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Lampiran 1. Hasil Penelitian 

 

 

A. Data Hasil Uji Total Keasaman Soyghurt 

 

Komposisi Konsentrasi Ulangan Total Rata-

rata (P) (K) 1 2 3 4 5 (∑X) 

Kontrol (P0K0) 0.20 0.30 0.30 0.20 0.30 1.30 0.26* 

P1 

K1 

0.52 0.52 0.42 0.52 0.35 2.33 0.47 

P2 0.60 0.58 0.52 0.58 0.52 2.80 0.56 

P3 0.76 0.65 0.58 0.76 0.58 3.33 0.67 

P1 

K2 

0.65 0.58 0.65 0.65 0.65 3.18 0.64 

P2 0.85 0.83 0.52 0.52 0.65 3.37 0.67 

P3 0.83 0.78 0.85 0.65 0.83 3.94 0.79 

P1 

K3 

0.95 0.95 1.05 0.95 1.10 5.00 1.00 

P2 1.22 1.12 1.12 0.95 0.95 5.36 1.07 

P3 1.35 0.95 1.20 1.32 1.20 6.02 1.20 

Total 7.73 6.96 6.91 6.90 6.83 35.33 

  

 

B. Analisis Variansi Pengaruh Komposisi, Konsentrasi dan Interaksi 

Terhadap Total Keasaman Soyghurt 

 

SK db JK KT F hitung F 5% 

Ulangan 4 0.061 0.015   2.67 

Perlakuan 8 2.520 0.315 31.500 2.25 

Komposisi (P) 2 0.263 0.131 13.140 3.30 

Konsentrasi (K) 2 2.251 1.126 112.570 3.30 

Interaksi P*K 4 0.006 0.001 0.148 2.67 

Galat 32 0.302 0.010 

  Total 44 2.883 

    

 

Ringkasan uji BNJ(0,05) untuk kombinasi komposisi: 

 

Komposisi (P) Total Rata-rata Notasi 

P1 (1:1) 10.51 0.70 a 

P2 (2:1) 11.56 0.77 a 

P3 (1:2) 13.29 0.89 a 

BNJ 0.05 % = 0.20 

 

 

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji BNJ 5 %. 
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Ringkasan uji BNJ(0,05) untuk konsentrasi: 

 

Konsentrasi (K) Total Rata-rata Notasi 

K1 (1,0 %) 8.46 0.56   a 

K2 (1,5 %) 10.52 0.70   a 

K3 (2,0 %) 16.38 1.09   ab 

BNJ 0.05 = 0.20 

 

 

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji BNJ 5 %. 

 

C. Analisis Data Menggunakan Program SPSS Pengaruh Komposisi, 

Konsentrasi dan Interaksi Terhadap Total Keasaman Soyghurt 
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Lampiran 2. Hasil Penelitian 

 

 

A. Data Hasil Uji Kadar Lemak Soyghurt 

 

Komposisi Konsentrasi Ulangan Total Rata-

rata (P) (K) 1 2 3 4 5 (∑X) 

Kontrol (P0K0) 4.50 4.63 4.56 4.60 4.52 22.81 4.56* 

P1 

K1 

3.98 3.93 3.95 4.03 3.92 19.81 3.96 

P2 3.18 3.23 3.35 3.17 3.28 16.21 3.24 

P3 3.52 3.47 3.29 3.55 3.32 17.15 3.43 

P1 

K2 

3.43 3.49 3.50 3.52 3.47 17.41 3.48 

P2 2.94 3.08 3.17 2.86 2.90 14.95 2.99 

P3 3.29 3.26 3.20 3.32 3.28 16.35 3.27 

P1 

K3 

3.19 3.12 3.15 3.20 3.16 15.82 3.16 

P2 2.73 2.86 2.70 2.54 2.73 13.56 2.71 

P3 2.89 2.92 2.83 3.05 2.90 14.59 2.92 

Total 29.15 29.36 29.14 29.24 28.96 145.85 

  

 

B. Analisis Variansi Pengaruh Komposisi, Konsentrasi dan Interaksi 

Terhadap Kadar Lemak Soyghurt 
 

SK db JK KT F hitung F 5% 

Ulangan 4 0.010 0.002   2.67 

Perlakuan 8 5.338 0.667 89.069 2.25 

Komposisi (P) 2 2.335 1.168 155.859 3.30 

Konsentrasi (K) 2 2.822 1.411 188.367 3.30 

Interaksi (P*K) 4 0.181 0.045 6.026 2.67 

Galat 32 0.240 0.007 
 

 Total 44 5.587 
  

  

 

Ringkasan uji BNJ(0,05) untuk kombinasi komposisi: 

 

Komposisi (P) Total Rata-rata Notasi 

P2 (2:1) 44.72 2.98    a 

P3 (1:2) 48.09 3.21    ab 

P1 (1:1) 53.04 3.54    abc 

BNJ 5 % =  0.18 

 

 

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji BNJ 5 %. 
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Ringkasan uji BNJ(0,05) untuk konsentrasi: 

 

Konsentrasi (K) Total Rata-rata Notasi 

K3 (2,0 %) 43.97 2.93     a 

K2 (1,5 %) 48.71 3.25     ab 

K1 (1,0 %) 53.17 3.54     abc 

BNJ 5 % = 0.18 
 

 

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji BNJ 5 %. 

