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ABSTRAK

PENGARUH VARIASI KONSENTRASI SUSU SKIM DAN LAMA
FERMENTASI TERHADAP KADAR PROTEIN DAN KADAR ASAM
LAKTAT YOGHURT JAGUNG (ZeamaysL.)

Oleh:

Nur_Ngaini
04630015

Dosen Pembimbing: Esti Wahyu Widowati, M .S.

Y oghurt merupakan produk susu fermentasi berbentuk semi solid yang
dihasilkan melalui proses fermentasi susu dengan menggunakan bakteri asam
laktat. Bakteri asam laktat yang digunakan adalah Lactobacillus bulgaricus dan
Sreptococcus thermophillus.  Kedua bakteri tersebut ditumbuhkan dalam
pembuatan yoghurt sehingga mendegradas komponen susu skim. Penambahan
susu skim dalam pembuatan yoghurt berperan sebagai sumber laktosa serta nutrisi
bagi bakteri asam laktat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
variasi konsentrasi susu skim dan lama fermentasi terhadap kadar asam |aktat
serta kadar protein yoghurt jagung yang dihasilkan.

Sampel yang digunakan adalah jagung manis yang diperoleh dari Sentul,
Yogyakarta. 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 |aktat
ditentukan dengan titras 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 variasi konsentrasi susu skim dan
lama fermentasi berpengaruh terhadap kadar asam laktat dan kadar protein yang
dihasilkan. Kadar asam laktat tertinggi (0,7012 % b/b) diperoleh pada perlakuan
konsentrasi susu skim 8% dan lama fermentasi 8 jam. Kadar protein tertinggi
(2,95237 % b/b) diperoleh pada perlakuan penambahan susu skim 8% dan lama
fermentasi 4 jam.

Kata kunci: Susu skim, fermentasi, yoghurt, jagung, protein, dan asam laktat
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Jagung adalah bahan makanan pokok yang memilikicdkdén penting
setelah beras bagi masyarakat Indonesia, selajagting merupakan sumber
bahan baku bagi sektor industri, termasuk indug@@ngan. Jagung
mengandungan gizi yang dibutuhkan oleh manusia putelikarbohidrat,
lemak, protein, dan serat.

Data statistik produksi jagung mengalami peningkatgtiap tahunnya, hal
ini dapat dilihat pada tabel 1.1 berikut:

Tabel 1.1 Produksi Jagung di Indonesia pada Tahun@d0 — 2005

Tahun | Jumlah Produksi Jagung

2000 9.264.879 Ton

2001 9.347.197 Ton

2002 9.585.277 Ton

2003 10.886.442 Ton

2004 11.225.243 Ton

2005 12.523.894 Ton

Jagung merupakan salah satu komoditi yang banyakndarah harganya
terutama ketika panen, maka perlu ditingkatkani rédkonominya, salah
satunya yaitu diolah menjadi yoghurt.

Salah satu jenis jagung yang banyak dimanfaatkatalagagung manis.

Tanaman jagung manis berumur pendek, mudah ditagem dipelihara,

! Purwono Budidaya 8 Jenis Tanaman Pangan Unggul (Jakarta: Penebar Swadaya,
2007), him. 35.



buahnya enak dimakan tetapi tidak tahan lama. eDara-negara maju seperti
Amerika dan Eropa, jagung manis telah diusahakdandderbagai bentuk

olahan seperti dikalengkan, dibekukan, dikeringkaay dibuat krim. Selain

itu juga sering dijumpai dalam bentuk minyak jagurigi negara lain seperti

Thailand, jagung manis diolah menjadirn yoghurt (yoghurt jagung) untuk

meningkatkan nilai ekonominya.

Yoghurt adalah hasil dari olahan susu melalui gsoermentasi. Hasil
olahan susu ini seperti es krim atau bubur. Didsam Eropa atau Asia,
yoghurt sudah lama dikenal, bahkan telah menjadkamen tradisional
mereka Selama ini yoghurt sebagian besar berasal dati kewani (susu
sapi) dan berbagai jenis susu kacang-kacangan (sedeiai, susu kacang
hijau, dan lain-lain). Susu sapi mengandung kelestyang cukup tinggi,
sedangkan susu dari jenis kacang-kacangan merbdikiyang kurang sedap
(bahasa jawatangu), untuk menyiasati kedua hal tersebut, maka dibuatlah
yoghurt dari susu jagungMinuman yang terbuat dari bahan nabati seperti
yoghurt jagung, dibutuhkan terutama bagi seseormny alergi terhadap
yoghurt dari bahan dasar susu sapi.

Yoghurt selain mempunyai cita rasa yang khas jugempunyai nilai gizi
yang lebih tinggi dari pada susu segar. Hal inaisedisebabkan oleh

penambahan susu skim dalam yoghurt, juga karenaditedegradasi

2 Haryoto,Susu dan Yoghurt Kecipir (Yogyakarta: Kanisius, 1996), him. 41.



komponen-komponen susu dan sintesis vitamin oldebayoghurt selama
proses fermentasi berlangsuhg.

Susu skim dalam pembuatan yoghurt berperan sebagdier laktosa dan
nutrisi bagi bakteri asam laktatDisamping itu, penambahan susu skim juga
berperan dalam meningkatkan kekentalan, keasanzanprbtein. Namun
kekentalan dan keasaman yang terlalu tinggi dapaiyebabkan aktivitas
bakteri menjadi terhambat dan mutu yoghurt yan@slikan kurang disukai
oleh konsumen, oleh karena itu, konsentrasi susm stang ditambahkan
harus sesuai dengan mutu yoghurt yang ingin dicapsienurut Dewan
Standarisasi Nasionalyoghurt yang baik berupa cairan kental sampai aeng
semi padat, homogen, jumlah asam (dihitung selzesgam laktat) 0,5 — 2,0 %
(b/b), kadar protein minimum 3,5 % (b/b), dan ka@anak maksimum 3,8 %
(b/b).

Faktor penting lain, dalam pembuatan yoghurt setgnambahan susu
skim adalah proses fermentasi. Proses ini beruuatuk memperbaiki
aroma, rasa, dan membentuk tekstur yoghurtamanya fermentasi juga
berpengaruh terhadap mutu yoghurt yang dihasilldrals lama fermentasi
merupakan salah satu faktor yang berpengaruh t@phéake pertumbuhan

bakteri asam laktat dalam media. Penentuan lamaefgasi yang optimum

% Kapti RahayuMikrobiologi Pangan (Yogyakarta: PAU Pangan dan Gizi UGM, 1989),
him. 100-101.

* Karleskind, Laye, Halpin, and Morr, “Improving Lacticcil Production in Soy-Based
Yoghurt by Adding Chees Whey Proteins and Mineral Sattirnal of Food Science, him.
1001.

® Anonim, Yoghurt (Jakarta: Dewan Standarisasi Nasional, 1992), him. 2.

