | W N| B

Ml m| O O W >

w| W Wl w w N

w| PN w W

G I NG N NG (R N N

NN N NN

3

Jumlah

18,5

9.8 Bakteri S. thermophillus dan Sukrosa 3% (C,)

No

Panelis

Kenampakan

Bau

Tekstur

Rasa

Jumlah
Rata-Rata

3

3,25

3,25

3

O O &~ W N| -

M| m| O O W >

w| W W wl w &

w| PN w| M W

NG = NG I NG (R N N

3,75

N PN N RN

3

Jumlah

19,25




9.9 Bakteri L. bulgaricus dan sukrosa 3% (C,)
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No

Panelis

Kenampakan

Bau

Tekstur

Rasa

Jumlah
Rata-Rata

3,75

3,75

3,5

3,75

3,5

o O &~ W N| B~

Ml m| O O W >

w| W N w w b

w| W W w b W

NG = NG I NG (R N N

NI =) NG I NG (R N N

3,5

Jumlah

21,75

9.10 Bakteri S. thermophillus + L. bulgaricus dan Sukrosa 3% (Cs)

No

Panelis

Kenampakan

Bau

Tekstur

Rasa

Jumlah
Rata-Rata

3,5

3,75

3

2,75

3,25

| O | W N| B

Ml m| O O W >

w| W Wl w w b

w| BN A

N P W o w DA

NN R R BN

3

Jumlah

19,25

9.11 Bakteri S. thermophillus dan Sukrosa 5% (D1)

No

Panelis

Kenampakan

Bau

Tekstur

Rasa

Jumlah
Rata-Rata

3,5

3,75

2,25

3

O O &~ W N| -

M| m| O O W >

w| W w| N w w

NG S I N Y Y B SN N

NP W w MW

3,75

AP ABA

3,5

Jumlah

19,75
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9.12 Bakteri L. bulgaricus dan Sukrosa 5% (D)

Jumlah

Rata-Rata
3,25
3,25
4,25
3,5
3,5
3,5

Jumlah 21,25

No| Panelis |Kenampakan Bau Tekstur Rasa

o g M W N| K
Ml m O O W >
w| W W w w s
w| W W wl N w
N T B N Y N B N N
AP W MDD

9.13 Bakteri S. thermophillus + L. bulgaricus dan Sukrosa 5% (Ds)

Jumlah
Rata-Rata
4 3,75
4 3,75
4 2,5
2
4
4

No| Paneis |Kenampakan Bau Tekstur Rasa

3
3,75
3,5
Jumlah 19

Ml m 9O O W >

3
4
3
3
3
4

o g » W N R
Wl W w| N W] w
w P D R AR

9.14 Menggunakan M etode Uji Skor
Uji Skor adalah metode uji dalam menentukan tingkaitu
berdasarkan skala angka 1 sebagai nilai terendahadgka 4 sebagai nilai

tertinggi dengan menggunakan lembar penilaian. pAdaRumusnya adalah

sebagai berikut:



Keterangan:

X : nilai mutu rerata

n : banyaknya panelis

Xi: nilai mutu dari panelis ke-i, dimanai=1,2,3.n
§* : keragaman nilai mutu

S : simpangan baku nilai mutu
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Sepasang alat destilasi



Yogurt jagung

Hasil titrasi kadar protein
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