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UJI HEDONIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN PENAMBAHAN 

EKSTRAK DAUN BIDARA (Ziziphus mauritiana) PADA  

KONSENTRASI BERBEDA 

  

Suria Nengseh (11980124713) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Elviriadi 

 

INTISARI 

Yoghurt adalah susu fermentasi yang ditambah dengan menggunakan starter 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Daun bidara memiliki 

senyawa saponin yang dilaporkan berfungsi sebagai antipiretik, antiinflamasi, 

antikanker dan antimikroba. Pemanfaatan ekstrak daun bidara dalam pembuatan 

yoghurt yaitu untuk menambah olahan yoghurt. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun bidara dengan pembuatan 

yoghurt daun bidara terhadap tingkat kesukaan yang meliputi warna, rasa, aroma, 

tekstur dan kekentalan. Penelitian dilaksanakan pada Bulan Januari – Maret Tahun 

2023 di Laboraturium Teknologi Pascapanen (TPP) Universitas Islam Negeri 

Sultan Syarif Kasim Riau. Metode penelitian ini adalah eksperimen Rancangan 

Acak Kelompok (RAK). Perlakuan adalah peresentase ekstrak daun bidara yang 

terdiri atas 5 taraf yaitu 0%, 0,25%, 0,5%, 0,75% dan 1%. Kelompok berjumlah 

75 orang panelis tidak terlatih.  Data dianalisis secara statistik dengan sidik ragam 

dengan (Anova) dan uji lanjut Duncan’s multiple Range Test (DMRT). Parameter 

yang diamati yaitu uji hedonik terhadap rasa, warna, aroma, rasa, tekstur dan 

kekentalan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun bidara 

dengan konsentrasi sampai 1% berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

penurunan kesukaan warna, rasa, aroma, menaikkan kesukaan terhadap 

kekentalan serta mempertahankan tekstur. Kesimpulan penelitian ini adalah 

penambahan ekstrak daun bidara sampai 1% belum dapat mempertahankan warna, 

rasa, aroma, menaikkan kekentalan serta mempertahankan tekstur. Perlakuan 

terbaik ditunjukkan pada perlakuan 0,75% karena menghasilkan tingkat kesukaan 

rasa, aroma, dan tekstur yang sama dengan kontrol.   

 

 

Kata kunci : Yoghurt, ekstrak daun bidara, uji hedonic 
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HEDONIC TEST OF COW’S MILK YOGHURT WITH  

THE ADDITION OF BIDARA LEAF EXTRACT  

AT DIFFERENT CONCENTRATIONS 

 

Suria Nengseh (11980124713) 

Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Elviriadi 

 

ABSTRACT 

Yoghurt is fermented milk added using Lactobacillus bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus starter. Bidara leaves contain saponin compounds 

which are reported to function as antipyretic, anti-inflammatory, anticancer and 

antimicrobial. The use of bidara leaf extract in making yoghurt is to add to 

processed yoghurt. This research aims to determine the effect of adding bidara 

leaf extract to making bidara leaf yoghurt on the level of liking which includes 

color, taste, aroma, texture and viscosity. This research was carried out in 

January - March 2023 at the Postharvest Technology Laboratory (PTL) of Sultan 

Syarif Kasim State Islamic University, Riau. This research method is a 

Randomized Block Design experiment (RBD). The treatment was percentage of 

bidara leaf extract consisting of 5 levels, namely 0%, 0.25%, 0.5%, 0.75% and 

1%. Group was 75 persons untrained panelist. Data were analyzed statistically 

using analysis of variance (Anova) and Duncan's multiple range test (DMRT). 

The parameters observed were hedonic tests for taste, color, aroma, taste, texture 

and viscosity. The results of the study showed that the addition of bidara leaf 

extract with a concentration of up to 1% had a very significant effect (P<0.01) on 

reducing the preference for color, taste, aroma, increasing preference for 

viscosity and maintaining the texture. The conclusion of this research is that the 

addition of bidara leaf extract (Ziziphus mauritiana) up to 1% cannot maintain 

the color, taste, aroma, increase viscosity and maintain texture. The best 

treatment was shown to be the 0.75% treatment because it produced the same 

level of preference for taste, aroma and texture as the control. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Yoghurt merupakan salah satu hasil fermentasi susu yang tertua dan cukup 

populer  di seluruh dunia. Yoghurt merupakan minuman probiotik yang dapat 

meningkatkan kesehatan tubuh. Yoghurt dapat dibuat dari bahan susu hewani 

yang telah difermentasi dengan menggunakan starter bakteri dengan waktu 

inkubasi tertentu. Yoghurt dibuat dengan menggunakan starter bakteri 

Lactobacillus bulgaricus, dan Streptococcus thermophilus yang ditambahkan 

dengan susu, kemudian diinkubasi dengan waktu yang telah ditentukan. Selain 

dapat dibuat dari susu segar yoghurt juga dapat dibuat dari susu skim (susu tanpa 

lemak)  yang dilarutkan dalam air dengan perbandingan tertentu tergantung pada 

kekentalan produk yang diinginkan. 

Yoghurt dikenal memiliki peranan penting bagi kesehatan tubuh 

diantaranya bermanfaat bagi  penderita lactose intolerance yang merupakan gejala 

malabsorpasi laktosa yang begitu banyak dialami oleh penduduk ketika 

mengkonsumsi susu, khususnya anak-anak dari beberapa negara asia dan afika. 