® Mital dan steinkrauss, “Growth of Lactic Acid Bacterim Soy Milk”. Journal Food
Scince, him. 1018.



diperlukan agar dapat menciptakan kondisi yang Hzaki pertumbuhan
bakteri yoghurt, oleh karena itu perlu dilakukanatsu penelitian untuk
mengetahui lama fermentasi optimum yang akan megapehi kadar asam
laktat dan kadar protein pada yoghurt. Penelitiabertujuan untuk membuat
yoghurt dengan bahan dasar susu jagung dan mengpemgfaruh variasi
konsentrasi susu skim dan lama fermentasi terhiaddar protein dan kadar

asam laktat dari yoghurt yang dihasilkan.

. Pembatasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah di atas, supaysalal tidak meluas

perlu di batasi sebagai berikut:

1. Jenis jagung yang digunakan untuk pembuatan yoghititt jagung manis
yang diperoleh dari pasar Sentul Yogyakarta

2. Perbandingan air dan jagung yang digunakan untaggitngan adalah
2:1.

3. Jenis bakteri asam laktat yang digunakan untuk datasi susu jagung
adalahLactobacillus bulgaricus dan Sreptococcus thermophillus dengan
perbandingan 1:1

4. Konsentrasi susu skim yang digunakan untuk fernsergasu jagung
adalah 4, 6, dan 8 % (b/v).

5. Jenis gula yang digunakan adalah sukrosa dengalaljui® (b/v) dari

volume susu jagung.



6. Konsentrasstarter yang ditambahkan pada fermentasi susu jagungladala
4 % (b/v).

7. Suhu yang digunakan untuk fermentasi adalah 45etgah pertimbangan
pada suhu tersebut kedua bakteri dapat tumbuh alptim

8. Lama fermentasi yang digunakan adalah 0, 4, 68dam.

9. Yoghurt jagung yang dihasilkan dianalisis kadar tggrowya dengan
menggunakan metodgjeldahl (modifikasi gunning)’ dan keasamannya

dihitung sebagai kadar asam lai&at

C. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telahstitul, maka penyusun
merumuskan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi susu skimdeap kadar protein
dan kadar asam laktat yoghurt jagung yang dihasika
2. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap kadé&irp dan kadar

asam laktat yoghurt jagung yang dihasilkan?

" Sudarmaiji,Prosedur Analisa Bahan Makanan dan Pertanian (Yogyakarta: Liberty,
1995), him. 142.

® Anonim, Official Methods of Analisis of AOAC of international 16" edition 111 :Food
Compotition Additive (Maryland: AOAC International, 1996), him. 33.



D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan masalah diatas maka, tujuan penelitinradalah untuk
mengetahui:
1. Pengaruh variasi konsentrasi susu skim terhadaprkprbtein dan
kadar asam laktat yoghurt jagung yang dihasilkan.
2. Pengaruh lama fermentasi terhadap kadar proteirkadar asam laktat

yoghurt jagung yang dihasilkan.

E. Kegunaan Penelitian
1. Bagi penyusun/ peneliti
Dapat menambah wawasan keilmuan bagi peneliti, dnys
penelitian tentang pengaruh variasi konsentrasu ssldm dan lama
fermentasi pada yoghurt jagung.
2. Bagi Perguruan Tinggi
Sebagai tambahan pengetahuan dan informasi bagsisala yang
akan melakukan penelitian lebih lanjut.
3. Bagi masyarakat
Dapat memberikan informasi tentang pemanfaatan ngguntuk
bahan dasar pembuatan yoghurt sebagai salah satnaif pengganti
susu sapi maupun susu dari jenis kacang-kacangalamdrangka

peningkatan nilai ekonomi dari jagung.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah

. Penambahan susu skim dan lama fermentasi berpengaruh terhadap kadar
protein dan kadar asam laktat pada yoghurt jagung yang dihasilkan.

. Kadar protein tertinggi diperoleh pada penambahan susu skim 8 % dan lama
fermentasi 4 jam, yaitu sebesar 2,95237 % b/b. Sedangkan kadar asam laktat
tertinggi diperoleh pada penambahan susu skim 8 % dan lama fermentasi 8

jam, yaitu sebesar 0,7012 % b/b.

. Saran

. Perlu adanya penelitian pembuatan yoghurt jagung dengan variasi konsentrasi
starter sehingga diperoleh kadar protein yang memenuhi standar SNI.

. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan bahan dasar selain dari jenis

jagung manis untuk mendapatkan kadar protein yang memenuhi standar SNI.
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Lampiran 1
Pembuatan M edia Pertumbuhan Bakteri

1. Pembuatan Media Agar Tegak
a. Memasukkan media agar tegak yang masih panas &endabung reaksi
dengan gelas ukur 5 mL, kemudian tabung reaksslamgditutup dengan
kapas.
b. Tabung-tabung yang berisi media agar tegak kemudisderilisasi dengan
menggunakan otoklaf pada suhu A€Iselama kurang lebih 90 menit.

c. Tabung didinginkan pada posisi tegak.

2. Inokulas Bakteri pada Media Agar Tegak
Cara menumbuhkan skl bulgaricusdanS. thermophiluke dalam media

agar tegak:

a. Disiapkan media agar tegak MRS padat.

b. Kedalam media tersebut diinokulasi sel bakteti. ulgaricusdan S.
thermophiluy menggunakan jarum inokulasi.

c. Diinkubasi pada suhu 3TC sampai nampak adanya pertumbuhan koloni
bakteri pada media agar tegak (kurang lebih 24.jam)

d. Sel bakteri I(. bulgaricusdanS. thermophilusdalam media agar tegak
tersebut siap diinokulasi untuk pembuattarter atau disimpan dalam
lemari es pada suh1@ sampai saat dibutuhkan.

e. Peremajaan sel bakteri dilakukan setiap 2 minggalise
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3. Inokulas Bakteri pada Media Agar Miring
Cara menumbuhkan skl bulgaricusdanS. thermophiluge dalam media

agar miring:

o

Disiapkan media agar miring MRS padat.

b. Kedalam media tersebut diinokulasi sel bakteti. ulgaricus dan S.
thermophiluy menggunakan jarum inokulasi.

c. Diinkubasi pada suhu 37T sampai nampak adanya pertumbuhan koloni
bakteri pada media agar miring (kurang lebih 24)jam

d. Sel bakteri I(. bulgaricusdanS. thermophilusdalam media agar miring

tersebut siap diinokulasi untuk pembuattarter atau disimpan dalam

lemari es pada suhd @ sampai saat dibutuhkan.

e. Peremajaan sel bakteri dilakukan setiap 2 minggalise

4. Pembuatan Media Agar Miring
Cara menumbuhkan media agar miring:

a. Memasukkan media agar miring yang masih panas leend@abung reaksi
dengan gelas ukur 5 mL, kemudian tabung reaksslamgditutup dengan
kapas.

b. Tabung-tabung yang berisi media agar miring kemudisterilisasi
dengan menggunakan otoklaf pada suhu’ @2%elama kurang lebih 90
menit.

c. Tabung didinginkan pada posisi miring



Lampiran 2
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Pembuatan M edia Produksi

1. Pembuatan Susu Jagung

jagung muda

v

perebusan

v

Pemipilan jagung

v

Air hangat (45°C)

—>

Penggilingan (perbandingan jagung dan air yaity 1:2

2. Pembuatan Starter

'

Penyaringan

|

Susu jagung

Diinokulasi (diambil masing-masing 1 ose)

|

5 mL media MRS broth (media MRS cair berisi baRteri

|

diinkubasi pada suhu 43°C selama 24 jam

|

| starter |




Pembuatan Y oghurt Jagung
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Susu skim 4, 6,
dan 8 % b/v

: Sukrosa 7 % blv
> 50 ml susu jagung  f¢—

!

