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MOTTO
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ABSTRAK
PENGARUH PENAMBAHAN LAKTOSA DAN LAMA
FERMENTAS|I PADA PEMBUATAN YOGHURT DARI KACANG METE
(Annacardium occidentale L)

oleh :
E. Nina Sri Handayani
04630020

Dosen Pembimbing : Esti Wahyu Widowati, M. S

Y oghurt merupakan minuman susu fermentasi yang memiliki keunggulan
karena mengandung bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus. Kedua bakteri ini mampu mencapai usus dalam keadaan hidup,
sehingga bermanfaat untuk mencegah gangguan kesehatan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan laktosa dan lama fermentas
terhadap kadar asam laktat dan kadar protein yoghurt kacang mete yang
dihasilkan.

Sampel yang digunakan adalah kacang mete yang diperoleh dari Pasar
Jatisrono, Wonogiri. Analisis kualitatif pada penelitian ini yaitu dengan cara
melakukan uji Biuret, uji Millon dan uji organoleptik, sedangkan analisis
kuantitatifnya 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 Kjeldahl. Analisis data
penelitian menggunakan uji ANAVA AB dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan
Multiple Range Test).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan laktosa dan lama
fermentasi berpengaruh terhadap kadar asam laktat dan kadar protein yang
dihasilkan. Kadar asam laktat optimum diperoleh pada penambahan laktosa
sebanyak 2 % dan lama fermentasi 12 jam yaitu sebesar 1,4565% b/b.
Sedangkan kadar protein optimum diperoleh pada penambahan laktosa sebanyak
2 % dan lamafermentas 14 jam yaitu sebesar 6,1326 % b/b.

Kata kunci: Laktosa, fermentasi, yoghurt, kacang mete, protein,dan asam |aktat.
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A.

BAB |

PENDAHUL UAN

Latar Belakang M asalah

Kacang-kacangan merupakan sumber probeigi sebagian besar
penduduk dunia, khususnya bagi masyarakat di negetkembang seperti
Indonesia. Kacang mete mempunyai kandungan giag yaukup tinggf,
tetapi pemanfaatannya masih terbatas. Sampainsaa@cang mete sebagian
besar dikonsumsi dalam bentuk olahan yaitu digowary dibuat campuran
cake. Oleh karena itu perlu adanya penganekaragaman dadsngolahan
kacang mete agar dapat menarik perhatian masyauakait mengkonsumsi
kacang mete sekaligus untuk mendapatkan nilai tarabaara ekonomi serta
peningkatan nilai gizi antara lain dengan cara raktgkacang mete menjadi
yoghurt.

Yoghurt adalah produk susu fermentasi berbentmi ssolid yang
dihasilkan melalui proses fermentasi susu dengamggqumakan bakteri asam
laktat. Melalui perubahan kimiawi yang terjadisseh proses fermentasi,
dihasilkan suatu produk yang mempunyai tekstur lenftavor dan rasa yang
khas.

Kualitas suatu yoghurt ditentukan oleh beberajtaria sepertilavor,
keasaman, komposisi dan nilai gizi, kenampakan,ta sétandungan

mikroorganismenya. Yoghurt yang berkualitas méaigkstur yang lembut,

12.

1 M. Lies SupraptiSelai dan Jam Jambu MetéYogyakarta: Kanisius, 2006), him. 11-



tampak granula dan kandungan asam yang lebih tinddenurut Dewan
Standarisasi Nasional, yoghurt yang berkualitasuyberupa cairan kental
sampai dengan semi padat, homogen, jumlah asamapen0,5%- 2,0%
(b/b), kadar protein minimum 3,5% (b/b), dan kaldsmak maksimum 3,8%
(b/b).

Pembuatan yoghurt melibatkan proses fermentasi sasngunakan
bakteri asam laktat yaituStreptococcus thermophiludan Lactobacilus
bulgaricus Kedua macam bakteri tersebut akan menguraikdosa menjadi
asam laktat dan berbagai macam komponen aroma ittamasa, sehingga
penambahan berbagai jenis gula akan memberi efel§ panting terhadap
kadar protein dan raga.

BakteriStreptococcus thermophilasnLactobacilus bulgaricusnampu
menguraikan protein dan senyawa-senyawa dalamreasiadi bagian yang
lebih sederhana dan mampu memproduksi beranekanragfamin yang
sangat diperlukan oleh tubuh, yaitu asam folatimastinat, asam pentotenat,
biotin, vitamin B6, dan vitamin B12. Bakte3treptococcus thermophilagn
Lactobacilus  bulgaricus membutuhkan  kondisi  tertentu  dalam
pertumbuhannya, meliputi lama fermentasi, makamdragai sumber energi,
suhu, dan pﬁ,sehingga untuk menghasilkan kadar asam laktatpdatein
yang optimum dari fermentasi yoghurt kacang meperdlikan suatu kondisi

yang optimum. Proses fermentasi yoghurt kacange mait diharapkan

2 Evi Novianti Gultom, “Pengaruh Penambahan Galakidsn Lama Fermentasi Pada
Pembuatan Yakult Kacang Kedela8kripsi (Yogyakarta : FMIPA UNY,2004).

% Nur Hidayat, Masdiana C. Padaga, Sri suharkitikrobiologi Industri (Yogyakarta:
Andi, 2006), him. 146-149.



mampu menghasilkan kadar asam laktat dan proteig gatimum. Adapun

tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat hyog dari bahan dasar

kacang mete dan mengamati pengaruh penambahansdakian lama

fermentasi terhadap kadar protein dan keasamaruyiogdng dihasilkan.

B. Pembatasan M asalah

Untuk menghindari kesalahan persepsi dan mejaasrasalah, maka

permasalahan dibatasi sebagai berikut:

1.

2.

Kacang mete yang digunakan adalah kacang reeitegk
Perbandingan air dan kacang mete yang digunakéuk penggilingan

adalah 5:1.

. Jenis bakteri asam laktat yang digunakan unéukéntasi susu kacang

mete adalal$. thermophiluslanL. bulgaricusdengan perbandingan 1.
Konsentrasi starter yang digunakan untuk ferasnsusu kacang mete
adalah 5% (v/v).

Jenis gula yang digunakan adalah laktosa aekgasentrasi 0%, 1%, 2%,
dan 3% (v/v).

Konsentrasi susu skim yang ditambahkan padaeietasi susu kacang
mete adalah 5% (b/v).

Suhu yang digunakan untuk fermentasi yaittC48engan pertimbangan

pada suhu tersebut kedua bakteri dapat tumbuh aigtim

4 Yusmarini dan EffendiEvaluasi Mutu Soygurt yang dibuat dengan Penambahan

Beberapa Jenis GuldRiau: Faperta Universitas Riau, 2004).

5 .
Ibid
® Ayati Sapta Utami, “Pengaruh Penambahan Susu $kimLama Fermentasi pada

Pembuatan Yoghurt dari Kacang Tunggak”, Skripsid¥akarta: FMIPA UNY, 2004), him. 12.



8. Lama fermentasi yaitu 0, 10, 12, dan 14 jamneka sebelumnya dilakukan
percobaan terlebih dahulu. Dimana dalam percolieesebut yoghurt
kacang mete mencapai pH 4,5 pada lama fermentganiO

9. Uji kualitas yoghurt dilakukan berdasarkan SN8tapidar Nasional

Indonesia) dan dibatasi pada uji kadar asam ldatkadar proteih.

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah maka peramasalpokok dalam
penelitian ini dapat dirumuskan sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh penambahan laktosa danfmantasi terhadap
kadar asam laktat dan protein yoghurt kacang mete?
2. Berapa kadar asam laktat dan protein optimum daghyrt kacang mete

yang dihasilkan?

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang diajukan, npagkeelitian ini
bertujuan untuk:
1. Mengetahui pengaruh penambahan laktosa dan lameerfitaisi terhadap
kadar asam laktat dan protein yoghurt kacang naatg dihasilkan.
2. Mengetahui kadar asam laktat dan protein optimum ytaghurt kacang

mete yang dihasilkan.

" Anonim, Yoghurt(Jakarta: Dewan Standarisasi Nasional, 1992), him.



E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan berguna untuk:

1. Peneliti
Dapat menerapkan teori yang diperoleh di bangkiakullalam bentuk
aplikasi penelitian dan tugas akhir berupa karjia timiah sebagai syarat
memperoleh gelar Sarjana Kimia di UIN Sunan Kahjag

2. Mahasiswa
Dapat menambah khasanah ilmu pengetahuan tentaetitige kimia.

3. Lembaga
Sebagai acuan dan tambahan pengetahuan bagi meéhasisg akan
mengadakan penelitian lebih lanjut.

4. Masyarakat
Dapat menjadi sumber informasi bagi masyarakat ndalasaha

peningkatan mutu bahan pangan khususnya pada ketsteg
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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN
. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukanati@simpulkan hal-hal
sebagai berikut:
1. Penambahan laktosa dan lama fermentasi berpendarbhdap kadar
asam laktat dan kadar protein pada yoghurt kacasig yang dihasilkan.
2. Kadar asam laktat optimum diperoleh pada penamb&fanlaktosa
dengan lama fermentasi 12 jam, yaitu sebesar 1,%446%). Sedangkan
kadar protein optimum diperoleh pada penambahariak¥sa dengan

lama fermentasi 14 jam, yaitu sebesar 6,1326 %(b/b)

. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan nmngkan variasi
berbagai jenis gula untuk mendapatkan kadar as&tatlalan kadar
protein optimum pada pembuatan yoghurt kacang mete.

