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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Penelitian 

PERLAKUAN ULANGAN KADAR ASAM LEMAK PROTEIN 

P0 

1 0,491 0,132 2,27 

2 0,482 0,132 2,26 

3 0,471 0,122 2,37 

4 0,571 0,132 2,27 

P1 

1 0,821 1,032 2,48 

2 0,841 1,021 2,82 

3 0,721 1,036 2,87 

4 0,981 1,022 2,77 

P2 

1 1,262 1,067 3,78 

2 1,372 1,137 3,87 

3 1,362 1,165 3,28 

4 1,321 1,171 3,36 

P3 

1 1,332 1,350 3,62 

2 1,341 1,361 3,64 

3 1,342 1,370 3,56 

4 1,332 1,371 3,66 
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Lampiran 2. Perhitungan Nilai Kadar Asam 

Perlakuan 
ULANGAN 

Total Rata2 
U1 U2 U3 U4 

P0 0,491 0,482 0,471 0,571 2,02 0,50 

P1 0,821 0,841 0,721 0,981 3,36 0,84 

P2 1,262 1,372 1,362 1,321 5,32 1,33 

P3 1,332 1,341 1,342 1,332 5,35 1,34 

Total 16,04 0,80 

Faktor 

Koreksi (FK) 16,09   
Jumlah 

Kuadrat (JKT) 2,02   
Kuadrat 

Tengah (JKP) 1,97   

 (JKG) 0,05   
db Perlakuan = P -  1  3 

db Galat = Perlakuan x (ulangan-1) 12 

db Total = (Perlakuan x Ulangan) -1 15 
 KTP 0,65776306   
 KTG 0,00401769   
 

    
 F hitung 163,717   
Anova       

SK db JK KT F hit  
F tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 1,9733 0,6578 163,72 3,49 5,95 

Galat 12 0,0482 0,0040   

Total 15       

Koefesien Keragaman (KK) 7,9019 

SX 0,02      
Tabel Nilai SSR      

P 2 3 4    

SSR 3,08 3,23 3,31     

  

LSR 0,049 0,051 0,052     

  
      

 
Tabel Urutan rata-rata Kadar Asam  

   
Perlakuan Rataan Perbandingan Selisih LSR Sign Notasi 

P0 0,50 P3-P0 0,833 0,052 * a 

P1 0,84 P3-P1 0,496 0,051 * b 
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P2 1,33 P3-P2 0,008 0,049 ns b 

P3 1,34 P2-P0 0,826 0,052 * c 

    P2-P1 0,488 0,051 *   

    P1-P0 0,337 0,049 *   

 

  



36 
 

 
 

Lampiran 3. Perhitungan Kadar Lemak 

Nilai Kadar lemak      

Perlakuan 
ULANGAN 

Total Rata2 
U1 U2 U3 U4 

P0 0,132 0,132 0,122 0,132 0,52 0,13 

P1 1,032 1,021 1,036 1,022 4,11 1,03 

P2 1,067 1,137 1,165 1,171 4,54 1,14 

P3 1,350 1,361 1,370 1,371 5,45 1,36 

Total 14,62 0,73 

 

Faktor 

Koreksi (FK) 13,36   
Jumlah 

Kuadrat (JKT) 3,52   
Kuadrat 

Tengah (JKP) 3,52   

 (JKG) 0,01   
db Perlakuan = P -  1  3 

db Galat = Perlakuan x (ulangan-1) 12 

db Total = (Perlakuan x Ulangan) -1 15 
 KTP 1,17176156   
 KTG 0,00061248   
 

    
 F hitung 1913,145   
Anova       

SK db JK KT F hit  
F tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 3,5153 1,1718 1913,15 3,49 5,95 

Galat 12 0,0073 0,0006   

Total 15       
 

      
Koefesien Keragaman (KK) 3,3853     
SX 0,01   
Tabel Nilai 

SSR    

P 2 3 4 

SSR 3,08 3,23 3,31 

LSR 0,0191 0,0200 0,0205 

Tabel Urutan rata-rata Kadar Lemak  
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Perlakuan Rataan Perbandingan Selisih LSR Sign Notasi 

P0 0,13 P3-P0 1,2335 0,0205 * a 

P1 1,03 P3-P1 0,3353 0,0200 * b 

P2 1,14 P3-P2 0,2280 0,0191 * c 

P3 1,36 P2-P0 1,0055 0,0205 ns c 

    P2-P1 0,1073 0,0200 *   

    P1-P0 0,8983 0,0191 *   
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Lampiran 4. Perhitungan Kadar Protein 

Nilai Kadar Protein      

Perlakuan 
ULANGAN 

Total Rata2 
U1 U2 U3 U4 

P0 2,27 2,26 2,37 2,27 9,17 2,29 

P1 2,48 2,82 2,87 2,77 10,94 2,74 

P2 3,78 3,87 3,28 3,36 14,29 3,57 

P3 3,62 3,64 3,56 3,66 14,48 3,62 

Total 48,88 2,44 

Faktor Koreksi (FK) 149,33   
Jumlah Kuadrat (JKT) 5,45   
Kuadrat 

Tengah (JKP) 5,08   

 (JKG) 0,37   
db Perlakuan = P -  1  3 

db Galat = Perlakuan x (ulangan-1) 12 

db Total = (Perlakuan x Ulangan) -1 15 
 KTP 1,69445   
 KTG 0,0306375   
 

    

 F 

hitung 55,306   
Anova       

SK db JK KT F hit  
F tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 3 5,0834 1,6945 55,31 3,49 5,95 

Galat 12 0,3676 0,0306   

Total 15       
 

      
Koefesien Keragaman 

(KK) 7,1619     
SX 0,04   
Tabel Nilai 

SSR    

P 2 3 4 

SSR 3,08 3,23 3,31 

LSR 0,135 0,141 0,145 

Tabel Urutan rata-rata Kadar Protein  
   

Perlakuan Rataan Perbandingan Selisih LSR Sign Notasi 

P0 2,29 P3-P0 1,328 0,145 * A 
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P1 2,74 P3-P1 0,885 0,141 * b 

P2 3,57 P3-P2 0,048 0,135 ns c 

P3 3,62 P2-P0 1,280 0,135 * c 

    P2-P1 0,838 0,132 *   

    P1-P0 0,443 0,126 *   
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LAMPIRAN GAMBAR 

 Gambar 1. Bahan pembuatan yoghurt 

 

Suah papaya 

 

Susu Sapi Murni 

 

Starter Komersil 

 

Sari buah Pepaya 
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Gambar 2. Proses pembuatan yoghurt dan pencampuran sari buah papaya 

 

Proses pendinginan dan pencampuran 

starter komersil 

 

Proses inkubasi 

 

Proses pencampuran sari buah pepaya 

 

Sampel yang akan di analisis 
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Gambar 3. Proses analisis sampel  

 

Yoghurt tanpa penambahan sari 

buah papaya 

 

Pengujian keasaman  

 

Pengujian kandungan protein 

 

pengujian kandungan lemak 
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