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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Standar Minuman Fermentasi Berbasis Susu (CODEX STAN 243-2003) 
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Lampiran 2. Bakteri Asam Laktat Okra Yogurt (cfu/ml) 

Sampel 
Umur Simpan 

0 7 14 

Kontrol 10-3 2,335 x 106 1,907 x 106 1,5625 x 106 

   
10-4 9,225 x 106(a1) 6,35 x 106(a1) 4,35 x 106(a1) 

   
A 10-3 2,885 x 106 2,6225 x 106 2,4125 x 106 

   
10-4 1,22 x 107(b1) 1,035 x 107(b1) 8,625 x 106(b1) 
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B 10-3 spreader 2,8875 x 106 2,6475 x 106 

   

 

 10-4 1,71 x 107 1,4975 x 107  1,34 x 107 (c1) 
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Lampiran 3. Bakteri Asam Laktat Okra Yogurt Bubuk (cfu/g) 

Sampel 
Umur Simpan 

0 7 14 

Kontrol 10-3 2,2825 x 106(a1) 2,2125 x 106 (a1) 2,0625 x 106(a1) 

   
10-4 9,675 x 106(q1) 8,8 x 106(q1) 7,85 x 106(q1) 

   

A 10-3 2,745 x 106(b1) 2,71 x 106(b1) 2,5575 x 106(b1) 

  
 

10-4 1,2925 x 107(r1) 1,2025 x 107(r1) 1,08 x 107(r1) 
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B 10-3 2,9575 x 106(c1) 2,8825 x 106(c1) 2,77 x 106(c1) 

   

10-4 1,685 x 107(s1) 1,595 x 107(s1) 1,465 x 107(s1) 
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Lampiran 4. Hasil Seleksi Sensori dari Jawaban Panelis 

No Tahap Pertanyaan Jawaban Panelis 

1 Apakah anda menyukai produk 

yogurt? 

 

   

2 Seberapa sering anda 

mengonsumsi produk yogurt 

dalam 1 minggu 

 

   

3 Apakah pernah mengonsumsi 

atau menjumpai produk okra 

yogurt di pasaran? 

 

   

4. Apakah anda bersedia menjadi 

panelis okra yogurt? 

 

 

 

  

90%

3%7%

Jawaban dari 31 panelis

1-2 kali 3-4 kali lebih dari 4 kali

55%45%

Jawaban dari 56 panelis

 ya tidak
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Lampiran 5. Scoresheet Sensori 
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Lampiran 6. Alat Analisis Fisiko-Kimiawi dan Mikrobiologi 

Analisis Gambar Nama Alat 

Analisis Fisik Viskositas  

 

 

Viscometer – Brookfield 

DV1 

 Persentase 

Sineresis 

 

Centrifuge – Hettich EBA 

200 

Analisis 

Kimia 

Aktivitas 

Antioksidan 

 

Spektrofotometer 

Shimadzu UV-1280 

 pH  pH meter digital 

Analisis 

Mikrobiologi 

Total Plate 

Count 

 

Stuart Colony Counter 
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Lampiran 7. Pengolahan Data Analisis Antioksidan Buah Okra 
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Lampiran 8. Pengolahan Data Analisis Bakteri Buah Okra pada Media NA 
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Lampiran 9. Pengolahan Data Analisis Fisiko-Kimiawi dan Mikrobiologi dari Okra Yogurt 
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Lampiran 10. Pengolahan Data Analisis Fisiko-Kimiawi dan Mikrobiologi Okra Yogurt 

Bubuk 
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62 
 

Lampiran 11. Pengolahan Data Analisis Sensori Metode Rating 

 

 

 

Beda nyata dengan uji Mann-Whitney formula Kontrol dan A: 

 

Beda nyata dengan uji Mann-Whitney formula A dan B: 

 

Beda nyata dengan uji Mann-Whitney formula Kontrol dan B: 
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Lampiran 12. Pengolahan Data Analisis Sensori Metode Ranking 

 

 

Beda nyata dengan uji Mann-Whitney formula Kontrol dan A: 

 

Beda nyata dengan uji Mann-Whitney formula A dan B: 

 

Beda nyata dengan uji Mann-Whitney formula Kontrol dan B: 

 



6.3% PLAGIARISM
APPROXIMATELY

Report #10581884
PENDAHULUAN Latar BelakangPangan fungsional adalah makanan yang dapat
dikonsumsi sebagai bagian dari pola makanan normal, dengan menambahkan
bahan-bahan lain yang memiliki nilai kesehatan, sehingga makanan tersebut
memiliki manfaat yang mempengaruhi satu atau lebih fungsi target dalam tubuh
dalam peningkatan kesehatan dan/atau mengurangi resiko penyakit (Howlett,
2008). Pangan fungsional dapat mengandung mineral tertentu, vitamin, serat
pangan, asam lemak dan adanya tambahan zat aktif biologis seperti fitokimia
yang dapat mendukung pertumbuhan kultur mikroba (Garba, 2014).
Mikroorganisme hidup yang memiliki karakteristik fungsional, dapat memberi
manfaat kesehatan bagi konsumen (Palou et al., 2014). Peran mikroorganisme
pada produk pangan fungsional salah satunya adalah pada produk fermentasi
berbasis susu diantaranya yaitu yogurt, kefir, dan buttermilk (Tamime &
Robinson, 2000). Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi berbasis susu
dengan bantuan bakteri asam laktat seperti Lactococcus lactis, Lactobacillus
species, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium species, dan Leuconostoc
species yang mengubah laktosa menjadi asam laktat dan dipengaruhi oleh
kontrol waktu, suhu, dan lingkungan (Smid & Kleerebezem, 2014). Yogurt
mengandung komponen biopeptida β-laktoglobulin yang merupakan prekursor
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