2. Perlu dilakukan penelitian menggunakan konsentsisiter yoghurt
sebagai variabel penelitian sehingga diperoleh kadam laktat dan
protein yang optimum.

3. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan ujlitakif dan

kuantitatif lemak dari yoghurt kacang mete.
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Lampiran 1
Pembuatan M edia Pertumbuhan Bakteri

1. Pembuatan Media Agar Tegak

Agar-agar 0,75%(b/v)

4 mL aquades Gelas beker | MRS padat 5,2%

\4

Diaduk + dipanaskan

Tabung reaksi

A 4

Ditutup dengan kapas

Disterilisasi pada T=12C, t =15 menit

Didinginkan pada posisi tegak

2. Inokulasi Bakteri pada Media Agar Tegak

Media agar tegak MRS pada

\4

Diinokulasi dgn baktedi. bulgaricus Diinokulasi dgn bakters. thermophillus

|

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




3. Pembuata Media MRS Cair

4 mL aquades .| Gelas beker |,

53

MRS padat 5,2%

A
y

Tabung reaksi

Diaduk + dipanaskan

Ditutup dengan kapas

Disterilisasi pada T=12C, t =15 menit

\ 4

Didinginkan

4. Inokulasi pada Media MRS Cair

Media agar tegak MRS cair

Diinokulasi dgn bakteri. bulgaricus

Diinokulasi dgn bakters. thermophillus

Diinkubasi pada T

=3%C, t= 24 jam




Lampiran 2
Pembuatan M edia Produksi

1. Pembuatan Susu Kacang Mete

1%

200 gram biji kacang met;

A
Direndam selama % jam

Direbus +15 menit

A4

Digiling < 1000 mL air hangat 45°C

A 4
Disaring

Susu kacang mete

2. Pembuatan Starter

200 mL susu kacang

——n

A\ 4
Dipasteurisasi, T=88%C, t=15 menit

v

Didinginkan hingga mencapai T= 46

v

Diinokulasi

'

Diinkubasi pada T=37C

Starter

A 4




3. Pembuatan Yogurt Kacang Mete

800 mL susu kacang mete

55

v

!

200 mL susu
kacang mete

200 mL susu
kacang mete

200 mL susu
kacang mete

v

v

A4

Ditambah
laktosa 0%

Ditambah
laktosa 1%

Ditambah
laktosa 2%

I

l

v

200 mL susu
kacang mete

'

Ditambah
laktosa 3%

v

Ditambah sus!
skim 5%

Ditambah sus!
skim 5%

Ditambah susu
skim 5%

Ditambah sus!
skim 5%

!

Dihomogenisasi, t=15 menit

!

Dipasteurisasi, T=

88C, t=15 menit

|

Didinginkan hingga mencapai T= 46

|

Diinokulasi dengan menggunakstarter

|

Diinkubasi pada T=37C

|

Diinkubasi pada T=37C selama 0,10,12 dan 14 jan

—

|

Yoghurt




Lampiran 3

Analisis Kualitatif Yoghurt Kacang M ete

1. Uji Biuret

5 tetes reagen Biurret

3 mL yoghurt kacang mete

2. Uji Millon

l

Dikocok

l

Timbul warna ungu

5 tetes reagen Millon

.| 3 mL yoghurt kacang mete

Dikocok

. 2
Timbul warna merah|

56
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3. Lembar Penilaian Uji Organoleptik

Nama Panelis PP - g [o [o F-1 P

- Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedialisabmelakukan
pengujian

- Berilah tandal pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yangi di

Tabel 1. Lembar Penilaian Skor Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete

Spesifikasi Nilai Yoghurt yang diuji

Al | A2 | A2 | A3|BO|B1|B2|B3|CO0|Cl1|C2|C3]|DO0|D1|D2

A.Kenampakan

1. Putih 2

2. Putih 4
kecoklatan

3. Putih keabu- 1
abuan

4.Putih 3
kekuning-
kuningan

B. Bau

1. Segar 3

2. Kurang segar 2

3. Asam 4

4, Busuk 1

C. Tekstur

1. Kenyal 1

2. Kental 4

3. Encer 3

4. Sangat encer 2

D. Rasa

1. Sangat manis 2

2. Manis 3
(sedang)

3. Tidak manis 4

4. Pahit 1




Lampiran 4

Analisis Kuantitatif Yoghurt Kacang M ete

1. AnalisisKadar Protein

0,9 ml yoghurt kacang mete

+0,7gram
katalis N

A 4

LabuKjedahl

4 mL H,SOy
Pekat

'

Didestruksi +1,5 jam

'

Didinginkan

|

Diencerkan dengan aquade4G-mL

2C ml N828C4
40%

|

Alat destilasi

|

Ditampung dalam 5 mL #03; 5%

58

+ 5 tetes

|

A

Mr-BCG

Dipanaskan sampai destilat berwarna biru

|

Dititrasi dengan HCI 0,02 N




. Penentuan Kadar Asam laktat

10 gram yoghurt
kacang mete

A 4

Erlenmeyer

'

Diencerkan dengan aquac

|

58

Diambil 25 mL <

!

Indikator pp

Dititrasi dengan NaOH 0,1 N
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Lampiran 5
Hasil Uji ANAVA AB
Tabel 2. Rangkuman Rumus ANAVA AB
Sumber Derajat iﬁjﬁ;
Varias Kebebasan | Jumlah Kuadrat (JK) K uadr at Fo
(SV) (db) (RIK)
Antar JK KT
X X
Kelompok| a-1 (Z ) (Z ) dbA KTA
A D D
Antar JK KT
X X
Kelompok| b-1 M—z (Z ) de KTB
B D D
2 2
Interaksi (Z XAB) (Z XT) Koe KTae
AB (a-1) x (b-1) zn—AB ~IK,mIK == b, | KT,
Dalam JK 5
Kelompok NS K - (JKa + JKe + JKag) db,
Total (T) | N-1 (X, ) - (ZX
Keterangan:
A = Jumlah kelompok A
B = Jumlah kelompok B
N = Banyaknya kasus total
Na = Jumlah kasus kelompok A
Ng = Jumlah kasus kelompok B
nas = Jumlah kasus interaksi kelompok A dan B

ZX,\ = Jumlah kelompok yang dibandingkan

> X; =Jumlah total X

ZX * = 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 Fgs > 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 &dyy) Sy
c. Menghitung perbedaan harga rata-rata tiap pasang

Statistik dasar perhitungan ANAVA AB dapat disajikdalam tabel 11 berikut:
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Tabel 3. Data Statistik ANAVA AB untuk Kadar Protein Yoghurt

Kacang Mete
Lama Statistik Kadar Laktosa Total
Fermentas| Dasar BO Bl B2 B3
Al n 3 3 3 3 12
Zx 11,3665 | 11,1852 11,7009 15,2285 49,4811
Z X2 42,8639 | 41,7029 45,6386 77,3024 207,50[8
X 3,7888 3,7284| 3,9003 5,0762 16,4937
A2 n 3 3 3 3 12
Zx 16,4929 | 15,9898 15,0981 15,5053 63,0861
Z X2 90,6795| 85,2260 75,9842 80,1436 332,03B3
X 5,4976 5,3299| 5,0327 5,1684 21,0286
A3 n 3 3 3 3 12
ZX 11,5093 | 16,2737 16,3836 15,3796 59,546p
sz 44,1713 | 88,2782 89,4957 78,8440 300,7892
X 3,8380 5,4245| 5,4612 5,1265 19,8502
A4 n 3 3 3 3 12
Zx 14,4489 | 16,3218 18,3978 15,2876 64,4560
sz 69,2707 | 88,8003 112,8298 77,9027 348,80385
X 4,8163 5,4406| 6,1326 5,0958 21,4853
Total 12 12 12 12 12
Zx 53,8176 | 59,7705 61,5804 61,4009 236,56P4
sz 246,9854| 304,0074| 323,9483| 314,1927 1189,1388
X 17,9407 | 19,9234 20,5268 20,4669 78,8578
Langkah — langkah dalam penggunaan ANAVA AB adakbagai
berikut :

1. Menghitung Jumlah Kuadarat (JK)

JKy

_sz

oy

2
1189,1338 12305094

1189,1338 — 1165,9392
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= 23,1946
sk = ) EXa) | (5X) | (EX0)” _(£X0)°
nAl nA2 nA3 I"|A5 N

=1177,3800 — 1165,9392

= 11,4408

s = Xe) | EXa)® | (5Xe)® | (£Xes)* _(£X0)°
nBl nBZ nB3 nBS N

=1169,2551 - 1165,9392

JKag = & %) (ZNXT)—JKA—JKB

r]AB
=1188,5968 — 1165,9392 — 11,4408 — 3,3195
= 7,9009
JKp = IK7 — JKa — JKg - JKap
= 23,1946- 11,4408- 3,3195- 7,9009
=0,5370
dbtotal=N-1=48 -1 =47
dba =m-1=4-1=3
dby =m-1=4-1=3
dbng =dyxdbhs=3x3=9

dbp = dhota — dibn — db — dbyg = 47- 3- 3 -9 = 32
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2. Perhitungan Kuadrat Tengah (KT)

KT _‘]K_A :%: 38136
A db,
KT,=Ke _ 33199 _ 1053
db, 3
KT = ae - 19009_ 5729
"2 db,g 9 ’
KTD = JK_D = M_ 0,0168
db, 32

Fos = ﬂ = M: 227,0000
KT, 00168
Fog = WS 2 00 65,7917
KT, 00168
Foag = KTae _ 08779 _ 522559
KT, 00168

Harga Fo yang diperoleh dibandingkan dengan hkrgabel pada taraf

signifikan 5% yaitu: Fos(3,32) = 2,84 ; Fos(3,32) = 2,84 ; Fos(9,32) = 2,12

Pengujian hipotesis:

1.

