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LAMPIRAN

Lampiran 1. Surat Laboratorium
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Lampiran 2. Pembuatan Yoghurt Santan

[ Peras parutan kelapa ]

'

[ Saring perasan kelapa ]

'

[ Panaskan santan kelapa hingga mendidih ]

Tambahkan madu pada Tambahkan gula pada
santan yang telah mendidih santan yang telah mendidih
' ' '
[ Setelah merata kompor di matikan dan dinginkan + % jam ]

' ' '

Tambah starter yoghurt sebanyak 25%.

! ! !

Masukkan ke dalam masing-masing cup kemudian tutup rapat

! ' '

Letakkan yoghurt santan di suhu ruang selama 24 jam

' ' '

[ Lalu masukkan kedalam lemari es selama waktu yang sudah di tentukan
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Lampiran 3. Penanaman Bakteri Asam Laktat Yoghurt Santan

Sterilisasi alat dan Sediakan alat dan

L bahan yang sudah steril

bahan
di meja pengamatan

A

sebanyak 1 ml
yang berisi aquades

Lalu di vortex agar Ambil sampel yang

yoghurt larut secara S — sudah di vortex

merata sebanyak 1 ml

Kemudian masukkan .
Ambil yoghurt santan
ke dalam tabung reaksi

/ Ambil sampel pada \

pengenceran terakhir

(10" sebanyak 1 ml 4 Kemudian masukkan N

sampel tabung reaksi

A

Lalu vortex dan letakkan

\ ke dalam cawan petri / selanjutnya, lakukan hal

yang sama sampai

pengenceran 10

- /

4 )
Kemudian tuang mediua Tutup rapat cawan pateri
NA lalu goyang dengan - dengan plastik wrap lalu
arah angka 8 simpan dalam inkubator
\_ J selama 48 jam.

- )
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Lampiran 4. Pengamatan Bakteri Asam Laktat Yoghurt Santan

Sediakan alat dan bahan di

meja pengamatan

l

Ambil cawan patri yang sudah

tertanam bakteri asam laktat

l

Letakkan cawan pengamatan

di atas colony counter

l

Lalu hitung jumlah bakteri asam

laktat yang terlihat, kemudian catat

l

Lakukan sampai perhitungan

cawan terakhir
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Lampiran 5. Pengerjaan Sampel
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Lampiran 6. Pengamatan dan Perhitungan Bakteri Asam Laktat Yoghurt

Santan
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Pada Cawan Bakteri Asam Laktat Yoghurt
Santan

Lama penyimpanan 1 Hari

Tanpa Nutrisi

Lama penyimpanan 1 Minggu

Tanpa Nutrisi Madu Gula

Lama penyimpanan 2 Minggu

Tanpa Nutrisi Madu Gula
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Lama penyimpanan 3 Minggu

Tanpa Nutrisi

Madu Gula

Lama penyimpanan 4 Minggu

Tanpa Nutrisi

Madu Gula
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Lampiran 8. Data Perhitungan Bakteri Asam Laktat pada Yoghurt Santan

TANPA NUTRISI
Waktu Ulangan Total Hasil Perhitungan
Ul U2 U3 Bakteri
1 hari 545 440 347 1332 4,4 x 108
1 minggu | 383 348 304 1035 3,4 x 108
2 minggu | 52 234 72 358 1,2 x 108
3 minggu | 173 177 124 474 1,5 x 108
4 minggu | 346 388 398 1132 3,7 x 108
Madu
Waktu Ulangan Total Hasil Perhitungan
Ul U2 U3 Bakteri
1 hari 586 574 553 1713 5,7 x 108
1 minggu | 468 | 628 517 1613 5,4 x 108
2minggu | 260 | 194 253 707 2,3 x 108
3 minggu | 195 217 180 592 2,0 x 108
4minggu | 478 | 497 288 1263 4,2 x 108
Gula
Waktu Ulangan Total Hasil Perhitungan
Ul U2 U3 Bakteri
1 hari 265 135 160 560 1,9 x 108
1 minggu | 351 307 286 944 3,1x108
2minggu | 166 | 261 214 641 2,1x108
3 minggu | 225 246 262 733 2,4 x 108
4 minggu | 243 277 238 758 2,5x 108

Lampiran 9. Data Pengujian pH

Waktu Nutrisi
Tanpa Nutrisi Madu Gula
1 hari 4 4 4
1 minggu 4 4 4
2 minggu 4 4 4
3 minggu 4 4 4
4 minggu 4 4 4
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Lampiran 10. Data Organoleptik