Yoghurt mampu menurunkan kolestrol darah, menjaga kesehatan lambung dan 

mencernah kanker saluran pencernaan. Berbagai peranan tersebut terutama karena 

adanya bakteri yang digunakan dalam pembuatan yoghurt (Andayani, 2007). 

Yoghurt memiliki manfaat seperti kalsium dan mengandung mikronutrien seperti 

kalium, seng, fosfor, magnesium, Vitamin A, riboflavin, Vitamin B5, Vitamin 

B12 dan Vitamin D serta nutrisi lainnya. Yoghurt juga dapat dimodifikasi 

pengolahannya dengan menambahkan cita rasa yang berasal dari bahan alami 

maupun bahan sintesik.  

Bahan alami yang sudah diteliti dan ditambahkan dalam modifikasi  

yoghurt adalah buah, sayur, dan tanaman tertentu yang diyakini memiliki khasiat 

kesehatan sebagai antioksidan, antiinflamasi, antimikroba dan mencegah 

timbulnya tumor (Mohamed et al., 2014). Salah satu bahan alami yang banyak 

dimanfaatkan yaitu tanaman bidara. Tanaman bidara adalah jenis tanaman yang 

dapat tumbuh ditanah yang subur, didataran rendah ataupun dataran tinggi. 

Tanaman ini memiliki buah dan daun yang berkhasiat sebagai obat tradisional. 
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Namun daun bidara memiliki rasa yang sangat pahit jika dikonsumsi. Berdasarkan 

uji kualitatif El-Ishaq and Nangere (2016), didapatkan daun bidara mengandung 

beberapa senyawa fenolik. Tanaman bidara memiliki banyak kandungan yang 

bermanfaat antara lain protein, kalsium, zat besi, magnesium, vitamin, senyawa 

aktif seperti flavonoid, karotenoid, alkaloid, fenol, kuersetin, metil ester, 

terpenoid, saponin, dan lain sebagainya (Suharno, 2013).  

Penelitian yoghurt yang ditambahkan daun bidara sejauh ini belum pernah 

dilakukan. Maka dengan penambahan ekstrak daun bidara dapat memodifikasi 

yogurt dengan berupa minuman yang dapat dikonsumsi. Ada beberapa penelitian 

tentang yoghurt yang menggunakan buah ataupun sayuran seperti penambahan 

yoghurt dengan daun kelor, yoghurt dengan penambahan daun jeruk nipis dan 

penambahan dengan ekstrak ampas jahe (Aznury dan Zikri, 2019). 

Penambahan cita rasa daun bidara pada penelitian ini memanfaatkan 

ekstrak daun bidara kering pada konsentrasi 1%. Pemilihan konsentrasi ini 

mengacu kepada konsentrasi yang dimiliki daun kelor. Menurut penelitian 

(Aznury dan Zikri, 2019) pembuatan yoghurt dengan menambahkan daun kelor 

sebanyak 8 gram memiliki rasa sangat pahit, sedangkan hasil penelitian 

menunjukan perlakuan terbaik yaitu penambahan sebanyak 2 gram  dapat ditinjau 

dari uji kesukaan yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Parhusip dkk 

(2017) mengatakan bahwa yogurt dengan penambahan daun jeruk nipis, 

menunjukan konsentrasi 5% tidak menunjukan adanya rasa yang agak asam, 

tekstur yang agak kental, serta memiliki rasa yang dominan agak sedikit pahit.   

Menurut Wakhida dkk (2017) pada penelitian yoghurt ampas jahe emprit 

berpengaruh terhadap kekentalan yoghurt, uji tersebut diketahui bahwa 

penambahan sebesar 4,5% memiliki yoghurt cukup kental dibandingkan 7,5%. 

Sehingga untuk rasa yang ditimbulkan penambahan tersebut memiliki rasa asam 

khas yogurt dan sedikit rasa jahe. Berdasakan uraian di atas maka telah dilakukan 

penelitian dengan judul “Uji Hedonik Yoghurt Susu Sapi dengan Penambahan 

Ekstrak Daun Bidara (Ziziphus mauritiana) pada Konsentrasi Berbeda” 
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1.2 Tujuan Penelitian  

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

ekstrak daun bidara dengan pembuatan yogurt daun bidara terhadap tingkat 

kesukaan yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan kekentalan. 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah sebagai  informasi mengenai uji hedonik yang 

berupa warna, rasa, aroma, tekstur, dan kekentalan dari pembuatan yoghurt 

dengan penambahan ekstrak daun bidara pada konsentrasi (0 – 1%) serta dapat 

menambah keanekaragaman olahan susu fermentasi. 

 

1.4 Hipotesis 

 Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah penambahan ekstrak 

daun bidara sampai level 1% dapat mempertahankan kesukaan (daya terima) 

panelis terhadap yoghurt susu sapi yang meliputi warna, rasa, aroma, tekstur, dan 

kekentalan. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Susu Fermentasi  

Susu fermentasi adalah salah satu produk susu yang menggunakan bakteri 

probiotik yang tepat dan menyebabkan penurunan pH dengan atau tanpa 

konfigurasi  susu. Salah satu cara meningkatkan daya konsumsi produk susu yaitu 

dengan pembuatan susu fermentasi. Susu fermentasi merupakan salah satu olahan 

susu menggunakan teknik fermentasi dengan bantuan bakteri (Afriani, 2010). 