Foa > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaagysignifikan antara
kadar protein dengan lama fermentasi jam ke-0120dan 14.

Fos > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaagysignifikan antara
kadar protein dengan kadar laktosa 0%, 1%, 2% 38&n

Foas > F tabel maka Ho ditolak, berarti terdapat irkeraantara lama

fermentasi dan kadar protein hasil fermentasi yagkacang mete.



Tabel 4. Ringkasan Hasil Perhitungan ANAVA AB untuk Kadar Protein
Yoghurt Kacang M ete

Sumber Derajat Jumlah Refala .
. Jumlah Uji
Varias Kebebasan | Kuadrat Fo
(SV) (db) (K) Kuadrat DMRT
(RIK)
Antar
Kelompok a-1 11,4408 3,8136 227,0000 Ya
A
Antar
Kelompok b-1 3,3159 1,1053 65,7917 Ya
B
Interaksi | o 1)x (b-1)| 7,0009| 08779 | 522559  vYa

AB
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Tabel 5. Statistik Dasar ANAVA AB untuk Kadar Asam L aktat Yoghurt

Kacang Mete
Lama Statistik Kadar Laktosa Total
Fermentas| Dasar BO B1 B2 B3

Al n 3 3 3 3 12
Zx 1,2103 1,6217| 1,3566 1,2878 5,474
Z)(z 0,4883 0,8765| 0,6135 0,5528 2,531
X 0,4043 0,5405| 0,4522 0,4293 1,825

A2 n 3 3 3 3 12
Zx 2,1795 2,0431| 2,9638 2,1881 9,3745
Zx 2 1,5480 1,3923| 2,9283 1,5960 7,5006
X 0,7265 0,6810| 0,9879 0,7293 3,1247

A3 n 3 3 3 3 12
Zx 2,2394 3,0685| 4,3696 3,0190 12,696
sz 1,6718 3,1393| 6,3679 3,0382 14,217
X 0,7465 1,0228 | 1,4565 1,0063 4,2321

A4 n 3 3 3 3 12
Z X 2,8809 2,1862| 2,4456 3,3754 10,888
sz 2,7666 1,5937| 1,9938 3,7987 10,151
X 0,9609 0,7287| 0,8152 1,1251 3,6293

Total 12 12 12 12 12
Zx 8,5101 8,9196| 11,1356 9,8703 38,435
sz 6,5107 7,0018| 11,9035 18,9848 34,400
X 2,8367 2,9730| 3,7118 3,2900 12,811

Langkah — langkah dalam penggunaan ANAVA AB adakbagai
berikut :

4. Menghitung Jumlah Kuadarat (JK)

IKr = X%, -

oy

2
34,4008 384359°

34,4008 — 30,7768

=



= 3,6240
sk = ) EXa) | (5X) | (EX)” _(£X0)°
nAl nA2 nA3 I"|A5 N

= 33,1352 - 30,7768

= 2,3584

s = Xe) | EXa)® | (£Xe)® | (£Xes)* _(£X0)°
nBl nBZ nB3 nBS N

=31,1173 - 30,7768

IKag = IRIVE (ZNXT)—JKA—JKB

AB
= 34,3939 - 30,7768 — 2,3584— 0,3405
=0,9182

JKp = K7 — JKs — JKg - JKag
= 3,6240 — 2,3584 - 0,3405 - 0,9182
= 0,0069

dbtotal=N-1=48 -1 =47

dba =m-1=4-1=3

dbs =rs—-1=4-1=3

dbng =diyxdbhs=3x3=9

dbp = dhgta— diy — dis — dlng = 47-3-3-9=32
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Perhitungan Kuadrat Tengah (KT)

KTA = ‘]K_A = @_ 0,7861
db, 3
KT, =xe = 03405_ 41435
db, 3
KT o= Ko 09182 01020
db,g

Perhitungan Harga Observasi (Fo)

Fon=—Ta - 07801 _a0,c1039
KT, 00002156

Fog= KTe 01135 _ o0
KT, 00002156

Fog = Tap 01020 _ 1500945

KT, 00002156

Harga Fo yang diperoleh dibandingkan dengan h&rgabel pada taraf

signifikan 5% yaitu: Fos(3,32) = 2,84 ; Fos(3,32) = 2,84 ; Fos(9,32) = 2,12

Pengujian hipotesis:

4.

Foa > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaagysignifikan antara
kadar keasaman dengan lama fermentasi jam ke-Q21@dan 14.

Fos > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedagysignifikan antara
kadar keasaman dengan kadar laktosa 0%, 1%, 298%an

Foas > F tabel maka Ho ditolak, berarti terdapat irkeraantara lama

fermentasi dan kadar keasaman hasil fermentasuybghcang mete.
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Tabel 6. Ringkasan Hasll Perhitungan ANAVA AB untuk Kadar Keasaman

Sumber Derajat Jumlah \Ilzfﬁrn?;i Uii
Varias Kebebasan | Kuadrat Fo J
(SV) (db) (JK) Kuadrat DMRT
(RJIK)
Antar
Kelompok a-1 2,3584 0,7861 | 3646,1089 Ya
A
Antar
Kelompok b-1 0,3405 0,1135 526,4378 Ya
B
MRS | @1)x (b-1)| 09182 01020 | 4730983  Ya
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Lampiran 6
Hasil Uji DMRT terhadap Yoghurt Kacang Mete
1. Kadar Protein
Sumber: Lama Fermentasi
KTD = 0,0168
dbD = 32

n =12

Harga Sy :\/ ST \/ 0’2;68 =0,0374
n

Harga Rp dapat dilihat dengan rumus sebagai befut rp.Sy
Rp =Least Significant Rangeligunakan untuk mengukur perbedaan antar mean
untuk menentukan ada tidaknya perbedaan antar teesaibut.
Untuka = 0,05 ; v = 50 diperoleh Rp sebagai berikut:
P 2 3 4 5
rp 2,888 3,035 3,131 3,199
Rp 0,108 0,1135 0,1171 0,1196
Uji Antar A (Lama fermentasi)
Al: Lama fermentasi O jam
A2: Lama fermentasi 10 jam
A3: Lama fermentasi 12 jam
A3: Lama fermentasi 14 jam
Hipotesis Ho : A1 = A2 =A3=A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:



71

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai
tertinggi.

Al A3 A2 Ad

16,4937 19,8502 21,0286 21,4853

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga

selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:

|A4 — A2| = 0,4568 > 0,1080 (R2) ada perbedaan

|

|A4 — A3| =1,6351 > 0,078 (R3) ada perbedaan

|A4 — Al| = 4,9916 > 0,1171 (R4) ada perbedaan

|A2 — Al| = 4,5349 > 0,1080 (R2)

.
—

|A2 — A3| =1,1784 > 0,1196 (R5) _—, ada perbedaan
— ada perbedaan
—

|A3 — Al| = 3,3565 > 0,078 (R3) ada perbedaan
Uji antar A pada BO
A : Lama fermentasi
BO :Penambahan laktosa 0%
A1BO: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermehjasi
A2B0: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermekigam
A3B0: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermekztgam
A4BO0: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermeitgam
Hipotesis Ho : A1=A2=A3 =A4

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
A1BO A3BO0 A2B0 A4BO
3,7888 3,8380 4,8163 5,4976

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|A2B0 — A4B0| = 0,6813 > 0,1080 (R2)—» ada pesaed
|A2B0 — A2BO| = 1,6596 > 0,1135 (R3}—»  ada pdaam
|A2BO — A1BO| = 1,7088 > 0,1171 (R4}—»  ada pedam
|A4B0 — A3B0| = 0,9783 > 0,1196 (R5}—>  ada pdaam
|A4BO — A1BO| = 1,0275 > 0,1080 (R2—>  ada pedam
|A4BO — A1BO| = 0,0492 < 0,1135 (R3y—> tidak pesbedaan
Uji antar A pada B1
A : Lama fermentasi
B1 :Penambahan laktosa 1%
A1B1: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermehjasi
A2B1: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermekigam
A3B1: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermekztgam
A4B1: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermeitgam
Hipotesis Ho : A1=A2=A3 =A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:



73

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
Al1B1 A2B1 A3B1 A4B1
3,7284 5,3299 5,4245 5,4406

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
A4B1 — A3B1| = 0,0161 <0,1080 (R2» tidak adebpeaan
|[A4B1 — A2B1| = 0,1107 > 0,1135 (R3)}»  ada perbedaa
[A4B1 — A1B1| =1,7122 >0,1171 (R4)»  ada perbrdaa
[A3B1 — A2B1| = 0,0946 < 0,1196 (R5)» tidada perbedaan
[A3B1 — A1B1| = 1,6961 > 0,1080 (R2)p» addbpdaan
|A2B1 — A1B1| = 1,6015 > 0,1135 (R3y>  adsbedaan
Uji antar A pada B2
A : Lama fermentasi
B2 :Penambahan laktosa 2%
A1B2: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermehjasi
A2B2: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermekigam
A3B2: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermekztgam
A4B2: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermeitgam
Hipotesis Ho : A1=A2=A3 =A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
Al1B2 A2B2 A3B2 A4B2
7,104 7,693 7,843 7,857

