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Lampiran 1. Formulir Pengujian Organoleptik 

 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis  : 

Usia   : 

Tanggal Pengujian : 

Nama Produk  :  Drink Yoghurt Saga 

Instruksi : 

 Cicipi sampel satu persatu 

 Nyatakan penilaian anda sesuai tingkat kesukaan yang tertera 

 Beri jeda untuk menetralisir indera pengecap dengan air selama 1 menit  

untuk mencicipi sampel berikutnya 

Tingkat Kesukaan  : 
1 = Amat sangat tidak suka   6  = Sedikit suka 

2 = Sangat tidak suka   7  = Suka 

3 = Tidak suka    8  = Sangat suka 

4 = Sedikit tidak suka    9  = Amat sangat suka 

5 = Netral 

Kode 

Sampel 

Kriteria Penilaian 

Warna Rasa Aroma Tekstur 

301     

507     

713     

248     

462     

804     
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Lampiran 2. Formulasi dan kode produk Uji Organoleptik Drink Yoghurt 

A 

Flavor 

B 

Konsentrasi Flavor 

(%) 

Kode Produk 

Kopi 

0.5 301(A1B1) 

0.75 507(A1B2) 

1.0 713(A1B3) 

Nangka 

0.5 248(A3B1) 

0.75 462(A3B2) 

1.0 804(A3B3) 

 

Rumus jumlah ulangan : 

                   (t – 1) (n – 1) ≥  15 

Keterangan : 

   t  =  jumlah semua perlakuan. 

   n    =  jumlah ulangan yang akan dicari 

  15   = kesepakatan para ahli  statistik untuk  bidang  teknik/pertanian 

   (dapat   berubah sesuai dengan bidang ilmu yg diteliti). 

Perhitungan :        

(t – 1) (n – 1) ≥  15 

(6-1) (n-1) ≥ 15 

5 (n-1) ≥ 15 

5n – 5 ≥ 15 

5n ≥ 20 

n ≥ 4 
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Lampiran 3. Syarat Mutu Yoghurt (SNI 01-2981-1992) 

No. KriteriaUji Satuan 

Spesifikasi  

Yogurt 

Yogurt 

rendah 

lemak 

Yogurt 

tanpa 

lemak 

Yogurt 

Yogurt 

rendah 

lemak 

Yogurt 

tanpa 

lemak 

1. Keadaan    

 Penampakan - Cairan kental -padat Cairan kental -padat 

 Bau - Normal/khas Normal/khas 

 Rasa - Asam/khas Asam/khas 

 Konsentrasi - Homogen Homogen 

2. Kadar lemak (b/b) % Min. 

3.0 
0.6 – 2.9 

Maks. 

0.5 

Min. 

3.0 
0.6 – 2.9 

Maks. 

0.5 

3. Total padatan susu 

bukan lemak (b/b) 

% Min. 8.2 Min. 8.2 

4. Protein (Nx6,38) (b/b) % Min. 2.7 Min. 2.7 

5. Kadar abu (b/b) % Maks. 1,0 Maks. 1.0 

6. Keasaman (dihitung 

sebagai asam laktat) 

(b/b) 

% 0.5 – 2.0 0.5 – 2.0 

7. Cemaran logam 

- Timbal (Pb) 

- Tembaga (Cu) 

 - Seng (Zn) 

- Timah (Sn) 

 - Raksa (Hg) 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maks.0.3 

Maks. 20 

Maks. 40 

Maks. 40 

Maks. 0.03 

 

Maks.0.3 

Maks. 20 

Maks. 40 

Maks. 40 

Maks. 0.03 

8. Arsen (As) mg/kg Maks. 0.1 Maks. 0.1 

9. Cemaran mikroba 

- Bakteri coliform 

 

 

- E.coli ; APM/g 

- Salmonella 

 

APM/g 

atau 

koloni/g 

- 

- 

 

Maks. 10 

 