Menurut Putri (2009) produk susu fermentasi yang sudah dikenal di Indonesia 

antara lain yoghurt, susu asam, kefir, dan minuman susu fermentasi yang 

berperisa. 

Tujuan dari susu fermentasi yaitu  untuk mencegah terjadinya kerusakan 

pada susu, sehingga untuk mempertahankan kualitas susu fermentasi akibat proses 

fermentasi yang berlanjut pada penyimpanan dengan suhu tertentu dapat 

menyebabkan kerusakan pada tekstur susu fermentasi (Nurdin, 2014). Semakin 

banyak komponen glikosa yang ditambahkan akan mempengaruhi pertumbuhan 

bakteri atau mikroba, yang digunakan sebagai starter sehingga kemampuan 

produk metabolit yang dihasilkan akan semakin banyak (Wahyudi dan 

Samsundari, 2008). Standar susu fermentasi berdasarkan SNI 7552: 2009 yang 

dapat dilihat pada Tabel 2.1  

Tabel 2.1 Standar Komposisi Susu Fermentasi Berperisa (SNI 7552 : 2009) : 

Komposisi  Tanpa Pemanasan Pemanasan 

Lemak  0,5 – 0,6 0,5 – 0,6 

Padatan susu tanpa lemak  Min 3,0 Min 3,0 

Protein  Min 0,1 Min 1,0 

Abu  Maks 1,0 Maks 1,0 

Total asam tertitrasi  0,2 – 0,9 0,2 – 0,9 

Sumber : Pramono, (2012) 

Produk susu fermentasi sudah semakin berkembang dan bervariasi, produk 

tersebut semakin beragam yaitu susu fermentasi dengan komersil bakteri yang 

tergolong bakteri probiotik. Bakteri probiotik yang terdapat dalam susu fermentasi 

mempunyai banyak manfaat salah satunya bakteri Lactobacillus casei karena 

dapat membantu memperlancar sistem pencernaan manusia. Probiotik 



 

5 
 

mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang menguntungkan bagi saluran 

pencernaan karena dapat meningkatkan keseimbangan mikrofora usus dan mampu 

bertahan hidup dalam keasaman lambung. Probiotik umumnya dikonsumsi 

sebagai bagian dari makanan yang difermentasi dengan kultur hidup aktif yang 

ditambah secara khusus seperti dalam yoghurt dan yoghurt kedelai atau sebagai 

suplemen makanan (Rizal dkk.,2016). 

Berdasarkan penelitian Parameswari et.al., (2011) bakteri probiotik 

lactobacillus paracasei dan B.longum memberikan efek positif dalam 

menghambat streptococcus mutans yang biasanya ditemukan pada saliva rongga 

mulut manusia. Kelemahan susu fermentasi yaitu masa simpan yang relatif 

singkat. Menurut Casarotti et al., (2014) untuk mengetahui masa simpan dan 

meningkatkan keamanan produk pangan dapat dipengaruhi oleh senyawa-senyawa 

yang dihasilkan bakteri asam laktat selama masa proses fermentasi. Kualitas susu 

fermentasi ditentukan oleh proses fermentasi  yaitu bahan baku susu, starter, 

tinggi kadar protein, dan rendahnya kadar angka sineresis. 

 

2.2 Pengertian Yoghurt  

Yoghurt adalah salah satu produk hasil permentasi susu yang paling tua 

dan cukup populer diseluruh dunia. Memiliki bentuk seperti bubur atau es krim 

tetapi dengan rasa agak asam. Selain dibuat dari susu segar, yogurt juga dapat 

dibuat dari susu skim (susu tanpa lemak) yang dilarutkan dalam air dengan 

perbandingan tertentu tergantung pada kekentalan yang diinginkan. Selain dari 

hewani, yoghurt belakangan ini dibuat dari campuran susu skim dan susu nabati ( 

susu kacang-kacangan) (Sumantri, 2004). Dapat dilihat pada Gambar 2.2 
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Gambar 2.2 Yoghurt 

Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

   Menurut Hasruddin dan Pratiwi (2015) yoghurt adalah produk 

fermentasi berbentuk semin solid yang dihasilkan melalui proses fermentasi susu 

dengan menggunakan bakteri asam laktat. Yoghurt juga merupakan makanan 

fungsional (Suter, 2013) yang mengandung probiotik, prebiotik, dan sinbiotik. 

Probiotik didefinisikan sebagai suplemen makanan berupa mikroba hidup yang 

menguntungkan dan mempengaruhi inang dengan meningkatkan keseimbangan 

mikroba ususnya (Champange et al., 2005).  

Yoghurt sebagai bahan pangan fungsional karena kandungan 

Perkembangan teknologi dan perubahan pola makan konsumen telah 

mengakibatkan permintaan yoghurt meningkat sehingga mendorong produksi 

yoghurt bervariasi, baik dari segi jenis, tekstur, aroma, maupun rasa. Konsep dari 

makanan probiotik yang dipercaya dapat memberikan efek yang menguntungkan 

beberapa senyawa bioaktif diantaranya adalah peptida aktif dan asam amino yang 

dapat berperan sebagai antioksida, bioaktif peptide yang aktif dalam susu dan 

produk-produk dalam susu mempunyai sifat multifungsi diantara nya biopeptida 

B-laktokglobulin yang merupakan prekusor b-laktopin (Mohamed et al.,2014; 

Ebringer et al.,2008).  