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massgg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
A4B2 — A3B2| = 0,6714 > 0,1080 (R2}»  adebpeaan
[A4B2 — A2B2| = 1,0999 < 0,1135 (R3)» tidak adebpdaan
[A4dB2 — A1B2| = 2,2323 > 0,1171 (R4)> ada perbeda
|[A3B2 — A2B2| = 0,4285 > 0,1196 (R5)> pedbedaan
|[A3B2 — A1B2| = 1,5609 > 0,1080 (R2)> peabedaan
|A2B2 — A1B2| = 1,1324 > 0,1135 (R3)y>  peabedaan
Uji antar A pada B3
A : Lama fermentasi
B3 : Penambahan laktosa 3%
A1B3: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermehjasi
A2B3: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermekigam
A3B3: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermekzgam
A4B3: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermeitgam
Hipotesis Ho : Al =A2=A3=A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
A3B3 A4B3 A1B3 A2B3
7,402 7,828 7,857 7,857

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|A2B3 — A3B3| = 0,0419 < 0,1080 (R2),  tidak adebpdaan

|A2B3 — A4B3| = 0,0726 < 0,1135 (R3),  tidak adebpeaan

|A2B3 — A1B3| = 0,0922 < 0,0171 (R4), ada perbeda

|[A2B3 — A4B3| = 0,030% 0,1196 (R5)—, tidak ada perbedaan

|A3B3 — A1B3| = 0,0503 < 0,1080 (R2), tidala perbedaan

|A4B3 — A1B3| = 0,0196 0,1135 (R3)—» tidak ada perbedaan

Sumber: Kadar Laktosa

KTD = 0,0168

dbD = 32

n =12

Harga Sy :\/ K:]-D = \/0’2;68 =0,0374

Harga Rp dapat dilihat dengan rumus sebagai befqut rp.Sy
Rp =Least Significant Rangeligunakan untuk mengukur perbedaan antar mean
untuk menentukan ada tidaknya perbedaan antar teesabut.

Untuk o = 0,05 ; v = 50 diperoleh Rp sebagai berikut:
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P 2 3 4 5
rp 2,888 3,035 3,131 3,199
Rp 0,1080 0,1135 0,1171 0,1196
Uji Antar B (Penambahan L aktosa)
BO: Penambahan laktosa 0%
B1: Penambahan laktosa 1%
B2: Penambahan laktosa 2%
B3: Penambahan laktosa 3%
Hipotesis Ho : BO = B1 = B2 = B3
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:
Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai
tertinggi.
BO B1 B2 B3
17,9407 19,9234 20,4669 0,5268
Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massgg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B2 — B3| = 0,0599 < 0,1080 (R2) __, tidak ada perbedaa
|B2 - B1| =0,6034>0,1135 (R3) _, ada perbedaan
B2 — BO| = 2,5861 > 0,1171 (R4) ada perbedaan
IB3 — B1| = 0,5434 > 0,1196 (R5) ada perbedaan

S

—»
IB3 - BO| = 2,5262 > 0,1080 (R2) —» ada perbedaan
|B1 -BO0| =1,9827 > 0,1135 (R3) —» ada perbedaan
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Uji antar B pada A1
B : Penambahan laktosa
Al :Lama fermentasi O jam
BOA1: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermehiasi
B1A1: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermehiasi
B2A1: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermehiasi
B3A1: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermehiasi
Hipotesis Ho : BO =B1 = B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
B1Al BOAl B2Al B3Al
3,7284 3,7888 3,9003 5,0762

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|IB3A1 — B2A1| =1,1759 > 0,1080 (R2),  ada perbedaa

|IB3A1 — BOA1| =1,2874 > 0,1135 (R3),,  ada perbedaan

|B3A1 — B1A1| = 1,3478 > 0,1171 (R4),  ada perbedaa

[B2A1 — BOA1| = 0,1115< 0,1196 (R5)»  ada perbadaa

[B2A1 — B1A1| =0,1719 > 0,1080 (R2» ada perbadaa

|BOA1 — B1A1| = 0,0604 < 0,1135 (R3)}» ada perbadaa
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Uji antar B pada A2
B : Penambahan laktosa
A2 :Lama fermentasi 10 jam
BOA2: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermekigam
B1A2: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermekigam
B2A2: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermekigam
B3A2: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermekigam
Hipotesis Ho : BO =B1 = B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
B2A2 B3A2 B1A2 BOA2
5,0327 5,1684 5,3299 5,4976

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|IBOA2 — B1A2| = 0,1677 > 0,1080 (R2y» ada perbedaan

|BOA2 — B3A2| = 0,3292 > 0,1135 (R3)>»  ada perbadaa

|BOA2 — B2A2| = 0,4649 > 0,1171 (R4)>  ada perbadaa

|B1A2 — B3A2| = 0,1615 > 0,1196 (R5)>  ada perbedaa

|B1A2 — B2A2| = 0,2972 > 0,1080 (R2Z)> ada perbedaa

|IB3A2 — B2A2| = 0,1357 > 0,1135 (R3)>  ada perbadaa
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Uji antar B pada A3
B : Penambahan laktosa
A3 :Lama fermentasi 12 jam
BOA3: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermekzgam
B1A3: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermekzgam
B2A3: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermekzgam
B3A3: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermekzgam
Hipotesis Ho : BO = B1 = B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
BOA3 B3A3 B1A3 B2A3
3,8380 5,1265 5,4245 5,4612

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B2A3 — B1A3| = 0,0367 < 0,1080 (R2)> tidak adzbpelaan

[B2A3 — B3A3| = 0,3347 < 0,1135 (R3)> tidak adebpdaan

|B2A3 — BOA3| =1,6232 > 0,1171 (R4»  ada perbadaa

[B1A3 — B3A3| = 0,2980 > 0,1196 (R5)}»  ada perbadaa

|B1A3 — BOA3| = 1,5865 > 0,1080 (R2»  ada perbadaa

IB3A3 — BOA3| = 1,2885 > 0,1135 (R3)»  ada perbadaa
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Uji antar B pada A4

B : Penambahan laktosa

A4 :Lama fermentasi 14 jam

BOA4: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermeltgam
B1A4: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermeitgam
B2A4: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermelntgam
B3A4: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermeltgam
Hipotesis Ho : BO = B1 = B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
BOA4 B3A4 B1A4 B2A4
4,8163 5,0958 5,4406 6,1326

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B2A4 — B1A4| = 0,6920 > 0,1080 (R2),  ada perbedaan

|B2A4 — B3A4| = 1,0368 >0,1135 (R3)» ada perbedaan

|B2A4 — BOA4| =1,3163 > 0,1171 (R4A»  ada perbedaa

|B1A4 — B3A4| = 0,3448 > 0,1196 (R5}»  ada perbadaa

|B1A4 — BOA4| = 0,6243 > 0,1080 (R2}»  ada perbadaa

|B3A4 — BOA4| = 0,2795 > 0,1135 (R3)»  ada perbadaa
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2. Kadar Asam L aktat
Sumber: Lama Fer mentasi

KTD = 0,0002156

dbD = 32

n =12

Harga Sy =\/ KT _ \/ 0’001022156: 0,0042
n

Harga Rp dapat dilihat dengan rumus sebagai befut rp.Sy
Rp =Least Significant Range&ligunakan untuk mengukur perbedaan antar mean
untuk menentukan ada tidaknya perbedaan antar teesaibut.
Untuk o = 0,05 ; v = 50 diperoleh Rp sebagai berikut:
P 2 3 4 5
rp 2,888 3,035 3,131 3,199
Rp 0,0121 0,0127 0,0131 0,0134
Uji Antar A
A : Lama fermentasi
Al: Lama fermentasi O jam
A2: Lama fermentasi 10 jam
A3: Lama fermentasi 12 jam
A4: Lama fermentasi 14 jam
Hipotesis Ho : A1 = A2 =A3=A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:



82

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai
tertinggi.
Al A3 A2 A4

1,8254 3,1247 3,6293 4,2321

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|A3 — A4| = 0,6028 > 0,0121 (R2) __, ada perbedaan
|A3 — A2| =1,1074 > 0,0127 (R3) _, ada perbedaan
|A3 — Al| = 2,4067 > 0,0131 (R4) _, ada perbedaan
|A4 — A2| = 0,5046 > 0,0134 (R5) ada perbedaan
|A4 — A1| =1,8039 >0,0121 (R2) —» ada perbedaan
|A2 — A1| =1,2993 > 0,0127 (R3) —» ada perbedaan
Uji antar A pada BO
A : Lama fermentasi
BO : Penambahan laktosa 0%
A1BO: Lama fermentasi O jam dengan penambahandakiéo
A2B0: Lama fermentasi 10 jam dengan penambahaodaki%
A3BO0: Lama fermentasi 12 jam dengan penambahaodaki%
A4BO0: Lama fermentasi 14 jam dengan penambahaodaki%
Hipotesis Ho : A1=A2=A3 =A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
A1BO A2B0 A3B0 A4BO
0,4034 0,7265 0,7465 0,9603

