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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Standar Mutu Susu Pasteurisasi 

Karakteristik Syarat 

A B 

Bau, warna dan Rasa khas Khas 

Kadar lemak (%) 2,80 1,50 

Kadar padatan tanpa lemak (%) 7,7 7,5 
Uji reduktase dengan methylen biru 0 0 
Kadar protein, % (bobot/bobot) 

min 
2,5 2,5 

Uji fosfatase 0 0 
TPC. (Total Plate Count), ml, 

maks. 
3 x 104 3 x 104 

Coliform presumptive MPH/ml, 

maks.  
10 10 

Logam berbahaya :    
As, (ppm) maks. 1 1 
Pb, (ppm) maks.  1 1 
Cu, (ppm) maks.  2 2 
Zn. (ppm) maks.  5 5 

Catatan : A : susu pasteurisasi tanpa penyedap cita rasa 

B : susu pasteurisasi diberi penyedap cita rasa 

 

Sumber: SNI 01-3951-1995 
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Lampiran 2. Gambar Koloni Coliform Dalam Media Violet Red Bile Agar 

1. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Sebelum Dipasteurisasi Pengenceran 10-1 

 

 

 

2. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Sebelum Dipasteurisasi Pengenceran 10-2 

 

 
 

3. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Setelah Dipasteurisasi Pengenceran 10-1 

 

 
 

4. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Setelah Dipasteurisasi Pengenceran 10-2 
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5. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Pasteurisasi Disimpan Suhu 4°C Selama 3 Hari 

Pengenceran 10-1 
 

 

 

6. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Pasteurisasi Disimpan Suhu 4°C Selama 3 Hari 

Pengenceran 10-2 

 

 

 

7. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Pasteurisasi Disimpan Suhu 10°C Selama 3 

Hari Pengenceran 10-1 
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8. Koloni Coliform Pada Sampel Susu Pasteurisasi Disimpan Suhu 10°C Selama 3 

Hari Pengenceran 10-2 
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Lampiran 3. Kurva Standar Lowry 

 

 

y = 0,076x - 0,071

R² = 0,9876
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Kurva Standar Lowry 25 Agustus 2020
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Lampiran 4. Hasil Analisa Data Dengan SPSS 

1. Uji Normalitas 

 

 
 

2. Hasil ANOVA One-Way 

 
 

3. Hasil Uji Post-Hoc Duncan 

 

a. Uji Post-Hoc Duncan pH 

 
 

b. Uji Post-Hoc Duncan Total Padatan 
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c. Uji Post-Hoc Duncan Kadar Lemak 

 
d. Uji Post-Hoc Duncan Kadar Protein 

 



 

31 
 

Lampiran 5. Hasil Plagscan Laporan Tugas Akhir 

 
 