 

C. Analisis Data Menggunakan Program SPSS Pengaruh Komposisi, 

Konsentrasi dan Interaksi Terhadap Kadar Lemak Soyghurt 
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Lampiran 3. Hasil Penelitian 

 

 

A. Data Hasil Uji Kadar Berat Kering Tanpa Lemak Soyghurt 

 

Komposisi Konsentrasi Ulangan Total Rata-

rata (P) (K) 1 2 3 4 5 (∑X) 

Kontrol (P0K0) 7.90 8.37 8.09 7.85 7.91 40.12 8.02 

P1 

K1 

10.04 10.34 10.10 11.32 11.16 52.96 10.59 

P2 13.10 12.47 12.15 13.13 12.84 63.69 12.74 

P3 12.20 12.61 12.33 12.30 13.23 62.67 12.53 

P1 

K2 

14.25 14.71 14.82 13.28 13.65 70.71 14.14 

P2 15.51 15.09 14.57 14.71 14.93 74.81 14.96 

P3 15.03 16.17 14.60 14.70 15.06 75.56 15.11 

P1 

K3 

16.09 15.00 17.33 15.50 16.34 80.26 16.05 

P2 17.47 17.68 18.90 18.30 17.09 89.44 17.89 

P3 17.48 18.73 17.97 18.58 18.57 91.33 18.27 

Total 131.17 132.80 132.77 131.82 132.87 661.43 

  

 

B. Analisis Variansi Pengaruh Komposisi, Konsentrasi dan Interaksi 

Terhadap Kadar Berat Kering Tanpa Lemak Soyghurt 
 

SK db JK KT F hitung F 5% 

Ulangan 4 0.256 0.064   2.67 

Perlakuan 8 253.370 31.671 79.290 2.25 

Komposisi (P) 2 27.467 13.733 34.382 3.30 

Konsentrasi (K) 2 222.587 111.294 278.626 3.30 

Interaksi (P*K) 4 3.316 0.829 2.075 2.67 

Galat 32 12.782 0.399 
  

Total 44 266.408 
   

 

 

Ringkasan uji BNJ(0,05) untuk kombinasi komposisi: 

 

Komposisi (K) Total Rata-rata Notasi 

P1 (1:1) 203.93 13.60      a 

P2 (2:1) 227.94 15.20      ab 

P3 (1:2) 229.56 15.30      ab 

BNJ 0.05 = 1.31 

 

 

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji BNJ 5 %. 
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Ringkasan uji BNJ(0,05) untuk konsentrasi: 

 

Konsentrasi (K) Total Rata-rata Notasi 

K1 (1,0 %) 179.32 11.95     a 

K2 (1,5 %) 221.08 14.74     ab 

K3 (2,0 %) 261.03 17.40     abc 

BNJ 5 % = 1.31 
 

 

Keterangan:  Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama, tidak berbeda 

nyata berdasarkan uji BNJ 5 %. 

 

C. Analisis Data Menggunakan Program SPSS Pengaruh Komposisi, 

Konsentrasi dan Interaksi Terhadap Kadar Berat Kering Tanpa Lemak 

Soyghurt 
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Lampiran 4. Hasil Penelitian 

 

 

A. Data Hasil Uji Organoleptik Terhadap Penampakan Soyghurt 

 

Panelis 
Sampel Soyghurt 

Total 
P1K1 P2K1 P3K1 P1K2 P2K2 P3K2 P1K3 P2K3 P3K3 

1 2 3 3 3 3 3 4 4 4 29 

2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 28 

3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 28 

4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 27 

5 3 4 3 4 3 3 3 3 3 29 

6 3 3 4 3 3 3 2 2 2 25 

7 4 3 3 3 3 3 3 3 3 28 

8 4 3 3 3 3 3 3 3 2 27 

9 3 3 4 3 3 3 3 3 3 28 

10 3 3 3 3 3 3 4 3 3 28 

11 4 3 4 3 3 3 3 4 3 30 

12 3 3 3 3 3 3 3 4 2 27 

13 4 3 3 3 3 4 2 2 3 27 

14 4 3 3 4 3 3 3 3 4 30 

15 3 4 4 3 3 4 2 3 2 28 

           Total 50 47 49 47 46 47 44 45 44 419 

Rerata 3.333 3.133 3.267 3.133 3.067 3.133 2.933 3.000 2.933 
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Lampiran 5. Hasil Penelitian 

 

 

A. Data Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Soyghurt 

 