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|A4B0 — A3B0| = 0,2138 > 0,0121 (R2)—» ada pesaed
|A4B0 — A2B0| = 0,2338 > 0,0127 (R3)—»  ada peean
|A4B0 — A1BO| = 0,5569 > 0,0131 (R4}—»  ada peean
|JA3B0 — A2B0| = 0,0200 > 0,0134 (RS>  ada peean
|A3B0 — A1BO| = 0,3431 > 0,0121 (R2}—>  ada pddam
|A2B0 — A1BO| = 0,3231 < 0,0127 (R8>  ada peean
Uji antar A pada B1
A : Lama fermentasi
B1 :Penambahan laktosa 1%
A1BO: Lama fermentasi O jam dengan penambahandakiéo
A2B0: Lama fermentasi 10 jam dengan penambahaodakt%
A3BO0: Lama fermentasi 12 jam dengan penambahaodakt%
A4BO0: Lama fermentasi 14 jam dengan penambahaodaki%
Hipotesis Ho : A1=A2=A3 =A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
Al1B1 A2B1 A3B1 A4B1
0,5405 0,6810 0,7287 1,0228

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
A4B1 — A3B1| =0,2941 >0,0121 (R2»  ada perbedaa
|A4B1 — A2B1| = 0,3418 > 0,0127 (R3»  ada perbeda
|A4B1 — A1B1| = 0,4823 > 0,0131 (R4»  ada perbeda
|A3B1 — A2B1| = 0,0477 > 0,0134 (R5»  adsbedaan
|[A3B1 — A1B1| = 0,1882 > 0,0121 (R2p» addbpdaan
|A2B1 — A1B1| = 0,1405 > 0,0127 (R3}»  adsbedaan
Uji antar A pada B2
A : Lama fermentasi
B2 : Penambahan laktosa 2%
A1B2: Lama fermentasi O jam dengan penambahandakiéo
A2B2: Lama fermentasi 10 jam dengan penambahaodakt%
A3B2: Lama fermentasi 12 jam dengan penambahaodakt%
A4B2: Lama fermentasi 14 jam dengan penambahaodak1%
Hipotesis Ho : A1=A2=A3 =A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
A1B2 A4B2 A2B2 A3B2
0,4522 0,8152 0,9879 1,4565

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massgg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
A4B2 — A3B2| = 0,4686 > 0,0121 (R2}»  adebpeaan
|A4AB2 — A2B2| = 0,6413 > 0,0127 (R3»  ada perbeda
|A4B2 — A1B2| = 1,0043 > 0,0131 (R4p»  ada pesbaed
|[A3B2 — A2B2| = 0,1727 > 0,0134 (R5p pedbedaan
|[A3B2 — A1B2| = 0,5357 > 0,0121 (R2)> addbpdaan
|A2B2 — A1B2| = 0,3630 > 0,0127 (R3), peabedaan
Uji antar A pada B3
A : Lama fermentasi
B3 : Penambahan laktosa 3%
A1B3: Lama fermentasi O jam dengan penambahandalk3éo
A2B3: Lama fermentasi 10 jam dengan penambahaodal3%
A3B3: Lama fermentasi 12 jam dengan penambahaodal3%
A4B3: Lama fermentasi 14 jam dengan penambahaadal3%
Hipotesis Ho : Al =A2=A3=A4
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:
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Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
A1B3 A2B3 A3B3 A4B3
0,4293 0,7293 1,0063 1,1251

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|A4B3 — A3B3| =0,1188 > 0,0121 (R2),,  ada perbedaa

|A4B3 — A2B3| = 0,3958 > 0,0127 (R3),  ada perbada

|A4B3 — A1B3| = 0,6958 > 0,0131 (R4),  ada pesbaed

|[A3B3 — A2B3| = 0,2776 0,0134 (R5)_, ada perbedaan

|[A3B3 — A1B3| = 0,5770 > 0,0121 (R2)» addpdaan

|A2B3 — A1B3| = 0,300€ 0,0127 (R3)—» ada perbedaan

Sumber: Kadar Laktosa

KTD = 0,0002156

dbD = 32

n =12

KT, _ \/0,0002156_

Harga Sy :\/ - =0,0042

Harga Rp dapat dilihat dengan rumus sebagai befqut rp.Sy

Rp =Least Significant Rangeligunakan untuk mengukur perbedaan antar mean
untuk menentukan ada tidaknya perbedaan antar teesaibut.

Untuk o = 0,05 ; v = 50 diperoleh Rp sebagai berikut:

P 2 3 4 5

rp 2,888 3,035 3,131 3,199
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Rp 0,0121 0,0127 0,0131 0,0134
Uji Antar B
B: Penambahan laktosa
BO: Penambahan laktosa 0%
B1: Penambahan laktosa 1%
B2: Penambahan laktosa 2%
B3: Penambahan laktosa 3%
Hipotesis Ho : BO =B1 = B2 = B3
Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:
Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai
tertinggi.
BO Bl B2 B3
2,8367 2,9730 3,2900 31
Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B2 - B3| =0,4218 > 0,0121 (R2) __, ada perbedaan
|B2 - B1| =0,7388 > 0,0127 (R3) _, ada perbedaan
|B2 - BO| =0,8751>0,0131 (R4) ada perbedaan
IB3 - B1| =0,3170 > 0,0134 (R5) —, ada perbedaan
IB3 — BO| = 0,4533 > 0,0121 (R2) —» ada perbedaan

|B1 - BO| = 0,1363 > 0,0127 (R3) —» ada perbedaan
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Uji antar B pada A1
B : Penambahan laktosa
Al :Lama fermentasi O jam
BOA1: Penambahan laktosa 0% dengan lama fermehiasi
B1A1l: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermehiasi
B2A1: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermehiasi
B3A1: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermehiasi
Hipotesis Ho : BO =B1 = B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
BOAl B3Al B2Al B1Al
0,4034 0,4293 0,4522 0,5405

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B3A1 — B2A1| = 0,0883 > 0,0121 (R2),  ada perbedaa

|B3A1 — BOA1| =0,1112 > 0,0127 (R3), ada perbrdaa

|IB3A1 — B1A1| = 0,1371 > 0,0131 (R4), ada perbeda

|B2A1 — BOA1| = 0,0229 > 0,0134 (R5), ada perbeda

[B2A1 — B1A1| = 0,0488 > 0,0121 (R2)»  ada perbadaa

[IBOALl — B1A1| = 0,0259 > 0,0127 (R3)»  ada perbada
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Uji antar B pada A2
B : Penambahan laktosa
A2 :Lama fermentasi 10 jam
BOA2: Penamhan laktosa 0% dengan lama fermenjasn O
B1A2: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermehiasi
B2A2: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermehiasi
B3A2: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermehjasi
Hipotesis Ho : BO =B1 = B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
B1A2 BOA2 B3A2 B2A2
0,6810 0,7265 0,7293 0,9879

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B2A2 — B3A2| = 0,2586 > 0,0121 (R2y>» ada perbedaan

|B2A2 — BOA2| = 0,2614 > 0,0127 (R3)» ada perbeda

|B2A2 — B1A2| = 0,3069 > 0,0131 (R4)» ada perbeda

|B3A2 — BOA2| = 0,0028 > 0,0134 (R5)® ada perbeda

[IB3A2 — B1A2| = 0,0483 > 0,0121 (R2» ada perbadaa

|IBOA2 — B1A2| = 0,0455 > 0,0127 (R3)» ada perbada
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Uji antar B pada A3
B : Penambahan laktosa
A3 :Lama fermentasi 12 jam
BOA3: Penamhan laktosa 0% dengan lama fermentgani2
B1A3: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermekzgam
B2A3: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermekzgam
B3A3: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermekzgam
Hipotesis Ho : BO = B1 =B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
BOA3 B3A3 B1A3 B2A3
0,7465 0,0063 1,0228 1,4565

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|B2A3 — B1A3| = 0,4337 > 0,0121 (R2)> ada perbedaan

|B2A3 — B3A3| = 0,4502 > 0,0127 (R3)» ada perbeda

[B2A3 — BOA3| =1,7100 > 0,0131 (R4)»  ada perbeda

|B1A3 — B3A3| = 0,0165 > 0,0134 (R5»  ada perbeda

[B1A3 — BOA3| =0,2763 > 0,0121 (R2»  ada perbadaa

IB3A3 — BOA3| = 0,2598 > 0,0127 (R3»  ada perbeada
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Uji antar B pada A4

B : Penambahan laktosa

A4 :Lama fermentasi 14 jam

BOA4: Penamhan laktosa 0% dengan lama fermentgani4
B1A4: Penambahan laktosa 1% dengan lama fermeitgam
B2A4: Penambahan laktosa 2% dengan lama fermeitgam
B3A4: Penambahan laktosa 3% dengan lama fermeltgam
Hipotesis Ho : BO = B1 =B2 = B3

Ha : minimal ada salah satu yang berbeda

Pengujian:

Data nilai rata-rata total sampel diurutkan datargerendah sampai ke nilai

tertinggi.
BOA4 B3A4 B1A4 B2A4
0,7287 0,8152 0,9603 1,1251

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada massqg sampel, harga
selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagehRp yaitu sebagai berikut:
|IB3A4 — BOA4| = 0,6920 > 0,0121 (R2),  ada perbedaan