Dihomogenisasi

'

Dipasteurisasi

|

Didinginkan sampai mencapa suhu 43°C

|

Diinokulasi dengan starter 5 9

|

o

Difermentasi selama 0, 4, 6 dan 8 jam

|

Yoghurt




Lampiran 3

Analisis Kualitatif Yoghurt Jagung

1. Uji Biuret

5 tetes reagen Biurret

2. Uji Millon

5 tetes reagen Millon

A 4

3 mL yoghurt jagung

A 4

Dikocok

A 4

Timbul warna ungu

3 mL yoghurt jagung

Timbul warna merah
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3. Lembar Penilaian Uji Organoleptik

Nama Panelis

57

- Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersediallsabmelakukan

pengujian

- Berilah tanda/ pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yangi di

Tabel 1. Lembar Penilaian Skor Uji Organoleptik Yoghurt jagung

Spesifikas

Nilai

K ode Sampel

Al

A2

A3

A4

Bl

B2

B3

B4

C1

Cc2

C3

C4

A.Kenampakan

1. Kuning pekat

2. Kuning

3. Kuning
keputih-
putihan

4.putih

B. Bau

1. Segar

2. Kurang segar

3. Asam

4. Busuk

I—‘-PN(,J

C. Tekstur

1. Kenyal

2. Kental

3. Encer

w| P

4, Sangat encer

D. Rasa

1. Sangat manis

2. Manis
(sedang)

3. Tidak manis

4. Pahit




Lampiran 4

Analisis Kuantitatif Yoghurt Jagung

1. AnalisisKadar Protein

0,9 ml yoghurt jagung

58

+ 0,7 gram
katalis N

|

> LabuKjedahl

4 mL H,SOy
Peka

v

Didestruksi +1,5 jam

v

Didinginkan

v

Diencerkan dengan aquade4G-mL

20 ml NaSOy
40%

'

Dimasukkan ke alat destilas

!

Ditampung dalam 5 mL $#BO3 5%

5 tetes Mr-BCG

v

A

Dipanaskan sampai destilat berwarna biru

v

Dititrasi dengan HCI 0,02 N




. Penentuan Kadar Asam laktat

10 gram yoghurt
jagung

A 4

Erlenmeyer

'

Diencerkan dengan aquades

|

59

Diambil 25 mL <

!

Indikator pp

Dititrasi dengan NaOH 0,1 N




Lampiran 5

Tabel 5. Perhitungan Kadar Protein Yoghurt Jagung (Kjeldahl)

Perlakuan Berat Sampel Volume HCI (mL) Kadar Protein
(gram) (% b/b)
Al1B1 10,9511 9,1 1,98466
2| 1,0286 9,7 1,95613
3| 0,98985 9,4 1,96984
A2B1 10,9771 8,8 1,86817
2| 0,8137 7,3 1,86093
3| 0,8954 8,05 1,86488
A3B1 10,9258 7,76 1,73867
2| 0,9300 7,8 1,73974
3| 0,9279 7,78 1,73920
A4B1 10,9460 8,2 1,79802
2| 1,0800 9,3 1,78620
3| 1,013 8,75 1,79172
A2B1 10,9750 111 2,36151
2| 1,2853 14,3 2,30783
3| 1,13015 12,7 2,33098
A2B2 11,0240 11,3 2,28902
2| 0,9717 11,6 2,47627
3| 0,99785 11,45 2,38019
A3B2 10,8946 10,7 2,48100
21,0176 12,2 2,48688
3| 0,9561 11,45 2,48413
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A4B2 1 (0,9959 10,5 2,18698
2| 0,9012 9,9 2,27869
3| 0,94855 10,2 2,23055
Al1B3 11,0176 13,4 2,73149
2| 0,9827 12,5 2,63852
3| 1,00015 12,95 2,68582
A2B3 10,9202 13,1 2,95298
2| 0,8995 12,8 2,95176
3| 0,90985 12,95 2,95238
A3B3 11,0601 13,4 2,62198
2| 0,9118 11,3 2,57069
3| 0,98595 12,35 2,59827
A4B3 10,9122 11,1 2,52409
2| 1,0237 12,8 2,59364
3| 0,96795 11,95 2,56087
Keterangan: Al=lama fermentasi O jam

A2=lama fermentasi 4 jam
A3=lama fermentasi 6 jam
A4=lama fermentasi 8 jam
B1=Susu skim 4%
B2=Susu skim 6%
B3=Susu skim 8%




Rumus yang digunakan untuk menentukan kadar protein

% N= _mL HCIxNHCIx BM N (14,008) x 100
mg sampel

% protein = % N x faktor (6,38)
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Lampiran 6
Tabel 6. Rangkuman Rumus ANAVA AB
Sumber Derajat ifrrn?ﬁ]
Varias Kebebasan | Jumlah Kuadrat (JK) K uad Fo
(SV) (db) uadr at
(RIK)
Antar (Z X )2 ( X )2 XK, KT,
Kelompok| a-1 A u
Kelomp " XN do, | KT,
Antar (Z X )2 (Z X )2 Ky KTy
Kelompok | b-1 =B T
Kelomp =B 20T do, | KT,
Interaksi (> X, ) (%) | Ky KTas
AB @l x (1) | X I K db, | KT,
Dalam K
Kelompok NEle I - (JKa + JKe + JKag) db,,
Total (T) | N-1 Z(ZX ) (ZX )
Keterangan:

A = Jumlah kelompok A (lama fermentasi)

B = Jumlah kelompok B (konsentrasi penambahan skisu)

N = jumlah seluruh kasus

Na = Jumlah kasus kelompok A

Ng = Jumlah kasus kelompok B

NaB = Jumlah kasus interaksi kelompok A dan B

ZX,\ = Jumlah kelompok yang dibandingkan
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> X; = Jumlah total X

ZXZ = Jumlah kuadrat dari keseluruhan

Db = Derajat kebebasan
JKa = Jumlah kuadrat antar kelompok
JKp = Jumlah kuadrat dalam kelompok

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 Fg> Fo tabel 5% maka Ho ditolak. Artinya ada perlaedgang
signifikan (minimal satu pasang) antar kelompok B.