TANPA MADU

Waktu

Responden

Penilaian Yoghurt Santan

Aroma

Warna

Rasa

Kekentalan

1 hari

Eva

3

5

1

4

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

1 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

2 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

3 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

4 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

WWWININNWWWWINWRFRIWNWNWRARWW W AWW

WIPRWWWWW W EANDNWRRABEPNWOOIRWRAWAAS

WWWRFRPWPNWWEFRIADNPOQRFRWNRFPARRPIFPINRFP W

WP PR IRPPRPWORARWRIWOWNWRARWOAINN RO WW

Keterangan Penilaian :

1 = tidak suka 3 =agak suka - - 5 = sangat suka
2 = agak tidak suka - -4 =suka
MADU
Waktu Responden Penilaian Yoghurt Santan
Aroma | Warna | Rasa | Kekentalan
1 hari Eva 3 4 4 4
Khairunnisa 4 4 5 4
Mitha 5 4 5 5
Rukiah 5 4 4 5
Syarifa 3 3 5 4
1 minggu Eva 4 3 4 4
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Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

2 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

3 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

4 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

AlhwWWW WA OAOBW AP PROWA~OOS

AlhWWRAWAPRABERPNMNMODWAPRPRRWW NP>

g|hlww OO DO W OIS

g0~ RW RO OIIW W O

Keterangan Penilaian :

1 = tidak suka
2 = agak tidak suka

3 = agak suka

4 = suka

5 = sangat suka

GULA

Waktu

Responden

Penilaian Yoghurt Santan

Aroma

Warna

Rasa

Kekentalan

1 hari

Eva

3

4

4

4

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

1 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

2 minggu

Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

Syarifa

3 minggu

Eva

Khairunnisa

W bW kA~ lAwWWwWhARARWR WA~

AlWWhAADPWRMPDPWONBADDS

gih|lww bl iEANEPR DB PBMOIO

AP OODMOAOWOWW AW W OIS

N
O




Mitha

Rukiah

Syarifa

4 minggu | Eva

Khairunnisa

Mitha

Rukiah

WWWwwhw|r~

Syarifa

AlOWW WA IAD>

Wb WwWwbhbwWw(k~

AR RP OIS

Keterangan Penilaian :
1 =tidak suka 3 = agak suka
2 =agak tidak suka 4 =suka
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Lampiran 11. Uji pH Yoghurt Santan
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Lampiran 12. Pengamatan Uji Organoleptik

/|
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Lampiran 13. Deksripsi Statistik Kruskal Walllis

Descriptive Statistics

Percentiles
Std. Minim | Maxim 50th

N | Mean | Deviation | um um 25th | (Median) | 75th
Tanpa_| 5 | 28400 14117365 | 120000 | 440000 | 135000 | 34000000| 4050
Nutrisi 0000, 1,933 000 000| 000,00 0,00| 0000
00 0,00
Madu | 5 {39200 17137677 |200000 |570000|215000 | 42000000| 5550
0000, 7,890 000 000| 000,00 0,00| 0000
00 0,00
Gula 5 | 24000 | 45825756 190000 | 310000 | 200000 | 24000000 | 2800
0000, ,950 000 000| 000,00 0,00| 0000
00 0,00
Waktu | 5| 2,00 1,581 0 4 ,50 2,00( 3,50

Lampiran 14. Test Kruskal Walllis

Ranks
Waktu N | Mean Rank

Tanpa_ | 1 hari 1 5,00
Nutrisi | 1 minggu | 1 3,00
2minggu | 1 1,00
3minggu | 1 2,00
4minggu | 1 4,00

Total 5
Madu 1 hari 1 5,00
1minggu | 1 4,00
2minggu | 1 2,00
3minggu | 1 1,00
4 minggu | 1 3,00

Total 5
Gula 1 hari 1 1,00
1minggu | 1 5,00
2minggu | 1 2,00
3minggu | 1 3,00
4minggu | 1 4,00

Total 5
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Lampiran 15. Hasil Statistik Kruskal Walllis

Test Statistics®?
Tanpa_Nutrisi | Madu | Gula
Kruskal-Wallis H 4,000 4,000 | 4,000
df 4 4 4
Asymp. Sig. ,406 ,406 ,406

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Waktu
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