IB3A4 — B2A4| = 1,0368 >0,0127 (R3)» ada perbedaan

|B3A4 — B1A4| = 1,3163 > 0,0131 (R4»  ada perbeda

|BOA4 — B2A4| = 0,3448 > 0,0134 (R5»  ada perbeda

|BOA4 — B1A4| = 0,6243 > 0,0121 (R2»  ada perbadaa

|B2A4 — B1A4| = 0,2795 > 0,0127 (R3»  ada perbeda
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Data Hasil AnalissKadar Asam L aktat dan Kadar Protein pada Y oghurt
Kacang Mete

A. Kadar Asam Laktat Yoghurt Kacang M ete

Rumus perhitungan kadar asam laktat pada yoghuaarg mete:

Kadar asamaktat =

mLNaOH x Faktorpengncerark BM asamlaktatx

Beratsampe(mg)

1. Penambahan L aktosa 0%

Tabel 7. Hasll Perhitungan Kadar Asam L aktat pada
Penambahan L aktosa 0%

100%

Par ameter Variasi Lama fermentas
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-1 Jam ketr14
Berat Sampel (gram)| 10,2811 10,1669 10,9810 11,1706
10,2812 10,1675 10,9824 11,1708
10,2718 10,0433 10,8617 11,1244
Volume NaOH (mL) 0,46 0,8 0,9 1,2
0,46 0,8 0,9 1,19
0,46 0,81 0,9 1,19
Kadar Asam laktat (% 0,4030 0,7088 0,7387 0,9676
0,4039 0,7442 0,7546 0,9596
0,4034 0,7265 0,7464 0,9636
2. Penambahan L aktosa 1%
Tabel 8. Hasil Perhitungan Kadar Asam L aktat pada
Penambahan L aktosa 1%
Par ameter Varias Lama fermentas
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-1 Jam ker14
Berat Sampel (gram)| 10,1670 10,7823 12,1087 10,8780
10,1674 10,7834 12,1098 10,8792
10,0014 10,5774 12,3300 11,125%
Volume NaOH (mL) 0,6 0,78 1,35 0,86
0,62 0,84 1,4 0,9
0,6 0,84 1,4 0,9
Kadar Asam laktat (% 0,5316 0,6600 1,0043 0,7121
0,5493 0,7017 1,0414 0,7452
0,5404 0,6813 1,0228 0,7287




3. Penabahan L aktosa 2%

Tabel 9. Hasil Perhitungan Kadar Asam L aktat pada

Penambahan L aktosa 2%
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Par ameter Variasi Lama fer mentas
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-12 Jam kerl4
Berat Sampel (gram)| 10,0585 10,8953 10,8228 10,9393
10,0592 10,8690 10,8230 10,9400
9,9609 9,1183 9,8955 11,0500
Volume NaOH (mL) 0,5 1,2 1,8 0,98
0,51 1,19 1,7 1,00
0,5 1,0 1,6 1,00
Kadar Asam laktat (% 0,4477 0,9921 1,4981 0,8069
0,4567 0,9838 1,4149 0,8234
0,4477 0,9879 1,4565 0,8152
4. Penambahan L aktosa 3%
Tabel 10. Hasil Perhitungan Kadar Asam L aktat pada
Penambahan L aktosa 3%
Par ameter Varias Lama fermentas
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-1 Jam ker14
Berat Sampel (gram)| 10,7844 11,1764 11,0543 10,1276
10,5332 11,1770 11,0543 10,1276
10,5752 9,8799 11,0999 10,1681
Volume NaOH (mL) 0,52 0,9 1,23 1,26
0,5 0,91 1,24 1,27
0,5 0,8 1,24 1,26
Kadar Asam laktat (% 0,4343 0,7253 1,0033 1,1207
0,4176 0,7334 1,0104 1,1296
0,4259 0,7294 1,0063 1,1251




94

B. Kadar Protein Yoghurt Kacang Mete
Rumus perhitungan kadar asam laktat pada yoghasrg mete:

KadarN :VolumeHCI xN HCI xBM nltrogenxloo%
Beratsampe(mg)

Kadar protein=kadarN x faktorkonversi(638)

1. Penambahan L aktosa 0%

Tabel 11. Hasil Perhitungan Protein pada Penambahan L aktosa 0%

Par ameter Variasi Lama fermentasi
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-12 Jam ker14
Berat Sampel (gram) 0,9516 1,0305 0,9978 1,0200
0,9282 0,9835 0,9671 1,9980
0,9263 1,0264 0,9686 1,0430
Volume NaOH (mL) 17,5 27,5 18,1 24,3
17,0 25,5 18,4 23,2
17,0 27,0 18,0 24,5
Kadar Protein (%) 3,7966 5,5093 3,7449 4,9836
3,7811 5,3527 3,9279 4,7809
3,7888 5,4309 3,8364 4,8496

2. Penambahan L aktosa 1%

Tabel 12. Hasil Perhitungan Protein pada Penambahan L aktosa 1%

Parameter Variasi Lama fermentasi
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-12  Jam ketl4
Berat Sampel (gram) 0,9144 0,9656 0,9847 0,9066
0,9350 0,9441 0,9867 0,9980
0,1389 0,9490 0,9895 0,9866
Volume NaOH (mL) 16,5 24,8 25,8 26,0
16,9 24,5 26,0 26,3
16,0 24,5 26,0 26,0
Kadar Protein (%) 3,7253 45421 5,4091 5,4406
3,7315 4,5893 5,4400 5,4405
3,7284 5,3299 5,4245 5,4407




3. Penambahan L aktosa 2%

9%

Tabel 13. Hasil Perhitungan Protein pada Penambahan L aktosa 2%

Parameter Variasi Lama fermentasi
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-1 Jam ket14
Berat Sampel (gram) 0,9598 0,9603 0,9620 0,9663
0,9721 0,9881 0,1126 0,9999
0,9527 1,0050 0,9567 0,9762
Volume NaOH (mL) 18,0 23,4 25,2 28,9
18,5 24,6 29,0 29,5
18,0 24,5 25,0 29,0
Kadar Protein (%) 3,8717 5,0306 5,4080 6,1744
3,9289 5,1348 5,3811 6,0908
3,9003 5,0327 5,3945 6,1326

4. Penambahan L aktosa 3%

Tabel 14. Hasil Perhitungan Protein pada Penambahan L aktosa 3%

Par ameter Varias Lama fermentas
Jam ke-0 Jam ke-10 Jam ke-1 Jam ker14
Berat Sampel (gram) 0,9754 1,1071 0,9655 0,9987
0,9849 0,9847 1,0078 1,0472
0,9761 1,1184 0,9866 0,9925
Volume NaOH (mL) 24,0 28,0 24,0 24,6
24,2 24,4 25,0 25,9
24,0 28,0 24,5 24,5
Kadar Protein (%) 5,0797 5,2213 5,1318 5,085p
5,0726 5,1156 5,1213 5,1060
5,0762 5,1684 5,1265 5,0959
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Lampiran 8
Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete

1. A0 ( Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0)

Tabel 15. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-O

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 3 1 4 4 3,00
2 B 4 4 4 3 3,75
3 C 1 2 2 3 2,00
4 D 2 3 4 4 3,00
5 E 4 2 4 4 3,50
6 F 1 2 4 4 2,75
7 G 4 3 2 4 3,25
8 H 2 1 4 3 2,50
9 I 4 4 4 4 4,00
10 J 2 3 4 4 3,25
11 K 4 1 4 4 3,25
12 L 4 4 4 3 3,75
13 M 2 2 1 3 2,00
14 N 1 2 4 3 2,50
15 o] 2 4 4 4 3,50
Jumlah 41 36 53 53 46,00

2. Al (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10)

Tabel 16. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 3 3 4 4 3,50
2 B 4 2 3 4 3,25
3 C 1 1 2 4 2,00
4 D 1 3 4 3 2,75
5 E 4 2 4 4 3,50
6 F 1 2 4 3 2,50
7 G 2 2 3 4 2,75
8 H 2 2 3 3 2,50
9 I 2 2 4 4 3,00
10 J 2 3 1 4 2,50
11 K 2 2 3 4 2,75
12 L 4 2 3 3 3,00
13 M 2 4 4 3 3,25
14 N 1 1 4 4 2,50
15 @) 2 4 4 4 3,50
Jumlah 33 35 50 55 43,25
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3. A2 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12)

Tabel 17. Data Hasl Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 1 3 4 3,00
2 B 4 2 3 3 3,00
3 C 2 4 4 4 3,50
4 D 2 3 4 3 3,00
5 E 4 2 4 3 3,25
6 F 1 2 3 4 2,50
7 G 4 4 3 3 3,50
8 H 2 1 3 3 2,25
9 I 4 2 4 4 3,50
10 J 2 3 2 3 2,50
11 K 4 1 3 4 3,00
12 L 4 2 3 3 3,00
13 M 2 4 4 3 3,25
14 N 2 4 4 4 3,50
15 @) 2 4 4 4 3,50
Jumlah 43 40 51 52 46,25

4. A3 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14)

Tabel 18. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 4 4 3 3,75
2 B 4 4 4 3 3,75
3 C 4 2 4 4 3,50
4 D 4 2 2 4 3,00
5 E 4 2 3 4 3,25
6 F 1 2 4 3 2,50
7 G 4 4 3 4 3,75
8 H 2 1 3 3 2,25
9 I 4 3 4 4 3,75
10 J 2 3 3 3 2,75
11 K 4 1 3 3 2,75
12 L 4 4 3 3 3,50
13 M 2 4 4 3 3,25
14 N 4 2 4 3 3,25
15 @) 4 4 4 4 4,00
Jumlah 51 42 52 51 49,00
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5. BO (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0)