 

< 3 

Negatif / 100 gram 

 

Maks. 10 

 

 

< 3 

Negatif / 100 gram 

10 Jumlah bakteri starter Koloni/g min. 10
7
  

Sumber : SNI 2981:200 
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Lampiran 4. Spesifikasi Kultur Yoghurt 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik pada Warna Drink Yoghurt Saga 

Panelis 
Sampel 

301 507 713 248 462 804 

1 5 8 7 6 7 2 

2 7 7 7 7 7 7 

3 7 5 5 5 5 6 

4 7 7 7 7 7 7 

5 7 7 6 6 5 7 

6 6 6 5 7 7 7 

7 5 5 6 7 7 7 

8 7 7 7 7 7 7 

9 8 8 8 8 8 8 

10 7 7 7 7 7 7 

11 7 7 7 7 7 7 

12 7 7 7 7 7 7 

13 5 6 5 6 5 7 

14 6 7 7 7 7 7 

15 6 7 8 6 7 7 

16 8 8 8 8 8 8 

17 6 7 7 4 6 4 

18 6 6 6 6 6 6 

19 7 7 7 7 7 7 

20 7 7 7 7 7 7 

21 7 7 7 7 7 7 

22 6 6 6 6 6 6 

23 7 7 7 7 7 7 

24 5 5 5 5 5 5 

25 7 7 7 7 7 7 

26 5 6 4 5 5 5 

27 7 7 7 7 7 7 

28 7 7 7 6 7 7 

29 7 7 7 7 7 7 

30 5 5 5 5 5 5 

Total 194 200 196 194 197 195 

Presentase 80% 83% 80% 87% 80% 83% 
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Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik pada Aroma Drink Yoghurt Saga 

Panelis 
Sampel 

301 507 713 248 462 804 

1 7 8 6 6 7 7 

2 7 7 7 7 7 7 

3 6 5 6 5 6 7 

4 8 5 7 5 8 7 

5 5 6 5 5 7 5 

6 6 6 8 7 7 7 

7 4 5 7 7 7 8 

8 7 6 6 6 6 4 

9 6 6 6 7 7 6 

10 7 7 7 7 8 7 

11 5 6 7 7 7 7 

12 5 8 6 6 8 7 

13 7 5 6 7 5 6 

14 7 7 7 5 7 6 

15 7 6 3 7 4 5 

16 3 6 7 3 5 4 

17 3 7 8 8 8 7 

18 7 7 7 8 7 7 

19 4 7 6 7 7 7 

20 6 6 4 4 6 6 

21 6 8 5 6 7 7 

22 7 6 7 7 7 5 

23 7 5 7 7 7 7 

24 6 7 7 8 9 8 

25 7 7 8 8 7 8 

26 4 5 6 6 4 5 

27 4 4 6 6 5 7 

28 6 6 6 6 7 6 

29 6 6 6 7 7 7 

30 7 8 8 5 6 6 

Total 177 188 192 190 200 193 

Presentase 70% 77% 87% 77% 83% 80% 
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik pada Rasa Drink Yoghurt Saga 

Panelis 
Sampel 

301 507 713 248 462 804 

1 2 9 8 7 8 7 

2 6 7 8 4 5 4 

3 7 7 8 5 4 7 

4 4 6 7 4 5 8 

5 6 6 5 5 7 7 

6 5 6 7 8 7 6 

7 3 5 6 7 8 8 

8 7 3 7 6 7 4 

9 6 7 7 7 8 7 

10 7 7 7 7 8 7 

11 4 6 6 7 5 4 

12 7 8 7 7 7 6 

13 3 7 6 4 5 7 

14 5 7 4 4 8 6 

15 6 5 7 6 6 8 

16 6 7 7 4 3 3 

17 4 7 6 7 7 5 

18 5 6 7 8 7 6 

19 4 6 7 7 7 7 

20 6 7 6 7 6 7 

21 6 6 7 7 6 7 

22 6 6 5 8 7 5 

23 8 6 4 6 7 7 

24 7 6 8 9 9 9 

25 6 7 6 7 8 8 

26 3 7 5 7 5 4 

27 6 6 6 6 4 7 

28 6 5 5 6 3 4 

29 6 5 6 7 7 7 

30 8 5 6 3 5 6 

Total 165 188 191 187 189 188 

Presentase 63% 80% 80% 70% 67% 73% 
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Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik pada Tekstur Drink Yoghurt Saga 