3. Jika harga Fgs > Fo tabel 5% maka Ho ditolak. Artinya ada intésakang
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: Sy\iZ
n

b. Menghitung hargaeast Significant Rang@Rp)

Rumus yang digunakan: Rp &dyy) Sy

c. Menghitung perbedaan harga rata-rata tiap pasang



Lampiran 7
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Statistik dasar perhitungan ANAVA AB dapat disajikdalam tabel 7 berikut:

Tabel 7. Perhitungan ANAVA AB untuk Kadar Protein

Lama Statistik Konsentrasi Susu Skim Total
Fermentas
Dasar Bl B2 B3
Al N 3 3 3 12
ZX 11,1852 | 11,7009| 15,2285 49,4811
ZXZ 41,7029 | 45,6386| 77,3024 207,5078
X 3,7284 | 3,9003 5,0762 16,4937
A2 N 3 3 3 12
ZX 15,9898 | 15,0981| 15,5053 63,0861
sz 85,2260 | 75,9842 | 80,1436 332,0333
X 5,3299 | 5,0327 5,1684 21,0286
A3 N 3 3 3 12
Zx 16,2737 | 16,3836| 15,3796 59,5462
sz 88,2782 | 89,4957| 78,8440 300,7892
X 5,4245 | 5,4612 5,1265 19,8502
A4 N 3 3 3 12
Zx 16,3218 | 18,3978| 15,2875 64,4560
Z X 2 88,8003 | 112,8298 77,9027 348,8035
X 5,4406 | 6,1326 5,0958 21,4853




Total

N 12 12 12 12
2)( 59,7705| 61,5804| 61,4009 236,5694
Z X? | 304,0074| 323,9483| 314,1927 1189,1388
X 19,9234 | 20,5268| 20,4669 78,8578

Langkah — langkah dalam penggunaan ANAVA AB adakiiagai

berikut:

1. Menghitung Jumlah Kuadarat (JK)

JKT:ZXZT_(ZET)

2
195,296 M

195,296 — 190,3222

4,9738

EXa) |, BXa) | EXa) , EXa)* _(EX)°
N

JKa =

IﬂlAl nA5

nAZ nA3

=48,8447 + 51,82320 + 46, 5147 + 43,3433 — 1162939

=0,2037
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= 40,7137 + 66,7125 + 87, 3849 — 190,3222
= 4,4889

‘]KAB = (Z XAIBI)+ (Z XAZBl)2 + (Z XA3Bl)2 + (Z XA481)2 + (Z XAIBZ)2 - (Z XAZEZ)2 + (z XA3BZ)2 +

nAlBl nA2B1 nA3B1 nA4BI nAlBZ nAZBZ nA3B2

(ZXAABZ)Z + (ZXAmz)Z + (ZXAzss)z + (ZxAsas)z + (ZXAABS)2+ (ZXT)Z ~JK . -JK
N A B

Nase2 Natgs Nazes Nases Nages

=11,6451+10,4306+9,0744+9,6333+16,3347+17,0194408:614,9276+2

1,6320+26,1494+20,2327+19,6536-0,2037-4,4889-122,32

=0,2298

JKD = JKT—JKA—JI% . JKAB

= 4,9738- 0,2037—- 4,4889- 0,2298

=0,0514

dbtotal=N-1=36-1=35

dba =m-1=4-1=3

dbs =m-1=3-1=2

dbag = (M-1) x (e-1) = (4-1) x (3-1) =6

dbp = dho — diy — dls — diyg = 35-3-2-6 =24
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2. Perhitungan Kuadrat Tengah (KT)

KT, = Na 2 02087_ 4 67g
db, 3

KT =Ko - 44889 _, 5444
db, 3

KT o= 2Nae - 02298_ 41503

db,q

KT, =2No - 00514_ 5005

do, 24

3. Perhitungan Fo

Harga Fo yang diperoleh dibandingkan dengan hargabel pada taraf

signifikan 5% yaitu: Fos(2,24) = 3,40 ; Fos(3,24) = 3,01 ; Fos(6,24) = 2,51



69

Pengujian hipotesis:

1. Foa > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaargysignifikan antara
kadar protein dengan lama fermentasi 0, 4, 6, dam8

2. Fos > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaargysignifikan antara
kadar protein dalam yoghurt jagung dengan variaeembahan susu skim 4,
6, dan 8% (b/v).

3. Foas > F tabel maka Ho ditolak, artinya ada perbedasdak protein dalam
yoghurt jagung dengan variasi lama fermentasi 06,4dan 8 jam dengan

variasi penambahan susu skim 4, 6, dan 8% (b/v).

Tabel 8. Ringkasan Hasil Perhitungan ANAVA AB untuk Kadar Protein

Sumber Db Jumlah Kuadrat Fo F tabel
Varias Kuadrat Tengah
A 3 0,2037 0,0679 32,3333 3,40
B 2 4,4889 2,2444 1068,7619* | 3,01
AXB 6 0,2298 0,0383 18,2381* 2,51
Galat 24 0,0514 0,0021
Total 35 4,9738 2,3527

Keterangan: A = Lama Fermentasi

B = Penambahan Susu Skim

* = Ada Beda Nyatasfgnifican)
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Lampiran 8

Uji Lanjut DMRT Kadar Protein Yoghurt Jagung

Hipotesis penelitian

Ho:

Ha:

. Tidak ada perbedaan kadar protein dalam yoghudnggpada variasi

penambahan susu skim 4, 6, dan 8 % (b/v).

. Tidak ada perbedaan kadar protein dalam yoghumdnggpada variasi

lama fermentasi 0, 4, 6, dan 8 jam.

. Tidak ada interaksi kadar protein dalam yoghurtijggpada variasi lama

fermentasai 0, 4, 6, dan 8 jam dengan variasi ppahan susu skim 4, 6,

dan 8% (b/v).

. Ada perbedaan kadar protein dalam yoghurt jagunga paariasi

penambahan susu skim 4, 6, dan 8 % (b/v).

Ada perbedaan kadar protein dalam yoghurt jagudapvariasi lama

fermentasi 0, 4, 6, dan 8 jam.

. Ada interaksi kadar protein dalam yoghurt jagunglgpavariasi lama

fermentasai O, 4, 6, dan 8 jam dengan variasi ppahan susu skim 4, 6,

dan 8% (b/v).
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Dilakukan uji lanjut DMRT Duncan’s Multiple Range T@stkarena
terdapat perbedaan kadar protein yoghurt jagungatenariasi lama fermentasi

dan variasi penambahan konsentrasi susu skim.

Sumber: varias lama fer mentasi

KTp =0,0021
dop =24
n =9

Harga Sy =\/ K:;D = \/0’0521: 0,015

Harga Rp dapat dilihat dengan rumus sebagai befqut rp.Sy

Rp =Least Significant Range&ligunakan untuk mengukur perbedaan antar mean

untuk menentukan ada tidaknya perbedaan antar taesabut.

Untuka = 0,05 ; v = 24 diperoleh Rp sebagai berikut:

rp 2,92 3,07 3,160

Rp 0,0438 0,0460 0,0474
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Uji Antar A
Hipotesis Ho: Al =A2=A3=A4

Ha: minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

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

tertinggi.
A4 A3 Al A2

6,5835 6,8201 6,9889 7,1988

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada masusgg sampel, harga

selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagahRp yaitu sebagai berikut:
|A1 - A2| = 0,2099 > 0,0438 (R2) __, ada perbedaan
|A1 - A3|=0,1679 > 0,0460 (R3) _, ada perbedaan
|A1 — A4| = 0,4054 > 0,0474 (R4) _, ada perbedaan
|A2 — A3| = 0,3778 > 0,0460 (R3) —, ada perbedaan

|[A2 — A4] =0,6153 > 0,0474 (R4) —» ada perbedaan

Kesimpulan = A¥A2, A1#A3, A1#A4, A2#A3, A2#A4, A3+A4
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Sumber: Varias penambahan konsentrasi susu skim

KTD = 0,0021

dbD = 24

n =12

Harga Sy =\/ KTo _ \/0’(1)221: 001323
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 taesabut.