Tabel 19. Data Hasl Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 1 2 4 3 2,50
2 B 4 4 4 3 3,75
3 C 2 3 2 2 2,25
4 D 2 3 3 3 2,75
5 E 4 4 4 3 3,75
6 F 2 4 4 4 3,50
7 G 4 3 2 4 3,25
8 H 2 4 4 2 3,00
9 I 2 2 3 4 2,75
10 J 2 4 4 2 3,00
11 K 2 4 3 3 3,00
12 L 1 4 3 2 2,50
13 M 2 4 4 4 3,50
14 N 2 3 3 2 2,50
15 @) 4 1 4 3 3,00
Jumlah 36 49 51 44 45,00

6. B1 ( Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10)

Tabel 20. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 3 2 3 3 2,75
2 B 4 4 4 3 3,75
3 C 4 4 3 3 3,50
4 D 4 4 4 3 3,75
5 E 4 1 4 3 3,00
6 F 2 4 4 3 3,25
7 G 2 4 4 2 3,00
8 H 2 4 4 3 3,25
9 I 4 2 4 4 3,50
10 J 2 4 4 3 3,25
11 K 2 4 3 4 3,25
12 L 4 4 4 4 4,00
13 M 1 1 1 4 1,75
14 N 4 4 4 3 3,75
15 @) 4 4 4 4 4,00
Jumlah 46 50 54 59 49,75
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7. B2 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12)

Tabel 21. Data Hasl Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata
1 A 2 2 4 1 2,25
2 B 3 2 4 4 3,25
3 C 2 2 3 3 2,50
4 D 2 2 4 4 3,00
5 E 4 4 4 4 4,0
6 F 2 4 4 4 3,50
7 G 3 3 3 4 3,25
8 H 2 4 4 4 3,50
9 I 2 3 3 4 3,00
10 J 2 4 4 4 3,50
11 K 2 4 4 4 3,50
12 L 2 4 1 4 2,75
13 M 1 4 4 3 3,00
14 N 2 2 3 3 2,50
15 @) 4 4 3 4 3,75
Jumlah 35 48 52 54 47,25

8. B3 ( Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14)

Tabel 22. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 4 4 4 4,00
2 B 4 4 3 4 3,75
3 C 2 4 3 3 3,00
4 D 1 4 4 4 3,25
5 E 4 4 1 3 2,50
6 F 2 4 4 4 3,50
7 G 4 2 4 4 3,50
8 H 2 4 1 3 2,50
9 I 4 2 3 1 2,50
10 J 2 4 4 2 3,00
11 K 2 4 4 3 3,25
12 L 4 4 1 4 3,25
13 M 1 4 4 4 3,25
14 N 3 4 3 3 3,25
15 @) 2 4 3 4 3,25
Jumlah 41 56 46 50 47,70




9. CO (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0)

Tabel 23. Data Hasl Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0

10C

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 1 4 2 2,75
2 B 4 4 4 4 4,00
3 C 3 1 2 3 2,25
4 D 2 2 2 1 1,75
5 E 4 1 4 3 3,00
6 F 2 4 4 4 3,50
7 G 2 3 4 3 3,00
8 H 2 2 1 4 2,25
9 | 4 2 3 3 3,00
10 J) 2 4 4 3 3,25
11 K 2 4 4 3 3,25
12 L 4 4 3 4 3,75
13 M 1 4 4 4 3,25
14 N 4 1 3 3 2,75
15 0] 4 4 3 4 3,75

Jumlah 44 41 49 438 45,50

10. C1 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10)
Tabel 24. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10
No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 2 2 3 2,75
2 B 4 4 4 3 3,75
3 C 4 2 3 4 3,25
4 D 3 4 4 3 3,50
5 E 4 4 1 4 3,25
6 F 2 4 3 4 3,25
7 G 4 4 2 4 3,50
8 H 2 4 4 3 3,25
9 | 2 2 3 4 3,25
10 3 2 4 4 4 3,50
11 K 2 2 3 3 2,50
12 L 4 4 4 4 4,00
13 M 4 4 4 4 4,00
14 N 2 2 3 4 2,75
15 ®) 4 4 4 3 3,75

Jumlah 47 50 49 54 50,25




11. C2 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12)

Tabel 25. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12
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No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 2 3 4 3,25
2 B 4 4 4 4 4,00
3 C 2 4 2 4 3,00
4 D 2 4 4 4 3,50
5 E 4 4 1 4 3,25
6 F 2 4 4 4 3,50
7 G 4 4 3 3 3,50
8 H 2 4 4 4 3,50
9 | 4 4 4 4 4,00
10 J) 2 4 4 3 3,25
11 K 4 2 3 4 3,25
12 L 4 4 1 4 3,25
13 M 2 4 4 3 3,25
14 N 2 3 3 4 3,00
15 0] 4 4 4 4 4,00

Jumlah 46 55 48 59 51,50

12. C3 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14)
Tabel 26. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14
No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 4 4 4 4,00
2 B 4 4 4 4 4,00
3 C 2 3 4 1 2,50
4 D 4 2 4 3 3,25
5 E 4 1 4 4 3,25
6 F 2 4 4 4 3,50
7 G 3 2 4 4 3,25
8 H 2 4 1 4 2,75
9 | 4 2 4 4 3,50
10 3 2 4 4 4 3,50
11 K 2 4 3 4 3,25
12 L 1 4 4 3 3,00
13 M 4 4 4 4 4,00
14 N 4 3 3 3 3,25
15 ®) 4 4 4 4 4,00

Jumlah 46 49 55 54 51,00




13. DO (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0)

Tabel 27. Data Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-0

10z

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 3 1 3 3 2,50
2 B 4 4 4 4 4,00
3 C 4 4 4 3 3,75
4 D 1 2 4 3 2,50
5 E 4 1 4 2 2,75
6 F 1 4 4 4 3,25
7 G 2 4 3 3 3,00
8 H 2 4 4 3 3,25
9 | 2 3 3 3 2,75
10 J) 2 3 4 3 3,00
11 K 4 4 3 3 3,50
12 L 4 4 4 3 3,75
13 M 4 4 1 3 3,00
14 N 2 4 3 3 3,00
15 0] 2 4 4 4 3,50

Jumlah 41 50 51 50 47,50

14. D1 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10)
Tabel 28. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-10
No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 4 2 4 3 3,25
2 B 4 2 4 3 3,25
3 C 2 3 2 1 2,00
4 D 4 2 4 3 3,25
5 E 4 4 4 2 3,75
6 F 1 4 4 4 3,25
7 G 4 3 2 4 3,25
8 H 2 3 4 3 3,00
9 | 4 2 3 3 3,00
10 ) 2 4 4 3 3,25
11 K 4 2 4 3 3,25
12 L 1 4 4 2 2,75
13 M 4 4 4 4 4,00
14 N 3 4 3 3 3,25
15 ®) 2 4 4 4 3,50

Jumlah 45 47 52 45 50,00




15. D2 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12)

Tabel 29. Data Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-12

10z

No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 3 2 4 3 3,00
2 B 4 4 4 4 4,00
3 C 3 1 1 2 1,75
4 D 2 1 3 4 2,50
5 E 4 4 3 1 3,00
6 F 1 4 4 4 3,25
7 G 4 3 3 4 3,50
8 H 2 4 3 1 2,50
9 | 2 2 4 4 3,00
10 J 2 4 4 4 3,50
11 K 4 4 3 1 3,00
12 L 4 4 4 1 3,25
13 M 4 4 1 4 3,25
14 N 4 4 4 3 3,75
15 0] 4 4 4 4 4,00

Jumlah 47 49 49 44 47,25

16. D3 (Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14)
Tabel 30. Data Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete
Pada Penambahan L aktosa 0% Jam ke-14
No Panelis Kenampakan Bau Rasa Tekstur Jumlah
Rata-rata

1 A 2 2 4 1 2,25
2 B 4 4 4 4 4,00
3 C 1 4 4 3 3,00
4 D 2 2 4 3 2,75
5 E 4 1 4 4 3,25
6 F 1 4 4 4 3,25
7 G 4 2 4 3 3,25
8 H 2 4 4 4 3,50
9 | 4 4 4 4 4,00
10 ) 2 3 3 4 3,00
11 K 2 4 3 1 2,50
12 L 4 4 4 1 3,25
13 M 4 4 4 4 4,00
14 N 1 2 4 3 2,50
15 ®) 4 4 4 4 4,00

Jumlah 41 48 58 47 48,00
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Lampiran 9
Data Hasil Perhitungan Uji Organoleptik pada Y oghurt
Kacang Mete
1. Hasl Pengujian Organoleptik Yoghurt Kacang Mete dengan
Menggunakan Metode Uji Hedonik.
Uji Hedonik adalah metode uji yang digunakan untugéngukur tingkat
kesukaan terhadap produk dengan menggunakan lgpebdaian. Adapun

rumusnya adalah sebagai berikut:

Pzi—(wa.i]sysi+(1,96.§j 195%
Jn n
O IXi
x =i:1

n

n —\2

Z(xi—x)
82 :i:1

n

Keterangan:
P :interval nilai mutu rerata dari setiap panelis
(1,96 adalah koefisien standar deviasi pad 85%)

X : nilai mutu rerata

n : banyaknya panelis

Xi: nilai mutu dari panelis ke-i, dimana i =1,2,3.n
& : keragaman nilai mutu

S : simpangan baku nilai mutu
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a. A0 (Penambahan L aktosa 0% pada Jam ke-0)