 Bagi konsumen ditinjau dari aspek nutrisi dan kesehatan (Hasruddin dan 

Pratiwi,2015). Ada beberapa jenis yogurt yang ditinjau dari karakteristik struktur 

fisiknya adalah sebagai : Firm yoghurt menjelaskan, yoghurt dengan konsistensi 

gel padat yang dikemas sehingga mengkonsumsinya harus menggunkan sendok. 



 

7 
 

Menurut Wirakusuma (2007), yoghurt ini biasanya berbentuk jelly 

padat,di fermentasi dan di dinginkan dalam wadah yang padat dengan rasa seperti 

alami atau seperti bahan penyusunnya yaitu susu. Untuk stirred yoghurt pada 

proses ini dilakukan pengadukan sehingga gel pecah dan kemudian didinginkan 

dan dikemas setelah terjadi penggumpalan kembali. Selama kemasan akan terjadi 

peningkatan viskositas dan produk mempunyai tekstur yang cukup padat,biasanya 

ditambahkan pengental. Drinking yoghurt hampir sama dengan stirred yoghurt 

tetapi produk telah dihomogenisasi sehingga konsistensi menjadi encer, 

selanjutnya dikemas. Pada yoghurt jenis ini tidak ditambahkan bahan pengental 

tetapi ditambahkan bahan stabilizer. 

Yoghurt memiliki kandungan asam laktat yang tinggi, sedikit atau tidak 

mengandung alkohol sama sekali, mempunyai tekstur semi padat (smooth), 

kompak serta asam yang menyegarkan. Pada proses metabolisme laktosa didalam 

sel bakteri secara umum melibatkan tiga macam alur metabolik, yaitu homolaktate 

pathway, phosphoketolase dan heterolactate. Secara skematis ketiga macam alur 

tersebut melibatkan beberapa tahapan yaitu transportasi dan hidrolisis laktosa 

menjadi monosakarida, konversi monosakarida menjadi triosaphospat dan 

berbagai bentuk intermediet lainnya (Widodo, 2003). 

 Kriteria yogurt berdasarkan SNI 2981:2009. penambahan yoghurt kental 

sampai semi padat, aroma dengan aroma khas yoghurt, rasa masam khas yoghurt. 

Faktor yang berperan penting dalam menghasilkan rasa, serta berpengaruh 

terhadap aroma yogurt adalah kultur starter. Aroma yoghurt dapat disebabkan dari 

pembentukan senyawa-senyawa lain selain dari asam laktat yaitu asetaldehida, 

diasetil dan asam asetat (Widiastuti dan Judiono, 2017). Yoghurt yang memiliki 

kandungan kadar Lemak minimal 3,0%, protein minimal 2,7% dan keasaman 0,5-

2,0% (Wardhani et al.,2015)Yoghurt menurut Standar Nasional Indonesia adalah 

sebagai berikut: 
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Tabel 2.2  Mutu Yoghurt Menurut Standar Nasional Indonesia  

Kriteria Uji Persyaratan 

Keadaan   

a. Konsistensi  Kental/semipadat 

b. Aroma  Normal/khas 

c. Rasa  Khas/asam 

d. Larutan  Homogen 

Lemak  Maks 3,8 

Berat kering tanpa lemak  Maks 8,2 

Protein  Maks 8,2 

Abu  Maks 1,0 

Jumlah asam (dihitung sebagai 

laktat) 
0,5 – 0,2 

Cemaran logam   

a. Timbal  Mak 0,3 

b. Tembaga  Maks 20 

c. Timah  Maks 40 

d. Raksa  Maks 0,03 

Arsen  Maks 0,1 

Cemara mikroba  

a. Bakteri Caliform  Maks 10 

b. Escheria coli Kurang dari 3 

c. Salmonella  Negatif/100gr 
Sumber : SNI 2981:2009 

  Yoghurt juga memiliki nilai gizi yang tinggi dari pada susu segar sebagai 

bahan dasar dalam pembuatan yogurt, terutama karena meningkatnya total 

padatan sehingga kandungan zat-zat gizi lainnya meningkat, selain itu yogurt 

sesuai bagi penderita “Lactose Intolerance” atau yang tidak toleran terhadap 

laktosa (Wahyudi dan Samsundari, 2008). Oleh karena, itu yoghurt memilki 

beberapa kandungan gizi antara lain : energi, protein, lemak, karbohidrat. Bahkan 

yang mengandung mineral (kalsium, fosfor, nutrium dan kalium) dan mempunyai 

kandungan vitamin cukup lengkap yaitu : Vitamin A,B kompleks, B l (thiamin), 

B2 (,riboflavin), B6 (piridoksin), B12 (sianokobalamin), vitamin C, vitamin D, E, 

asam folat, asam nikotinat, asam pantotenat, biotin dan kolin (Elfrida, 2013). 

Kandungan gizi yoghurt ditunjukan pada Tabel 2.3 sebagia berikut : 
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Tabel 2.3 Kandungan Gizi Yoghurt   

Komposisi Kandungan ( per 100 mg ) 

Energi (kKal)** 42-62 

Nilai Ph 4,2 – 4,4 

Protein (g)  4,5 – 5,0 

Karbohidrat (g)** 6 -7 

Lemak (g) ** - 

Kalsium (mg) 130 – 176 

Magnesium (mg)  17 

Potassium (mg) 226 

Keterangan :  

*) Nilai ini adalah untuk yoghurt yang diberi tambahan gula  

**) Nilai ini adalah untuk yoghurt yang tidak diberi tambahan gula  

Sumber : Surajudin dkk, (2006). 