Untuk o = 0,05 ; v = 24 diperoleh Rp sebagai berikut:

2,92 3,07 3,160
Rp 0,03863 0,0406 0,0418
Uji Antar B

Hipotesis Ho: BO =B1 =B2 =B3

Ha: minimal ada salah satu yang berbeda
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Pengujian:

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

tertinggi.
Bl B2 B3
7,3659 9,4313 10,7941

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada masasgig sampel, harga

selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagahRp yaitu sebagai berikut:
|B1 - B2| = 2,0654 >0,03863 (R2) __, ada perbedaan
|B1 - B3| = 3,4282 > 0,04061 (R3) _, ada perbedaan
B2 — B3| =1,3628 > 0,04181 (R4) _, ada perbedaan

Kesimpulan = B¥B2, B1#A3, B2£B3
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Tabel 9. Perhitungan Kadar Asam L aktat Yoghurt Jagung

Perlakuan | Berat Sampel Volume NaOH Kadar Asam laktat
(gram) (mL) (% b/b)
Al1B1 1 10,1244 0,59 0,5249
2| 10,1244 0,6 0,5338
3| 10,1244 0,595 0,5294
A2B1 1 10,2689 0,3 0,2632
2| 10,2689 0,41 0,3597
3| 10,2689 0,42 0,3684
A3B1 1 10,2594 0,64 0,56193
2| 10,2594 0,63 0,5531
3| 10,2594 0.62 0,5444
A4B1 1 10,1032 0,78 0,6954
2| 10,1032 0.76 0,6776
3| 10,1032 0.74 0,6598
Al1B2 1 10,5861 0,49 0,4169
2| 10,5861 0,48 0,4084
3| 10,5861 0,485 0,4126
A2B2 1 10,2438 0,60 0,5276
2| 10,2438 0,581 0,5100
3| 10,2438 0,58 0,5109
A3B2 1 10,1327 0,66 0,5867
2| 10,1327 0,62 0,5512
3| 10,1327 0,619 0,5503
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A4B2 1|10,3127 0,78 0,6813
2| 10,3127 0,791 0,6909
3| 10,3127 0,81 0,7075
Al1B3 110,304 0,32 0,2797
2| 10,304 0,33 0,2885
3| 10,304 0,325 0,2841
A2B3 1|10,4474 0,679 0,5854
2| 10,4474 0,69 0,5949
3| 10,4474 0,68 0,5863
A3B3 1|10,1044 0,620 0,5526
2| 10,1044 0,71 0,6329
3| 10,1044 0,701 0,6249
A4B3 1| 10.0680 0,78 0,6979
2| 10,0680 0,78 0,7008
3| 10.0680 0,781 0,6988

Keterangan:

Al=lama fermentasi O jam
A2=lama fermentasi 4 jam
A3=lama fermentasi 6 jam

Ad=lama fermentasi 8 jam

B1=Susu skim 4%

B2=Susu skim 6%

B3=Susu skim 8%
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Rumus yang digunakan untuk menentukan kadar addaida

mLNaOH x Faktorpengncerarx N NaOH xBM asamlaktatx
Beratsampelmg)

Kadar asamaktat = 100%




Lampiran 10

Tabel 10. Perhitungan ANAVA AB untuk Kadar Asam L aktat

Lama Statistik Konsentrasi Susu Skim Total
Fermentas
Dasar Bl B2 B3
Al n 3 3 3 12
Zx 1,6217 | 1,3566 1,2878 5,4764
sz 0,8765 | 0,6135 0,5528 2,53111
X 0,5405 | 0,4522 0,4293 1,8254
A2 n 3 3 3 12
zx 2,0431 | 2,9638 2,1881 9,3745
Zx2 1,3923 | 2,9283 1,5960 7,5006
X 0,6810 | 0,9879 0,7293 3,1247
A3 n 3 3 3 12
ZX 3,0685 | 4,3696 3,0190 12,6965
Zx2 3,1393 | 6,3679 3,0382 14,2172
X 1,0228 | 1,4565 1,0063 4,2321
A4 n 3 3 3 12
Zx 2,1862 | 2,4456 3,3754 10,8881
sz 1,5937 | 1,9938 3,7987 10,1519
X 0,7287 | 0,8152 1,1251 3,62938

78
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Total N 12 12 12 12
zx 8,9196 | 11,1356| 9,8703 38,4365
sz 7,0018 | 11,9035| 8,9848 34,4008
X 2,9730 | 3,7118 3,2900 12,8115
Langkah — langkah dalam penggunaan ANAVA AB adakagai

berikut:

a. Menghitung Jumlah Kuadarat (JK)

IKr =) X2 - (ZXT)
2
= 11,0196@

= 11,0196 - 10,4035

= 0,6161
s = X)L EX0) | EX) | (EX0)"_(2X0)°
r’|Al nAZ nA3 nAS N

=1,5033 + 2,0606 +2,9561 — 10,4035

=0,4014
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JKB =

Sl (Sl (Xl _[5)

Ny B2 B3
=3,2777 + 3,5799 + 3,5499 - 10,4035
= 0,004

‘]KAB = (Z XAlBl)+ (Z XAzBl)2 o (Z XA3B1)2 o (Z X A451)2 p (Z XAlBZ)Z o (Z XAZBZ)Z o (Z XASBZ)Z +

nAlBl A2B1 A3B1 nAABI nAlBZ nAZBZ nA3EZ

n n
(ZXAABZ)Z o, (Zx/uaa)z p (ZXAzas)z o (Zanss)z o (ZXAABS)Z e (Z,)\I(T)Z - K ,-JK

Nasg2 Naies Nazgs Nases Nases

=0,8092 + 0,3275 + 0,9179 + 1,3774 + 0,5108 9937+ 0,95 + 1,4417 +

1,0403 + 1,0925 +1,4665 — 0,4014 — 0,004- 10,4035
=0,0758
JKp = JKr — JKa — JKg - JKag
=0,6161 — 0,4014 — 0,004 — (-0,0758)
= 0,2865
dbtotal=N-1=36-1=35
dba =m-1=4-1=3
dbs =mn-1=3-1=2dkg = (Mm-1) x (ne-1) = (4-1) x (3-1) =6

dbo = dhot — dby — dl — diyg = 35-3-2 -6 =24



b. Perhitungan Kuadrat Tengah (KT)

KT,=Ra - 04014_ 5,559
db, 3

KTg= K, _0004_ 0,002
db,

KT = Ko _ 00758 0,0126
db,, 6

KTD = JK_D = &865_ 0,0119
db, 24

Fon= K0a - O1338_ 5437
KT, 00119

Fog = & :ﬂ = 011681
KT, 00119

FQ\B = @ :%: :L0588

KT, 00119

81
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Harga Fo yang diperoleh dibandingkan dengan h&rgabel pada taraf

signifikan 5% yaitu: Fos(2,24) = 3,40 ; Fos(3,24) = 3,01 ; Fos(6,24) = 2,51.

1) Fo. > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaamngysignifikan

antara kadar protein dengan lama fermentasi Q,dar68 jam.