Tabel 31. Hasl Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-0 dengan Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,7333 2,4000 3,5333 3,5333
s 1,4266 1,2000 0,9000 0,2488
S 1,1944 1,0954 0,9487 0,4988
P 2,7956 1,8454 3,0529 3,2807

b. Al (Penambahan Laktosa 1% pada Jam ke-10)

Tabe 32. Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-10 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete

Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,2000 2,3333 3,3333 3,6667
s 1,0933 0,7555 0,7555 0,2222
S 1,0456 0,8692 0,8692 0,4714
P 1,6704 1,8931 2,8931 3,4280

c. A2 (Penambahan Laktosa 2% pada Jam ke-12)

Tabe 33. Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-12 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,8667 2,6667 3,4000 3,4667
s 1,2178 1,3111 0,3733 0,2489
S 1,0350 1,1450 0,6110 0,4989
P 2,3079 2,0868 3,0905 3,2141
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d. A3 (Penambahan L aktosa 3% pada Jam ke-14)

Tabe 34. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-14 Menggunakan Metode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,4000 2,8000 2,8000 3,4000
s 1,04 1,2267 1,2267 0,2400
S 1,0198 1,1076 1,1076 0,4899
P 2,8835 2,2391 3,1592 3,1591

e. BO (Penambahan L aktosa 0% pada Jam ke-0)

Tabe 35. Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
L aktosa 0% Jam ke-O0 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,4000 3,2667 3,4000 2,9333
s 1,0533 0,5244 0,5067 0,5939
S 1,0263 0,7242 0,7118 0,7706
P 1,8802 2,9000 3,0396 2,5431

f. Bl (Penambahan Laktosa 1% pada Jam ke-10)

Tabel 36. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang Mete dengan pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-10 Menggunakan Metode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,0677 3,3333 3,4000 2,9333
s 1,1288 1,2888 0,5067 0,5939
S 1,0624 1,1352 0,7188 0,7706
P 2,5287 2,7582 3,1949 2,9764




g. B2 (Penambahan Laktosa 2% pada Jam ke-12)

Tabe 37. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan

Laktosa 0% Jam ke-12 Menggunakan Metode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,3333 3,2000 3,4667 3,6000
s 0,6222 0,8260 0,6499 0,6400
S 0,7888 0,9092 0,8055 0,8000
P 1,9339 2,7396 3,0588 3,1949

. B3 (Penambahan L aktosa 3% pada Jam ke-14)

Tabe 38. Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-14 Menggunakan Metode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,7333 3,7333 3,0667 3,3333
s 1,2622 1,2622 1,2608 0,7556
S 1,1235 1,1235 1,1228 0,8692
P 2,1643 3,5577 2,4981 2,8931

CO (Penambahan L aktosa 0% pada Jam ke-0)

Tabel 39. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
L aktosa 0% Jam ke-0 Menggunakan Metode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,9333 2,7333 3,2667 3,2000
s 1,1288 1,6622 0,8622 0,6933
S 1,0624 1,2893 0,9285 0,8326
P 2,3953 2,0804 2,7965 2,7864
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j. C1(Penambahan Laktosa 1% pada Jam ke-10)

Tabed 40. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-10 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,1333 3,3333 3,2662 3,6000
S 0,9156 0,8889 0,8311 0,24
S 0,9569 0,9428 0,9116 0,4899
P 2,6486 2,8559 2,8051 3,3519

k. C2 (Penambahan L aktosa 2% pada Jam ke-12)

Tabed 41. Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-12 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,0667 3,6667 3,2000 3,9333
s 0,9955 0,4889 1,0000 0,1777
S 0,9977 0,6992 1,0000 0,4216
P 2,5614 3,3125 2,6953 3,7199

|.  C3(Penambahan L aktosa 0% pada Jam ke-14)

Tabel 42. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-14 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,0667 3,2667 3,6667 3,6000
s 1,1288 0,9919 9,6000 0,6400
S 0,0624 0,9959 0,7746 0,8000
P 2,5287 2,7624 3,2743 3,1949




m. DO (Penambahan L aktosa 0% pada Jam ke-0)

Tabed 43. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
L aktosa 0% Jam ke-0 Menggunakan Metode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,7333 3,3333 3,4000 3,3333
s 1,2622 1,1556 0,6533 0,2889
S 1,1235 1,0750 0,8083 0,5375
P 2,1643 2,7888 2,9906 3,0611

n. D1 (Penambahan Laktosa 1% pada Jam ke-10)

Tabed 44. Hasll Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-10 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,0000 3,1333 3,4667 3,0000
s 1,4000 0,7823 0,5244 0,6667
S 1,1833 0,8845 0,7242 0,8165
P 2,4008 2,6854 3,1000 2,5864

0. D2 (Penambahan Laktosa 2% pada Jam ke-12)

Tabel 45. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-12 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 3,1333 3,2667 3,2667 2,9333
s 1,0489 1,2862 0,9955 1,6494
S 1,0242 1,1134 0,9977 1,2843
P 2,6147 2,7028 2,7604 3,2828
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p. D3 (Penambahan Laktosa 3% pada Jam ke-14)

Tabed 46. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Kacang M ete pada Penambahan
Laktosa 0% Jam ke-14 Menggunakan M etode Uji Hedonik

Paramete Hasil Uji
Kenampakar Bau Rasa Tekstur
X 2,7333 3,2000 3,8667 3,1333
s 1,9243 1,0933 0,1156 1,3156
S 1,3872 1,0456 0,3400 1,1470
P 2,0308 2,6704 3,6946 3,0588

2. Hasll Pengujian Organoleptik Yoghurt Kacang Mete dengan
Menggunakan Metode Uji Skor.
Uji Skor adalah metode uji dalam menentukan tingkatu berdasarkan
skala angka 1 sebagai nilai terendah dan angkd&gatnilai tertinggi dengan

menggunakan lembar penilaian. Adapun Rumusnyakdabagai berikut:

P =Y—(196.ij <us Y+(l96.EJ 195%
Jn n
O IXi
x = i=1
n
n —\2
Z(xi —X)
SZ = i=1
n
S=485?
Keterangan:

P :interval nilai mutu rerata dari setiap panelis
(1,96 adalah koefisien standar deviasi pad 85%)
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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Tabel 47. Hasil Uji Organoleptik Yoghurtpada Berbagai Varias Penambahan

L aktosa dan L ama Fermentas dengan Menggunakan Uji Skor

Sampel Y oghurt Parameter
X S P
AOQ 3,0667 0,2867 0,5354 2,7956
Al 2,8833 0,1359 0,3686 2,6964
A2 3,0833 0,1534 0,3917 2,8850
A3 3,2667 0,2539 0,5039 3,0115
BO 3,0000 0,2083 0,4564 2,7689
B1 3,3167 0,3072 0,5543 3,0360
B2 3,1500 0,1783 0,4223 2,9363
B3 3,1800 0,1771 0,4280 2,9670
Co 3,0333 0,3196 0,5653 2,7470
C1 3,3500 0,1883 0,4339 3,1303
C2 3,4333 0,0636 0,2522 3,3055
C3 3,4000 0,1783 0,4223 3,1862
DO 3,1667 0,1972 0,4441 3,0566
D1 3,3333 0,2027 0,4502 3,1054
D2 3,1500 0,2640 0,5138 2,8897
D3 3,2333 0,3272 0,5720 2,9436
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Lampiran 10
Tahap-tahap Jalur Glikolisis

Adapun tahap-tahapnya sebagai berikut:
1. Pengaktifan D-glukosa

lukckaonase
ATP + a-D- ¢lukosa : » ADP+ 0-D-¢lukosa-6-F

2. Pembentukan fruktosa 6-fosfat

o-D- g ukosa.6-P ‘glukosa-G-P-isomerase - a—D-fruktosa-6-P

3. Pembentukan fruktosa 1,6-difosfat

fosfofruktokinase

D-frukiosa-6-P + ATP =< ADP + D-fruktosa 1,6-di-P

4. pemecahan fruktosa difosfat

aldolase

D-frukiosa 1,6-di-P + ATP <——== dihidroksi ascton-P + gliseraldchida-3-P

~—

5. interkonvensi triosa-fosfat

tricse fcsfat isomerase
e~

Dihidroksi aseton-P < gliseraldehida-3-P

6. oksidasi gliseraldehida-3-P

D- gliseraldehida-3-P L NAD*+ Pa glisera]dehida.F.dehidrogenase= NADH +H" + 1 3-di-P-
gliserat

7. Transfer fosfat dari 3-P-gliseroil-fosfat

3-P-gliseroil-P + ADP el » ATP + 3-P-gliserat

8. mutasi gugus fosfat

fesfo gliserc mutase

3-P-gliserat — =  2-P-gliserat

9. Pembentukan fosfoenool piruvat

las .
2-P-gliserat :nc—ix fosfo-enol-piruvat + H,O
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10. Transfer fosfat dari enol-piruvat ke ADP

. pituvat kinase .
Fosfo-enol-piruvat + ADP < ~ ATP +asam piruvat

11.Pembentukan asam laktat

asam piruvat + NADH + H' @ dehidicgenase,  asam laktat + NAD'
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Lampiran 11

Dokumentasi Pendlitian

Susu Kacang Mete

‘\

\/Dﬂhuﬂ
ka(qng mete

Y oghurt Kacang Mete
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