 

2.3 Daun Bidara (Ziziphus mauritiana L.) 

Tanaman bidara (Ziziphus mauritiana L.) adalah sejenis pohon kecil yang 

selalu hijau, penghasil buah yang tumbuh di daerah tropis seperti asia barat, 

khususnya di Indonesia tanaman ini banyak tumbuh didaerah Sumbawa (Nusa 

Tenggara Barat) (Heyne, 1987). Tanaman ini berasal dari timur tengah dan telah 

menyebar diwilayah Tropik dan sub Tropik, termasuk Asia Tenggara. Tanaman 

ini dapat beradaptasi dengan berbagai kondisi, tetapi tumbuhan ini lebih menyukai 

udara yang panas dengan curah hujan berkisar antara 125 mm dan di atas 2000 

mm. Suhu maksimal agar dapat tumbuh dengan baik adalah 37-48
0
C, dengan suhu 

minimum 7-13
0
C. Tanaman ini umumnya ditemukan pada daerah ketinggian 0-

1000 m dpl (Dahiru,  and 2010). 

Bidara sering ditemui dalam bentuk pohon kecil atau semak dengan 

beberapa duri, tanaman ini digolongkan dalam famili Rhammaceace yang tumbuh 

subur di beberapa wilayah dataran rendah Indonesia (Orwa et al., 2009). Pada 

bagian daun tanaman bidara memiliki bentuk budar atau bulat telur oval, memiliki 

tulang daun 3, berwarna hijaun mudan dan hijau tua, tepi daun tumpul atau 

membulat dari bawah daun berwarnah putih Bidara dapat digunakan dalam 

pengobatan tradisional antara lain semua bagiannya (daun, buah, biji, akar dan 

batang). Gambar daun bidara dapat dilihat pada Gambar 2.3 :   
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Gambar 2.3 Daun bidara 

Dokumentasi Penelitian (2023) 

 

Manfaat dari daun bidara yaitu dapat menghasilkan busa ketika diremas, 

dan menghasilkan aroma yang sangat wangi seperti sabun dan digunakan untuk 

memandikan orang yang sakit demam. Penelitian sebelumnya kandungan kimia 

yang berperan sebagai pengobatan dalam tanaman bidara antara lain alkaloid, 

fenol, flavonoid, saponim, kuercetin, dan terpenoid (Hadizadeh et al., 2009). 

Komposisi kimia daun bidara dalam bentuk kering dapat dilihat pada Tabel 2.4:  

Tabel 2.4 Komposisi Kimia Daun Bidara Kering  

Nutrisi  Unit Nilai per 100 g 

Protein  % 12,9 – 16,9 

Lemak  % 1,5 – 2,7 

Serat  % 13,5 – 17,1 

Abu  % 10,2 – 11,7 

Ekstrak Non Nitrogen % 55,3 – 56,7 

Sumber : Maruza et al. (2017) 

Tanaman daun bidara memiliki senyawa saponim yang kaya akan manfaat, 

sanyawa saponim tersebut merupakan senyawa glikosida kompleks yaitu terdiri 

dari senyawa hasil kondensasi suatu gula dengan suatu senyawa hidroksil organik 

yang apabila dihidrolisis akan menghasilkan gula (glikon) dan non gula (aglikon) 

(Hawley dan Hawley, 2004 dan Calabria, 2008). Menurut penelusuran dan 

analisis literatur Siregar (2020) manfaat terbesar daun bidara adalah sebagai 

antimikroba, selain itu juga terdapat banyak manfaat lain seperti analgetik 

antipiretik, antiflamansi, dan antikanker, serta dapat berfungsi sebagai pelindung 
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sel-sel tubuh seperti gijal, hati, dan otak serta menyembuhkan penyakit lama haid. 

Menurut penelitian Haeria dkk (2018) menunjukan bahwa ekstra etil asetat daun 

bidara menggunakan metode maserasi adanya aktivitas antibakteri terhadap 

pertumbuhan bakteri Staphylocococus aureus dan Escherichia coli dengan zona 

hambatan berturut-turut 12,5 mm dan 14,1 mm. 

Menurut Jarald et al. (2009) menyatakan bahwa daun bidara  menunjukkan 

aktivitas yang signifikan sebagai anti hiperglikemi. Ekstrak etanol daun Ziziphus 

mauritiana lam mempunyai aktivitas antimikroba terhadap Staphylococcus 

aureus,secara umum daun bidara di Indonesia digunakan untuk menyemmbuhkan 

luka, menghilangkan penyakit kuning, menghilangkan dahak, menguatkan 

kecerdasan otak serta meyembuhkan penyakit lama hait. Sedang infeksi yang 

disebabkan oleh bakteri Staphylococcus aureus ini biasanya timbul dengan tanda-

tanda khas yaitu peradangan, nekrosis, dan pembentukan abses, serta dapat 

menyebabkan berbagai macam infeksi seperti pada jerawat, bisul atau nanah. 

Bakteri Staphylococcus aureus  kemampuannya berkembang biak dan menyebar 

luas dalam jaringan tubuh serta adanya beberapa zat ekstra seluler yang dapat 

diproduksi Staphylococcus aureus dapat menimbulkan berbagai penyakit (Jawetz, 

2008).  