2) Fos > F tabel maka Ho ditolak, berarti ada perbedaangysignifikan

antara kadar protein dalam yoghurt jagung dengarasiapenambahan

susu skim 4, 6, dan 8% (b/v).

3) Foag > F tabel maka Ho ditolak, artinya ada perbedaadak protein

dalam yoghurt jagung dengan variasi lama fermerfiadi, 6, dan 8 jam

dengan variasi penambahan susu skim 4, 6, dan 8% (b

Tabel 11. Ringkasan Hasil Perhitungan ANAVA AB untuk Kadar Asam

L aktat
Sumber Db Jumlah Kuadrat Fo F tabel
Varias Kuadrat Tengah
A 3 0,4014 0,1338 11,2437* 3,40
B 2 0,004 0,0020 0,1681* 3,01
AXB 6 0,0758 0,0126 1,0588* 2,51
Galat 24 0,2865 0,0119
Total 35 0,7677
Keterangan: A = Lama Fermentasi

B = Penambahan Susu Skim

* = Ada Beda Nyatasfgnifican)
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Lampiran 11

Uji Lanjut DMRT Kadar Asam L aktat Yoghurt Jagung

Hipotesis penelitian

Ho:

d. Tidak ada perbedaan kadar protein dalam yoghuuniggada variasi

penambahan susu skim 4, 6, dan 8 % (b/v).

e. Tidak ada perbedaan kadar protein dalam yoghuuhggada variasi

lama fermentasi 0, 4, 6, dan 8 jam.

f. Tidak ada interaksi kadar protein dalam yoghurtjagpada variasi lama
fermentasai 0, 4, 6, dan 8 jam dengan variasi ppahan susu skim 4, 6,

dan 8% (b/v).

Ha:

d. Ada perbedaan kadar protein dalam yoghurt jagud@ pariasi

penambahan susu skim 4, 6, dan 8 % (b/v).

e. Ada perbedaan kadar protein dalam yoghurt jagaua wariasi lama

fermentasi 0, 4, 6, dan 8 jam.
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f. Ada interaksi kadar protein dalam yoghurt jagundgpeariasi lama
fermentasai 0, 4, 6, dan 8 jam dengan variasi ppahan susu skim 4, 6,

dan 8% (b/v).

Dilakukan uji lanjut DMRT Duncan’s Multiple Range T@stkarena
terdapat perbedaan kadar protein yoghurt jagungatenariasi lama fermentasi

dan variasi penambahan konsentrasi susu skim.

Sumber: Lama Fer mentasi

KTD = 0,0119
dbD =24
n =9

Harga Sy =\/ KTp _ \/0’09119 =0,0364
n

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.

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

2,92 3,07 3,160

Rp 0,3863 0,04061 0,04181
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Uji Antar A
Hipotesis Ho: Al =A2 = A3 =A4

Ha: minimal ada salah satu yang berbeda
Pengujian:

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 masasgqig sampel, harga

selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagahRp yaitu sebagai berikut:
|A1 - A2|=1,8039 >0,0438 (R2) __, ada perbedaan

|A1l —A3| =1,2993 > 0,0460 (R3) _, ada perbedaan

|Al — A4| = 2,4067 > 0,0474 (R4) _—, ada perbedaan

|[A2 — A3| = 0,5046 > 0,0460 (R3) —, ada perbedaan

|[A2 — A4] =0,6028 > 0,0474 (R4) —» ada perbedaan

Kesimpulan = A¥A2, A1+A3, A2£A3

Sumber: Varias Penambahan Susu Skim
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KTD =0,0119

dbD = 24

n =12

Harga Sy =\/ KID = \/0’2219 =0,0010

Harga Rp dapat dilihat dengan rumus sebagai berikut
Rp =rp.Sy

Rp =Least Significant Range&ligunakan untuk mengukur perbedaan antar mean

untuk menentukan ada tidaknya perbedaan antar taesabut.

Untuk o = 0,05 ; v = 24 diperoleh Rp sebagai berikut:

2,92 3,07 3,160
Rp 0,0029 0,0031 0,0032
Uji Antar B

Hipotesis Ho: B1 = B2 = B3

Ha: minimal ada salah satu yang berbeda
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Pengujian:

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

tertinggi.
Bl B2 B3
2,973  3,2900 3,7118

Untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada masasgig sampel, harga

selisih rata-rata absolut dikonsultasikan dengagahRp yaitu sebagai berikut:
|B2 - B3| =0,4218 > 0,0121 (R2) __, ada perbedaan
|B2 - B1| =0,7388 >0,0127 (R3) _, ada perbedaan
|B2 - B0O| =0,8751>0,0131 (R4) _, ada perbedaan
IB3 -B1|=0,3170 >0,0134 (R5) —, ada perbedaan
|IB3 —B0O| = 0,4533 > 0,0121 (R2) —» ada perbedaan

|B1 -BO0| = 0,1363 > 0,0127 (R3) —» ada perbedaan



Lampiran 12

1. A1 ( Penambahan Susu Skim 4% Jam ke-0)

Hasil Pengujian Organoleptik Yoghurt Jagung
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Tabel 12. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 4 % pada jam ke-0

No | Panelis| Kenampakary Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rata
1 A 3 3 4 3 3,25
2 B 3 3 4 3 3,25
3 C 3 3 3 3 3
4 D 3 3 4 3 3,25
5 E 3 3 4 2 3
6 F 2 2 4 2 2,5
7 G 2 2 4 2 2,75
8 H 2 2 4 3 2,75
9 I 2 2 4 3 2,75
10 J 2 2 4 3 2,75
11 K 2 2 3 3 2,5
12 L 2 2 4 3 2,75
13 M 2 2 3 2 2,25
14 N 2 2 4 3 2,75
15 O 2 2 4 2 2,5
Jumlah 35 35 57 40 41,75

2. A2 ( Penambahan Susu Skim 4% Jam ke-4)

Tabel 13. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 4 % pada jam ke-4

ata

No | Panelis| Kenampakary Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rg
1 A 3 4 4 3 3,5
2 B 3 2 3 4 3
3 C 3 4 4 3 3,5
4 D 3 2 4 3 3
5 E 3 3 4 4 3,5
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6 F 3 4 2 3 3
7 G 3 4 2 3 3
8 H 3 4 2 3 3
9 [ 3 4 2 3 3
10 J 3 4 2 3 3
11 K 3 4 1 3 2,75
12 L 3 4 2 3 3
13 M 3 2 3 2 2,5
14 N 3 4 3 4 3,5
15 (@) 3 4 4 4 3,75
Jumlah 45 53 42 48 47

3. A3 ( Penambahan Susu Skim 4% Jam ke-6)

Tabel 14. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 4 % pada jam ke-6

ata

No | Panelis| Kenampakar) Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rz

1 A 3 4 4 3 3,5

2 B 3 2 3 4 3

3 C 3 3 2 3 2,75

4 D 3 1 4 3 2,75

5 E 3 3 4 3 3,25
6 F 3 4 4 4 3,75

7 G 3 4 4 4 3,75
8 H 3 4 4 4 3,75

9 I 3 4 4 4 3,75
10 J 3 4 4 4 3,75
11 K 3 4 4 4 3,75
12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 4 4 4 3,75
14 N 3 4 4 4 3,75
15 O 3 4 4 4 3,75

