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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

 

FORMULIR UJI SENSORIS SKALA HEDONIK 

Nama Panelis  : ................ 

Jenis Kelamin  : ........(L/P) 

Umur    : ................. 

Tanggal Pengujian : ................. 

Sampel  : Soygurt 

Petunjuk Pengisian 

Ujilah sampel dibawah ini dengan baik sesuai dengan nomor kode sampel. 

Netralkan lidah dengan meminum air putih setiap kali akan mengganti mencicipi 

sampel dan nyatakanlah pendapat Anda tentang apa yang dirasakan oleh alat 

indera Anda. Kemudian beri skala kode dengan ketentuan sebagai berikut: 

Sangat suka : 5  Cukup Suka : 3 

Suka : 4   Tidak Suka : 2 

Sangat Tidak Suka : 1 

Berilah skala kode pada tabel dibawah ini sesuai kode sampel yang Anda 

konsumsi dengan baik: 

Uji Organoleptik 
Kode Sampel 

147 246 748 577 391 852 

Rasa       

Aroma       

Warna       

Kekentalan       

Semarang, ............................. 

 

 

 

......................................... 
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Lampiran 2 

 

Data Nilai pH Soygurt Berdasarkan Lama Fermentasi 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 Rata-rata 

8 jam 4,5 4,6 4,3 4,5 4,5 

10 jam 4,4 4,5 4,3 4,4 4,4 

12 jam 4,3 4,2 4,1 4,3 4,25 

14 jam 4,1 4,2 4,0 4,1 4,1 

16 jam 3,9 4,1 3,8 4,0 3,95 

18 jam 3,5 3,6 3,4 3,6 3,5 
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Lampiran 3 

 

Data Total Asam Soygurt Berdasarkan Lama Fermentasi 

1. Sebelum perhitungan 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 

8 jam 0,6 0,4 0,6 0,5 

10 jam 0,7 0,6 0,9 0,7 

12 jam 1,0 0,9 0,8 0,9 

14 jam 1,1 1,2 1,0 1,1 

16 jam 1,3 1,3 1,2 1,4 

18 jam 1,5 1,3 1,5 1,4 

 

2. Setelah perhitungan 

Rumus : Total asam (%) =  
V NaOH × N NaOH × 0,09 x FP

V Sampel
 x 100% 

 

N NaOH = 0,1005 N  FP = 10x Volume sampel = 10 mL 

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4 Rata-rata 

8 jam 0,54 0,36 0,54 0,45 0,47 

10 jam 0,63 0,54 0,81 0,63 0,65 

12 jam 0,90 0,81 0,72 0,81 0,81 

14 jam 0,99 1,08 0,90 0,99 0,99 

16 jam 1,17 1,17 1,08 1,26 1,17 

18 jam 1,35 1,17 1,35 1,26 1,28 

 

Perhitungan Total Asam 

Total asam (%) =  
V NaOH ×  N NaOH ×  0,09 x FP

V Sampel
 x 100% 

• F1 = Lama Fermentasi 8 jam 

a. F1U1 = 
0,6 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,54% 

b. F1U2 = 
0,4 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,36% 
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c. F1U3 = 
0,6 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,54% 

d. F1U4 = 
0,5 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,45% 

• F2 = Lama Fermentasi 10 jam 

a. F2U1 = 
0,7 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,63% 

b. F2U2 = 
0,6 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,54% 

c. F2U3 = 
0,9 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,81% 

d. F2U4 = 
0,7 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,63% 

• F3 = Lama Fermentasi 12 jam 

a. F3U1 = 
1,0 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,90% 

b. F3U2 = 
0,9 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,81% 

c. F3U3 = 
0,8 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,72% 

d. F3U4 = 
0,9 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,81% 

• F4 = Lama Fermentasi 14 jam 

a. F4U1 = 
1,1 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,99% 

b. F4U2 = 
1,2 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,08% 

c. F4U3 = 
1,0𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,90% 

d. F4U4 = 
1,1 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 0,99% 

• F5 = Lama Fermentasi 16 jam 

a. F5U1 = 
1,3 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,17% 

b. F5U2 = 
1,3 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,17% 
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c. F5U3 = 
1,2 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,08% 

d. F5U4 = 
1,4 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,26% 

• F6 = Lama Fermentasi 18 jam 

a. F6U1 = 
1,5 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,35% 

b. F6U2 = 
1,3 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,17% 

c. F6U3 = 
1,5 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,35% 

d. F6U4 = 
1,4 𝑥 0,1005 𝑥 0,09 𝑥 10 

10
 𝑥 100% = 1,26%  
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Lampiran 4 