  Ekstrak daun bidara juga memiliki aktivitas antioksidan yang kuat, Karena 

terdapat kandungan flavonoid yang merupakan senyawa pereduksi yang dapat 

menghambat banyak reaksi oksida dengan cara mentransfer senyawa elektron 

pada senyawa radikal bebas sehingga senyawa radikal bebas menjadi stabil dan 

tidak terjadi reaksi oksidasi (Haeria dkk, 2016). Tanaman bidara memiliki 

kandungan flavonoid yang kaya akan manfaat biologis antar lain : antioksidan, 

antiinflamasi, antimikroba, antifungi dan mencegah timbulnya tumor. Sedangkan 

flavonoid merupakan senyawa pereduksi yang dapat menghambat banyak reaksi 

oksidasi. Flavonoid memiliki kemampuan sebagai antioksidan karena kemampuan 

mentransfer sebuah elektron kepada senyawa radikal bebas.  
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2.4 Uji Hedonik  

 Ningrum (2017) mengungkapkan teknik uji hedonik adalah teknik yang 

dirancang untuk mengukur tingkat keinginan suatu produk. Skala kategori mulai 

dari yang sangat berbeda, tidak menyukai, sangat tidak suka, dengan jumlah 

kategori yang beragam. Panelis menunjukkan tingkat kesukaan mereka terhadap 

masing-masing sampel dengan memilih kategori yang sesuai. Uji hedonik 

merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk mengukur tingkat 

kesukaan terhadap suatu produk pangan. Pengujian ini dipakai untuk menguji 

reaksi konsumen terhadap suatu bahan atau mengetahui reaksi konsumen terhadap 

sampel yang diujikan (Kartika dan Bambang, 2001). 

 Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk 

mengukur tingkat kesukaan terhadap produksi. Tingkat kesukaan ini disebut skala 

hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, 

sangat tidak suka dan lain-lain. Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan 

menurut rentangan skala yang suka yang dikehendaki. Dalam analisis, skala 

hedonik ditransformasikan ke dalam skala angka menurut tingkat kesukaan (dapat 

5, 7 atau 9 tingkat kesukaan). Adapun skala hedonik yang dapat direntangkan atau 

dialirkan menurut rentangan skala yang akan dikehendakinya (Susiwi, 2009). 

 Skala hedonik juga dapat diubah menjadi skala numerik dengan angka 

mutu menurut tingkat kesukaan. Dengan data numerik ini dapat dilakukan analisis 

secara statistik. Pengunaan skala hedonik pada prakteknya dapat digunakan untuk 

mengetahui perbedaan. Sehingga uji hedonik sering digunakan untuk menilai 

secara organoleptik terhadap komoditi sejenis atau produk pengembangan 

(Gibney, 2009). Skala hedonik berbeda dengan skala kategori lainnya dan respon 

yang diharapkan tidak monoton dengan bertambah besarnya karakteristik fisik, 

namun menunjukkan suatu puncak (preferencie maximum) di atas dan rating yang 

menurun (Rahardjo, 2002). 

Uji hedonik dilakukan dengan mengikuti prosedur Lestariningtyas (2017) 

sebanyak 75 panelis yang diberikan kuisioner yang berisi instruksi, respon panelis 

dan petunjuk pengujian, informasi yang cukup dari nama panelis, tanggal 

pengujian dan sampel yang diujikan. Prinsip dari uji hedonik ini adalah panelis 

diminta untuk mencoba suatu produk tertentu, kemudian setelah itu panelis 
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diminta untuk memberikan  tanggapan dan peniliaan atas produk yang baru dicoba 

tersebut tanpa membandingnya dengan yang lainnya (Setyaningsih dkk.,2010). 

Secara umum, tujuan dari uji hedonik digunakan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap produk dan untuk menilai komoditi jenis atau 

produk pengembangan secara organoleptik (Gibney, 2009). 

 

2.4.1 Warna  

Warna adalah atribut mutu yang dapat ditangkap oleh indra mata dan 

sangat penting dalam menentukan penerimaan konsumen. Suatu bahan pangan 

yang dinilai bergizi dan teksturnya sangat baik akan dimakan apabila memiliki 

warna yang seharusnya. Berdasarkan teori, warna yang menarik dan cerah 

diasumsikan sebagai produk dengan kualitas yang baik, sebaliknya warna yang 

kusam memberikan kesan negatif terhadap suatu makanan (Andarwulan and Fitri, 

2012).  

Warna menurut karakteristik utama dari sebuah produk. Hampir 60% 

penerimaan terhadap sebuah produk ditentukan oleh warna suatu produk dapat 

menyebabkan seseorang menerima atau sebaliknya menolak produk tersebut 

memberikan kenyamanan atau ketidaknyamanan, bahkan bisa mempengaruhi 

nafsu makan (Dony, 2009). Menurut Fitriani (2011) warna memilki peranan 

penting dalam penerimaan makanan, selain itu warna juga digunakan sebagai 

indikator bai k tidaknya cara pencampuran atau pengelolaan yang ditandai dengan 

adanya warna yang seragam dan merata. 