Jumlah 45 53 57 56 52,75




4. A4 ( Penambahan Susu Skim 4% Jam ke-8)
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Tabel 15. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 4 % pada jam ke-8

No | Panelis| Kenampakan Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rata
1 A 3 3 4 4 3,5

2 B 3 2 4 4 3,25

3 C 3 3 3 4 3,25
4 D 3 4 2 4 3,25
5 E 3 2 4 4 3,25
6 F 3 4 2 4 3,25

7 G 3 4 2 4 3,25
8 H 3 4 2 4 3,25
9 I 3 4 2 4 3,25
10 J 3 4 2 4 3,25
11 K 3 4 4 4 3,75
12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 4 3 3 3,25
14 N 3 4 3 3 3,25
15 O 3 4 4 4 3,75

Jumlah 45 54 45 58 50,5

5. B1 ( Penambahan Susu Skim 6% Jam ke-0)

Tabel 16. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 6 % pada jam ke-0

Panelis

Kenampakan

Rasa

Tekstur

Jumlah rata-rs

ata

3,5

3

3,5

4

3,25

3

3

3,5

3,5

3,5

e Z
RIB|o|o|~|oju|sw/nv e S

XNol—IZI|OMMmMOoOO|w >

N[NNI N w W ww w

o
BInBBAAwww N WD

INEFNES ENFNFNEN (AN EN

wipnlD BN w W s ww

3,25
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12 L 2 4 4 4 3,5
13 M 2 4 4 3 3,25
14 N 2 3 4 4 3,25
15 O 2 4 4 4 3,5
Jumlah 35 53 59 50 49,25

6. B2 ( Penambahan Susu Skim 6% Jam ke-4)
Tabel 17. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 6 % pada jam ke-4

No | Panelis| Kenampakary Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rata

1 A 3 4 4 4 3,75

2 B 3 2 4 4 3,25

3 C 3 3 3 4 3,25

4 D 3 4 3 4 3,5

5 E 3 2 4 4 3,25

6 F 3 4 4 4 3,75

7 G 2 4 4 4 3,5

8 H 2 4 4 4 3,5

9 I 2 4 4 4 3,5

10 J 2 4 4 4 3,5
11 K 4 4 4 4 4

12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 3 4 4 3,5
14 N 3 4 3 4 3,5
15 O 3 4 4 4 3,75

Jumlah 42 54 57 60 53,75




7. B3 ( Penambahan Susu Skim 6% Jam ke-6)
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Tabel 18. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 6 % pada jam ke-6

No | Panelis| Kenampakan Bau Rasa| Tekstur Jumlah rata-
rata
1 A 3 4 4 4 3,75
2 B 3 2 4 4 3,25
3 C 3 4 4 4 3,75
4 D 3 4 4 4 3,75
5 E 3 3 4 4 3,5
6 F 3 4 4 4 3,75
7 G 2 4 4 4 3,5
8 H 2 4 4 4 3,5
9 I 2 4 4 4 3,5
10 J 2 4 4 4 3,5
11 K 3 4 4 4 3,75
12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 4 2 2 3,75
14 N 3 2 4 4 3,25
15 O 3 4 4 4 3,75
Jumlah 41 5 58 58 53

8. B4 ( Penambahan Susu Skim 6% Jam ke-8)

Tabel 19. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 6 % pada jam ke-8

Panelis

Kenampakan

Rasa

Tekstur

Jumlah rata-rs

ata

4

3,75

3,25

3,25

3,25

3,75

3,75

3,5

3,5

= Z
oLOCD\lCDCH-bQ)I\)HO

3,5

o= [IOMMmOO|w >

NININ N w|w|w|w|w|w

w
N ENESENEN NI

ISEENFSENFNLYFNENES

INEIESENENENENENES

3,5
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11 K 3 4 4 4 3,75
12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 4 4 4 3,75
14 N 3 3 4 4 3,5
15 O 3 4 4 4 3,75
Jumlah 41 55 58 60 53,5

9. C1 ( Penambahan Susu Skim 8% Jam ke-0)
Tabel 20. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 8 % pada jam ke-0

No | Panelis| Kenampakar) Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rata

1 A 3 3 4 4 3,5

2 B 3 2 4 3 3

3 C 3 3 3 3 3

4 D 3 3 4 3 3,25

5 E 3 3 4 3 3,25

6 F 2 4 4 2 3

7 G 2 4 4 2 3

8 H 2 4 4 3 3,25

9 I 2 4 4 3 3,25
10 J 2 4 4 3 3,25
11 K 2 4 4 3 3,25
12 L 2 4 4 3 3,25
13 M 2 4 4 4 3,5
14 N 2 4 2 3 2,75
15 O 3 4 4 4 3,75

Jumlah 36 54 57 46 48,25




10. B2 ( Penambahan Susu Skim 8% Jam ke-4)
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Tabel 21. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagdengan penambahan

susu skim 8 % pada jam ke-4

ata

No | Panelis| Kenampakan Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-ri
1 A 3 4 4 4 3,75

2 B 3 2 4 4 3,25

3 C 3 4 3 4 3,25

4 D 3 4 4 4 3,75
5 E 3 2 4 4 3,25
6 F 3 4 4 4 3,75

7 G 3 4 4 4 3,75
8 H 3 4 4 4 3,75
9 I 3 4 4 4 3,75
10 J 3 4 4 4 3,75
11 K 4 4 4 4 4

12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 4 3 3 3,25
14 N 3 3 4 4 3,25
15 O 3 4 4 4 3,75

Jumlah 46 55 58 58 54,25

11. C3 ( Penambahan Susu Skim 8% Jam ke-6)

Tabel 22. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagudengan penambahan

susu skim 8 % pada jam ke-6

Panelis

Kenampakan

Rasa

Tekstur

Jumlah rata-rs

ata

4

3,75

3,25

3,25

3,25

3,5

3,75

3,75

3,75

3,75

3,75

e Z
RIB|o|o|~|oju|sw/nv kS

XNol—IZI|OMMmMOoOO|w >

Bp|wWwwwwwwww

w
BInBBIA A WBNN A

INFNESENFNFNENT NI EN

(RIFNENFNFNENFNENENEN

3,75
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12 L 3 4 4 4 3,75
13 M 3 3 4 4 3,5
14 N 3 3 4 4 3,5
15 @) 3 4 4 4 3,75
Jumlah 46 53 58 59 54

12. C4 ( Penambahan Susu Skim 8% Jam ke-8)

Tabel 23. Hasil pengujian organoleptik yoghurt jagulengan penambahan
susu skim 8 % pada jam ke-8

No | Panelis| Kenampakar) Bau Rasa Tekstur| Jumlah rata-rata
1 A 3 4 4 4 3,75
2 B 3 2 4 4 3,25
3 C 3 3 3 4 3,25
4 D 3 4 2 4 3,25
5 E 3 4 4 4 3,75
6 F 3 4 2 4 3,25
7 G 3 4 2 4 3,25
8 H 3 4 2 4 3,25
9 I 3 4 2 4 3,25