 

Hasil Analisa Nilai pH 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

lam_fer8 4 4.3 4.6 4.475 .1258 

lam_fer10 4 4.30 4.50 4.4000 .08165 

lam_fer12 4 4.10 4.30 4.2250 .09574 

lam_fer14 4 4.00 4.20 4.1000 .08165 

lam_fer 6 4 3.80 4.10 3.9500 .12910 

lam_fer18 4 3.40 3.60 3.5250 .09574 

Valid N (listwise) 4     

 

 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

  lam_fer 

8 

lam_fer

10 

lam_fer

12 

lam_fer

14 

lam_fer

16 

lam_fer

18 

N 4 4 4 4 4 4 

Normal Parametersa Mean 4.475 4.4000 4.2250 4.1000 3.9500 3.5250 

Std. Deviation .1258 .08165 .09574 .08165 .12910 .09574 

Most Extreme Differences Absolute .329 .250 .283 .250 .151 .283 

Positive .171 .250 .217 .250 .151 .217 

Negative -.329 -.250 -.283 -.250 -.151 -.283 

Kolmogorov-Smirnov Z .657 .500 .567 .500 .301 .567 

Asymp. Sig. (2-tailed) .780 .964 .905 .964 1.000 .905 

a. Test distribution is Normal.       

      

 

ANOVA 

Hasil Uji pH      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.394 5 .479 44.766 .000 

Within Groups .193 18 .011   

Total 2.586 23    
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Lampiran 5 

 

Hasil Analisa Total Asam 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

lam_fer8 4 .36 .54 .4725 .08617 

lam_fer10 4 .54 .81 .6525 .11325 

lam_fer12 4 .72 .90 .8100 .07348 

lam_fer14 4 .90 1.08 .9900 .07348 

lam_fer 6 4 1.08 1.26 1.1700 .07348 

lam_fer18 4 1.16 1.35 1.2575 .10689 

Valid N (listwise) 4     

a. Test distribution is Normal. 

 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

  

lam_fer 8 

lam_fer1

0 

lam_fer1

2 

lam_fer1

4 

lam_fer1

6 

lam_fer1

8 

N 4 4 4 4 4 4 

Normal 

Parametersa 

Mean .4725 .6525 .8100 .9900 1.1700 1.2575 

Std. Deviation .08617 .11325 .07348 .07348 .07348 .10689 

Most Extreme 

Differences 

Absolute .283 .329 .250 .250 .250 .307 

Positive .217 .329 .250 .250 .250 .293 

Negative -.283 -.171 -.250 -.250 -.250 -.307 

Kolmogorov-Smirnov Z .567 .657 .500 .500 .500 .613 

Asymp. Sig. (2-tailed) .905 .780 .964 .964 .964 .846 

a. Test distribution is Normal.       

    

 

ANOVA 

Data Hasil Uji TAT     

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.842 5 .368 46.175 .000 

Within Groups .144 18 .008   

Total 1.986 23    
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Lampiran 6 

 

Hasil Analisa Sidik Ragam Uji Sensoris 

1. Rasa 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 8.305 

Df 5 

Asymp. Sig. .140 

a. Friedman Test 

 

2. Aroma 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 31.900 

df 5 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 

3. Warna 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 7.191 

Df 5 

Asymp. Sig. .207 

a. Friedman Test 
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4. Kekentalan 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 4.216 

df 5 

Asymp. Sig. .519 

a. Friedman Test 
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Lampiran 7 

 

Tabel Persyaratan Mutu Yogurt (SNI No. 01.2981-1992)
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Lampiran 8 

 

Tabel Standard USDA-16252 (plain soyghurt) 
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Lampiran 9 

Dokumentasi Penelitian 

           
Kedelai yang Sedang Direndam       Penggilingan Susu Kedelai 

 

              
Pemantauan Suhu Soygurt  Titrasi pada Uji Keasaman 

 

           
Hasil Pengujian Total Asam        Pembacaan nilai pH Soygurt 

 

Uji Sifat Sensoris oleh Panelis 
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