2.4.2 Rasa  

Rasa adalah tanggapan indra terhadap saraf seperti manis pahit asam 

terhadap indra pengecap dan lain lain. Rasa merupakan faktor yamg paling 

dominan terhadap suatu produk. Meskipun beberapa parameter lain nilainya 

terlihat baik, jika rasanya tidak disukai oleh konsumen maka produk tersebut 

ditolak. Menurut Soekarto ada empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh manusia 

yaitu asin, asam, manis, dan pahit (Soekarto, 2000).  

Rasa terbentuk dari sensasi yangberasal dari perpaduan bahan pembentuk 

dan komposisinya pada suatu produk makanan yang ditangkap oleh indera 
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pengecap serta merupakan salah satu pendukung cita rasa yang mendukung mutu 

suatu produk (Pramitasari, 2010). 

Rasa juga merupakan faktor yang paling dominan terhadap suatu produk. 

Meskipun beberapa parameter lain nilainya terlihat baik, jika rasanya tidak disukai 

oleh konsumen maka produk tersebut ditolak, ada empat jenis rasa dasar yang 

dikenali oleh manusia yaitu asin, asam, manis dan pahit. 

2.4.3 Aroma 

Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau sendiri adalah suatu 

respon ketika senyawa volatile dari suatu makanan masuk kerongga hidung dan 

dirasakan oleh sistem olfaktori. Senyawa aroma dapat ditentukan dalam makanan, 

anggur, rempah-rempah, parfum, minyak wangi, dan minyak esensial. Disamping 

ini senyawa aroma memainkan peran penting dalam produksi penyedap, yang 

digunakan diindustri jasa makanan, untuk meningkatkan  rasa dan umumnya 

meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut (Antara dan Wartini, 2014).  

Aroma merupakan parameter yang sangat sulit untuk diukur sehingga 

biasanya menimbulkan pendapat yang berbeda-beda dalam menilai kualitas 

aroma. Hal tersebut disebabkan karena setiap orang memiliki perbedaan 

penciuman meskipun setiap orang dapat membedakan aroma namun setiap orang 

memiliki tingkat kesukaan yang berbeda (Manik dkk., 2009). 

2.4.4 Tekstur  

Tekstur suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh 

bahan pangan. Tekstur dalam suatu produk pangan dapat berhubungan dengan 

kadar air, hal ini disebabkan karena semangkin banyaknya air yang diuapkan pada 

saat pemanggangan akan terbentuk rongga-rongga udara sehingga menghasilkan 

produk yang diinginkan (Talahatu, 2011).  

Tekstur makanan merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap 

bentuk rangsangan fisik ketika terjadi kontak antar bagian didalam rongga mulut 

dan makanan. Tekstur dari suatu produk makanan mencangkup 

kekentalan/viskositas yang digunakan untuk cairan Newtonian yang homogen, 

cairan non Newtonian atau cairan yang heterogen, produk padatan, dan produk 

semi solid (Meilgard et al., 2006). 
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2.4.5 Kekentalan  

Kekentalan atau viskositas merepukan kemampuan suatu cairan untuk 

mengalir secara merata. Kekentalan juga merupakan salah satu parameter yang 

sering dicamtumkan pada uji kualitas. Kekentalan suatu larutan biasanya 

meningkat apabila ada penambahan bahan tertentu seperti pemanis atau seat 

(Sawitri, 2012). 

2.5 Panelis  

Panelis adalah orang yang bertindak sebagai instrumen yang dipakai dalam 

pengujian organoleptik untuk mengukur rangsangan yang berupa beda uji,baik 

yang bersifat subjektif maupun objektif. Setiap panelis yang terlibat dalam 

pengujian organoleptik, disyaratkan berminat terhadap pekerjaan organoleptik, 

dapat bersedia meluangkan waktu dan mempunyai kepekaan yang diperlukan 

(Rahayu, 2006).  

Pelaksanaan uji organoleptik memerlukan paling tidak dua pihak yang 

bekerja sama, yaitu panel dan pelaksana kegiatan pengujian. Keduanya berperan 

penting dan harus bekerja sama, sehingga proses pengujian dapat berjalan dan 

memenuhi kaidah objektivitas dan ketepatan (Setyaningsih dkk., 2010). Dalam 

pengujian organoleptik dikenal dengan nama panel. Panel adalah orang atau 

kelompok yang bertugas menilai sifat atau komoditi berdasarkan kesan subjektif. 

Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Rahayu,1998).  Anggota panel 

tidak semua harus diseleksi, bahkan untuk tujuan tertentu panel harus berasal dari 

semua kalangan dan bersifat acak. Beberapa jenis panel, anggota timnya harus 

diseleksi secara ketat dengan berbagai persyaratan yang ketat. Faktor yang 

mempengaruhi kepekaan panelis antara lain jenis kelamin, usia, kondisi fisiologis, 

faktor genetis dan kondisi psikologis (Setyaningsih dkk., 2010).  

Terdapat tujuh jenis panel, yaitu panel penci  cip perorangan, panel 

pencicip terbatas (3-5 orang ahli), panel terlatih (15-25 orang mempunyai 

kepekaan cukup baik dan telah diseleksi atau telah menjalani latihan-latihan), 

panel agak terlatih, panel konsumen (terdiri dari 10-100 orang yang tergantung 

pada target pemasaran suatu komoditas) dan panel anak-anak (umumnya 

menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun (Setyaningsih dkk., 2010).  
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Waktu dan Tempat  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium Teknologi Pascapanen (TPP)  

pada Bulan Januari sampai dengan Maret 2023 Fakultas Pertanian dan 

Perternakan Universitas Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru. 