10 J 3 4 2 4 3,25

11 K 4 4 4 4 4

12 L 3 4 2 4 3,25

13 M 3 4 2 4 3,25

14 N 3 4 2 4 3,25

15 o] 3 4 4 4 3,75

Jumlah 46 57 41 60 51
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Lampiran 13

Rangkuman Hasil Uji Hedonik dan Uji Skor pada Y oghurt Jagung

Uji Hedonik adalah metode uji yang digunakan uréngukur tingkat
kesukaan terhadap produk dengan menggunakan lgrebgaian. Adapun

rumusnya adalah sebagai berikut:

Pzi—(lga.iszsY{L%ﬁj 195%
Jn n
_EXi
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 pads 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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Uji Skor adalah metode uji dalam menentukan tingkatu berdasarkan skala
angka 1 sebagai nilai terendah dan angka 4 sebafai tertinggi dengan

menggunakan lembar penilaian. Adapun Rumusnyahdabagai berikut:

||'M3
x

Keterangan: Al = susu skim 4% jam ke-0
A2 = susu skim 4% jam ke-4
A3 = susu skim 4% jam ke-6
A4 = susu skim 4% jam ke-8
B1 = susu skim 6% jam ke-0
B2 = susu skim 6% jam ke-4
B3 = susu skim 6% jam ke-6
B4 = susu skim 6% jam ke-8
C1 = susu skim 8% jam ke-0
C2 = susu skim 8% jam ke-4
C3 = susu skim 8% jam ke-6

C4 = susu skim 8% jam ke-8



A. Uji Hedonik

1. Kenampakan

Table 23. Uji Hedonik pada K enampakan Y oghurt Jagung

Perlakuan Par ameter
X s S P

Al 2,7333 1,4266 1,4714 2,0948
A2 3 0 0 3
A3 3 0 0 3
A4 3 0 0 3
B1 2,3333 0,2222 0,4714 2,0948
B2 2,8 0,2933 0,5416 2,5260
B3 2,7333 0,1955 0,4421 2,5097
B4 2,7333 0,1955 0,4421 2,5097
C1 2,4 0,24 0,4899 2,1521
C2 3,0667 0,0622 0,2494 2,9409
C3 3,0667 0,0622 0,2494 2,9409
C4 3,0667 0,0622 0,2494 2,9409

2. Bau
Table 24. Uji Hedonik pada Bau Y oghurt Jagung

Perlakuan Parameter

X s S P

Al 2,3333 0,2222 0,4170 2,0948
A2 3,5333 0,6466 0,8041 3,1264
A3 3,5333 0,7822 0,8844 3,2740
A4 3,6 0,5067 0,7118 3,2399
Bl 3,5333 0,3632 0,6027 3,2283
B2 3,6 0,5173 0,7192 3,36
B3 3,6667 0,4889 0,6992 3,3125
B4 3,6667 0,4889 0,6992 0,6992
C1 3,6 0,3733 0,6110 3,2909
C2 3,6667 0,4889 0,6992 3,3129
C3 3,5333 0,5155 0,7180 3,1699
C4 3,8 0,2933 0,5416 3,5260
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3. Rasa

Table 25. Uji Hedonik pada Rasa Y oghurt Jagung

Perlakuan Parameter
X s S P
Al 3,8 0,1667 0,4083 3,5934
A2 2,8 0,96 0,9798 2,3041
A3 3,8 0,2933 0,5416 3,5260
A4 3 0,8 0,8944 2,5474
B1 3,9333 0,0622 0,2494 3,8071
B2 3,9333 0,1196 0,3458 3,7585
B3 3,8667 3,7338 0,4989 3,6143
B4 3,8667 0,2489 0,4989 3,6193
C1l 3,8 0,2933 0,5416 3,5260
C2 3,8667 0,2489 0,4989 3,6946
C3 3,8667 0,2489 0,4989 3,6143
C4 2,7333 0,8622 0,9285 2,2639
4, Tekstur
Table 26. Uji Hedonik pada Tekstur Yoghurt Jagung
Perlakuan Parameter
X s S P
Al 2,6667 0,2222 0,4714 2,4248
A2 3,2 0,2933 0,5416 2,9260
A3 3,7333 0,1955 0,4421 3,5097
A4 3,8667 0,1156 0,34 3,6946
B1 0,3333 0,4889 0,6992 2,9795
B2 4 0 0 4
B3 3,8667 0,2489 0,4989 3,4373
B4 4 0 0 4
C1 3,0667 0,4044 0,6359 2,7449
C2 3,8667 0,2489 0,4989 3,6946
C3 3,9333 0,1196 0,3458 3,8071
C4 4 0 0 4
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B. Uji Skor

Table 27. Uji Skor pada Yoghurt Jagung

Perlakuan Parameter
X s S P

Al 3,0667 0,2867 0,3008 2,6310
A2 3,1333 0,1072 0,3274 2,9677
A3 3,5167 0,1372 0,3704 3,3293
A4 3,3667 0,1711 0,4136 3,1574
B1 3,2833 0,0725 0,2692 3,1471
B2 3,5833 0,0444 0,2107 3,9775
B3 3,5333 0,0361 0,19 3,4373
B4 3,5667 0,0372 0,1929 3,4709
C1 3,2167 0,0572 0,2392 3,0956
C2 3,6167 0,0653 0,2555 3,4873
C3 3,6 0,04 0,2 3,4989

C4 3,4 0,0650 0,2549 3,2740
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Lampiran 14

Tahap-tahap Jalur Glikolisis

Adapun tahap-tahapnya sebagai berikut:

1. Pengaktifan D-glukosa

ATP + a-D- glukosa glukokonase » ADP+ a-D- glukosa-6-P

2. Pembentukan fruktosa 6-fosfat

oD- g|ukosa-6-P ‘glukosa-é-P-isomerase N o—D-fruktosa-6-P

3. Pembentukan fruktosa 1,6-difosfat

fosfofruktokinase

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

4. pemecahan fruktosa difosfat

aldolase

D-fruktosa 1,6-di-P + ATP dihidroksi aseton-P + gliseraldehida-3-P

5. interkonvensi triosa-fosfat

triose fosfat isomerase
—

Dihidroksi aseton-P < gliseraldehida-3-P

6. oksidasi gliseraldehida-3-P

g]isera]dehida-P—dehjdrogenase= NADH +H* + I 3-di-P-

gliserat

D- gliseraldehida-3-P + NAD" + Pa

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

fosfo gliserat kinase

3-P-gliseroil-P + ADP » ATP + 3-P-gliserat
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8. mutasi gugus fosfat

fosfo glisero mutase

3-P-gliserat — ~  2-P-gliserat

9. Pembentukan fosfoenool piruvat

|
2-P-gliserat ‘eLin fosfo-enol-piruvat + H,O

10. Transfer fosfat dari enol-piruvat ke ADP

. piruvat kinase .
Fosfo-enol-piruvat + ADP = ATP + asam piruvat

~

11. Pembentukan asam laktat

asam laktat + NAD"

laktat dehidrogenase

asam piruvat + NADH + H"
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Lampiran 15

Dokumentas

Sepasang alat destilasi



Yogurt jagung

Hasil titrasi kadar protein
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