Panelis 
Sampel 

301 507 713 248 462 804 

1 6 8 7 4 8 4 

2 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 5 3 5 4 

4 5 5 7 7 7 7 

5 6 5 7 7 5 6 

6 6 5 6 6 7 6 

7 5 6 7 7 8 8 

8 8 7 7 7 7 6 

9 6 6 7 7 7 7 

10 6 6 6 6 6 6 

11 7 7 7 8 7 7 

12 6 6 6 6 6 5 

13 4 5 5 4 6 6 

14 6 7 5 5 7 6 

15 8 7 7 7 6 7 

16 4 7 7 5 4 4 

17 4 6 7 8 4 6 

18 8 7 8 8 8 8 

19 6 6 6 7 7 7 

20 7 7 7 7 7 7 

21 6 6 7 6 6 6 

22 7 6 7 7 8 6 

23 8 8 8 8 8 8 

24 7 8 8 8 9 8 

25 8 8 8 8 8 8 

26 7 7 3 6 6 3 

27 6 6 6 6 6 6 

28 7 7 7 7 7 7 

29 7 7 7 7 7 7 

30 8 5 5 6 5 3 

Total 188 190 195 193 197 184 

Presentase 77% 77% 73% 80% 80% 77% 
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Lampiran 9. Hasil Analisa Kadar Lemak, Kadar Abu dan Total Padatan Susu 

Bukan Lemak 
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Lampiran 10. Analisa Protein (Metode Kjeldahl) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



77 
 

 

 

 

Lampiran 11. Analisa Keasaman (SNI 2981:2009) 

Ulangan 
V Drink 

Yoghurt (mL) 

V NaOH 0.1 N 

(mL) 

Keasaman  

(sebagai Asam Laktat)  

(%) 

1 20 11.5 0.52 

2 20 12.8 0.58 

3 20 11.3 0.51 

4 20 11.8 0.53 

Total 2.13 

Rata-rata 0.53 
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Lampiran 12. Hasil Keseluruhan Analisa Kimia Drink Yoghurt Saga 

Parameter Satuan Ulangan Hasil Total Rata-rata 

Kadar Lemak % 

1 3.15 

12.98 3.25 
2 3.18 

3 3.32 

4 3.33 

Kadar Abu % 

1 0.76 

3.00 0.75 
2 0.74 

3 0.76 

4 0.74 

Total Padatan 

Susu Bukan 

Lemak 

% 

1 6.72 

26.42 6.61 
2 6.62 

3 6.62 

4 6.46 

Kadar Protein % 

1 2.68 

10.89 2.72 
2 2.79 

3 2.73 

4 2.69 

Keasaman % 

1 0.52 

2.14 0.54 
2 0.58 

3 0.51 

4 0.53 
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Lampiran 13. Tabel Ekivalen Natrium Tiosulfat 

Na2S2O3 0.1 M  

(mL) 

Gula pereduksi 

Glukosa (mg) 

1 2.4 

2 4.8 

3 7.2 

4 9.7 

5 12.2 

6 12.7 

7 17.2 

8 19.8 

9 22.4 

10 25.0 

11 27.6 

12 30.3 

13 33.0 

14 35.7 

15 38.5 

16 41.3 

17 44.2 

18 47.1 

19 50.0 

20 53.0 

21 56.0 

22 59.1 

23 62.2 

 

 


