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Lampiran 1. Surat Identifikasi 

 

 
 

 

  



 

 
 

Lampiran 2. Skema Pembuatan Yoghurt 

 

  
Panaskan ampas tahu 

Saring ampas tahu 

Panaskan ampas tahu hingga 

mendidih 

Panaskan kembali hingga suhu 

mencapai 70-80º 

Panaskan ampas tahu dan bunga 

tahu dengan konsentrasi 6, 8, 

dan 10% hingga mendidih 

Saring bunga telang 

Tambahkan susu skim dan gula sebanyak 5% 

Dinginkan hingga suhu mencapai 40-45º 

Tambahkan starter bubuk 

bakteri  

Inkubasi selama 24 jam 

Masukkan ke dalam kulkas 



 

 
 

Lampiran 3. Pengerjaan Sampel Uji TPC 

 

 

 

 

 

  

  

larutan NaCl dimasukkan 

kedalam tabung reaksi 

sampai penenceran 10
-6

 

Mengencerkan 1ml 

sampel Yoghurt 

 Melakukan homogen 

 Melakukan inokulasi  Inkubasi Media 

MRSA 

Melakukan pengamatan 

Melakukan 

Perhitungan TPC 



 

 
 

Lampiran 4. Hasil Uji TPC  

 

P0 

Ulangan Pengenceran 10
-4 
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-5
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P2 

Ulangan Pengenceran 10
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Pengenceran 10
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 Pengenceran 10
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P3 

Ulangan Pengenceran 10
-4 

Pengenceran 10
-5

 Pengenceran 10
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Lampiran 5. Jumlah Bakteri Asam Laktat Pada Yoghurt Ampas Tahu 

 

  

perlakuan ulangan pengenceran 

10
-4 

10
-5

 10
-6

 

P0 1 170 101 25 

2 92 49 31 

3 144 25 7 

P1 1 885 560 120 

2 702 601 292 

3 536 418 137 

P2 1 303 193 77 

2 302 252 31 

3 568 372 246 

P3 1 680 305 31 

2 480 184 78 

3 302 236 45 

  



 

 
 

Lampiran 6. Uji Antioksidan 

 
 



 

 
 

 



 

 
 

 

Lampiran 7. Pengerjaan Sampel Uji pH  

Kalibrasi pH 

Konsentrasi 0% Konsentrasi 6% Konsentrasi 10% Konsentrasi 8% 

Konsentrasi 0% Konsentrasi 6% Konsentrasi 8% 

Konsentrasi 10% 

Sesudah Inkubasi 

Sebelum Inkubasi 



 

 
 

Lampiran 8. Pengerjaan Sampel Uji Orgnoleptik 

 

 

 

  



 

 

Lampiran 9. Data Orgnoleptik 

 

TANPA BUNGA TELANG (P0) 

Responden 
Penilaian Yoghurt Plain Konsentrasi 0% 

Warna Aroma  Tekstur Rasa 

Nurul 8 8 6 9 

Afria 7 7 3 5 

Aina 9 8 5 5 

Elan 7 7 8 8 

Annisa 8 8 8 4 

Widya 8 7 6 8 

Naya 8 8 8 8 

Vara 8 8 8 7 

Ananda 7 6 7 7 

Eni 6 5 6 8 

Rahmadini 7 8 9 9 

Qothrunnada 7 7 7 7 

Dian 5 4 5 7 

Hani 6 8 8 8 

Diva 7 7 3 5 

 

 

PENAMBAHAN BUNGA TELANG (P1) 

Responden 
Penilaian Yoghurt Bunga Telang Konsentrasi 6% 

Aroma Warna Tekstur Rasa 

Nurul 9 9 7 8 

Afria 4 4 5 5 

Aina 9 8 8 6 

Elan 5 6 8 7 

Annisa 8 8 8 4 

Widya 7 8 8 7 

Naya 8 8 8 9 

Vara 9 8 8 9 

Ananda 8 8 8 8 

Eni 9 5 6 5 

Rahmadini 9 9 9 9 

Qothrunnada 9 8 8 8 

Dian 9 6 8 8 

Hani 7 7 7 7 

Diva 4 4 5 5 

 

 

 



 

 
 

PENAMBAHAN BUNGA TELANG (P2) 

Responden 
Penilaian Yoghurt Bunga Telang Konsentrasi 8% 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

Nurul 7 7 8 7 

Afria 4 4 4 3 

Aina 8 7 8 8 

Elan 6 6 7 7 

Annisa 8 8 8 4 

Widya 8 9 7 9 

Naya 6 5 6 5 

Vara 7 8 8 8 

Ananda 7 8 8 8 

Eni 5 6 7 7 

Rahmadini 8 8 9 9 

Qothrunnada 6 5 6 5 

Dian 5 6 7 7 

Hani 7 7 7 7 

Diva 4 4 4 3 

 

PENAMBAHAN BUNGA TELANG (P3) 

Responden 
Penilaian Yoghurt Bunga Telang Konsentrasi 10% 

Warna  Aroma Tekstur Rasa 

Nurul 6 6 9 6 

Afria 9 3 4 4 

Aina 8 6 7 6 

Elan 4 4 6 6 

Annisa 6 8 8 5 

Widya 7 8 9 8 

Naya 5 5 5 5 

Vara 7 8 8 8 

Ananda 8 8 8 8 

Eni 3 5 7 4 

Rahmadini 9 9 9 9 

Qothrunnada 5 4 5 5 

Dian 3 5 7 3 

Hani 7 8 8 7 

Diva 9 3 4 4 

 

 

 