Panelis 
Sampel Soyghurt 

Total 
P1K1 P2K1 P3K1 P1K2 P2K2 P3K2 P1K3 P2K3 P3K3 

1 2 2 3 4 3 3 4 3 4 28 

2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 28 

3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 28 

4 2 3 3 3 3 4 3 3 4 28 

5 3 4 4 3 3 2 3 2 3 27 

6 2 2 3 2 3 3 4 2 3 24 

7 2 2 2 3 3 3 4 4 2 25 

8 3 4 4 4 3 3 3 2 3 29 

9 3 3 2 3 4 3 3 3 3 27 

10 4 3 3 4 3 3 3 3 4 30 

11 3 3 3 3 4 3 4 3 3 29 

12 3 4 2 3 4 3 3 3 3 28 

13 4 3 2 3 3 2 3 3 3 26 

14 4 3 3 4 4 2 3 2 2 27 

15 3 3 3 4 4 4 2 2 2 27 

Total 44 45 44 49 50 44 48 41 46 411 

Rerata 2.933 3.000 2.933 3.267 3.333 2.933 3.200 2.733 3.067 
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Lampiran 6. Hasil Penelitian 

 

 

A. Data Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Soyghurt 

 

Panelis 
Sampel Soyghurt 

Total 
P1K1 P2K1 P3K1 P1K2 P2K2 P3K2 P1K3 P2K3 P3K3 

1 3 2 3 4 4 2 4 2 2 26 

2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 22 

3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 26 

4 3 2 2 2 3 3 2 3 3 23 

5 2 2 3 3 3 4 3 4 3 27 

6 2 2 2 3 3 2 4 3 4 25 

7 2 2 2 2 2 2 4 4 4 24 

8 3 3 2 3 3 3 4 3 4 28 

9 3 2 3 2 3 3 2 3 4 25 

10 2 2 3 3 2 3 3 2 3 23 

11 3 2 3 3 3 4 3 4 3 28 

12 4 3 2 2 4 2 3 4 4 28 

13 2 3 3 3 3 3 2 4 4 27 

14 3 2 3 3 2 4 3 3 3 26 

15 3 3 3 2 3 4 4 4 4 30 

Total 40 35 39 40 43 44 47 49 51 388 

Rerata 2.667 2.333 2.600 2.667 2.867 2.933 3.133 3.267 3.400 
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Lampiran 7. Angket Uji Organoleptik (Warna, Aroma dan Rasa) Soyghurt 

 

 

UJI ORGANOLEPTIK 
 

 

Nama  : ……………………………… 

Tanggal  : ……………………………… 

Produk  : ……………………………… 

 

Dihadapan Saudara/i disajikan produk soyghurt. Saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap produk tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Kriteria penilaian yang diberikan adalah sebagai berikut: 

 

Skor: 5. Sangat suka 

 4. Suka 

 3. Biasa 

 2. Tidak suka 

 1. Sangat tidak suka 

 

Demikian angket ini dibuat, atas bantuan penilaian yang diberikan 

disampaikan terima kasih.  
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 
Gambar 1. Peralatan Penelitian 

 
Gambar 4. Shaker water bath 

  

 
Gambar 2. Peremajaan Kultur Starter 

 

 
Gambar 5. Pembuatan Starter 

 
Gambar 3. Pemeraman Soyghurt 

 
Gambar 6. Produk Soyghurt 
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Lampiran 9. Penentuan Komposisi dan Konsentrasi Starter 

 

 

A. Penentuan Komposisi Starter 

 

Cara menentukan takaran komposisi starter adalah sebagai berikut: 

1. Penentuan komposisi perbandingan antara starter L. acidophilus dan B. 

bifidum didasarkan pada perbandingan angka dalam faktor komposisi yang 

digunakan (1:1, 2:1 atau 1:2). 

2. Mengambil takaran inokulum (dari masing-masing bulk starter) sesuai 

dengan konsentrasi yang akan digunakan (1,0 %, 1,5 % atau 2,0 %) dari 

sampel uji, yaitu 100 mL bahan dasar (v/v). 

3. Menambahkan campuran inokulum dengan bahan dasar (susu kedelai) 

sampai tercapai volume 100 mL. 

 

Misal: 

Perlakuan P1K1 adalah pengambilan komposisi sebanyak 1 mL dari bulk starter L. 

acidophilus dan 1 mL dari bulk starter B. bifidum, sehingga diperoleh 2 mL 

campuran inokulum yang selanjutnya ditambahkan dengan bahan dasar sampai 

100 mL. Huruf P merupakan kode komposisi dan Huruf K merupakan kode 

konsentrasi. 

 

 

B. Penentuan Konsentrasi Strater 

Cara menentukan takaran konsentrasi starter adalah dengan mengambil 

takaran persentase konsentrasi yang akan digunakan (1,0 %, 1,5 % atau 2,0 %) 

dari total bahan dasar sampel (100 mL susu kedelai). 

 

Misal: 

Perlakuan K1 merupakan konsentrasi 1 mL yang diambilkan dari bulk starter L. 

acidophilus atau B. bifidum. 
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