 

3.2. Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah air, susu sapi segar dari farm 

BPPT sistem integrasi sawit sapi Desa Beringin Kecamatan Kerumutan 

Kabupaten pelalawan, daun bidara yang berasal dari Taman Gedung belajar, 

starter yoghurt (Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus) yang 

berasal Universitas Gadjah Mada Yogyakarta, gula pasir.  

Alat yang digunakan antara lain pipet ukur, alumunium foil, timbangan 

analitik, botol 1 liter,  gelas ukur, spatula, inkubator, gunting, termometer, kompor 

gas, panci, plastik wrapp, bunsen, batang pengaduk, blender, sendok, baskom, 

saringan, cup, tisu, kapas, alat tulis dan perlengkapan dokumentasi  

 

3.3 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimen dengan 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan untuk 

menentukan pencampuran daun bidara terhadap yoghurt susu sapi. Berikut rincian 

dari perlakuan yaitu: 

P0 = Tanpa campuran daun bidara 0% (kontrol) 

P1 = Penambahan campuran daun bidara 0,25% 

P2 = Penambahan campuran daun bidara 0,5% 

P3 = Penambahan campuran daun bidara 0,75% 

P4 = Penambahan campuran daun bidara 1% 

Komposisi bahan pembuatan yoghurt susu sapi dengan penambahan 

ekstrak daun bidara dapat dilihat pada Tabel 3.1 
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Tabel 3.1. Komposisi bahan pembuatan yoghurt susu sapi dengan penambahan 

                 Ekstrak daun bidara  

                  bahan                        P0 P1 P2 P3 P4 

Susu sapi 90 90 90 90 90 

Gula pasir  7 6,75 6,5 6,25 6 

Streptococcu thermophiles 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Lactobacillus bulgaricus 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Ekstrak daun bidara 0 0,25 0,5 0,75 1 

Total 100  100  100   100   100 

Keterangan : formulasi yoghurt susu sapi  

3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Pengolahan Sampel Daun Bidara (Ziziphus mauritiana) 

 Daun bidara (Ziziphus mauritiana) yang telah diambil sebanyak 97 gram, 

dicuci hingga bersih dengan air mengalir, selanjutnya dilakukan penghacuran 

menggunakan blender kemudian ditambahkan air sebanyak 700 ml. Setelah itu 

saring hasil penghancuran dengan saringan. Buang busa menggunakan sendok, 

lalu saring kembali untuk menghasilkan ekstrak yang diinginkan. Hasil ekstrak 

daun bidara sebanyak 440 ml.  

 

3.4.2 Proses Pembuatan Yoghurt (Sudewi S, 2010)  

Tahapan pembuatan yoghurt pertama kali yang dilakukan adalah 

meremajakan bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus 

menggunakan susu murni, kemudian alat dan botol yang digunakan disterilkan  

dengan suhu 37
0
C. Pasrteurisasi susu sebanyak 250 ml dengan suhu 70

0
C, lalu 

dinginkan susu hingga suhu 40-45
0
C menggunakan media air es. Setelah media 

sudah dingin inokulasi Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus 

kedalam botol yang telah disterilkan, tutup botol dengan menggunakann kapas, 

alumunium foil dan plastik wrapp. Setelah itu diinkubasi dalam inkubator suhu 

37
0
C selama 24 jam. Setelah diinkubasi selama 24 jam kemudian diremajakan 

kembali kedalam susu yang telah dipasteurisasi dan melalukan pengecekan BAL. 
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Tahap kedua yaitu susu sapi sebanyak 900ml disaring terlebih dahulu 

untuk menghindari masuknya benda asing, setelah disaring susu dipasteurisasi 

dengan menggunakan panci pada suhu 70
0
C selama 30 menit. Setelah proses 

pasteurisasi susu didinginkan hingga suhu 40-45
0
C. Lalu susu dimasukkan ke 

dalam botol berukuran 1 liter yang telah disterilkan. Proses sterilisasi diawali 

dengan pencuci semua alat yang digunakan dengan aquades dan penyemprotkan 

ruangan menggunakan alkohol 70% Bunsen dinyalakan selama proses pembuatan. 

Lalu susu dituangkan ke dalam botol berukuran 1 liter yang telah disterilkan. 

Kemudian starter ditambahkan sebanyak 3% (1,5 ml Streptococcus thermophilus 

dan 1,5 ml Lactobacillus bulgaricus) ke dalam botol. Kemudia gula beserta 

ekstrak daun bidara dimasukkan ke dalam setiap perlakuan. Setelah itu botol 

ditutup rapat menggunakan plastik wrapp. Lalu campuran ini diinkubasi selama 8 

jam didalam inkubator dengan suhu 37
0
C. 

 

3.5. Peubah yang Diamati 

3.5.1. Uji Hedonik  

Dalam uji hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai. Penilaian 

kesukaan-ketidaksukaannya dinyatakan dalam bentuk skala hedonik (Soekarno, 

2000). Sampel uji berupa yoghurt dengan penambahan daun bidara sesuai dengan 

perlakuan penelitian. Uji hedonik dilakukan oleh panelis yang bertindak sebagai 

instrumen dan penilaian dilakukan oleh panelis tidak terlatih. Kriteria panelis tidak 

terlatih terdiri dari beberapa yaitu dari mahasiswa Fakultas Pertanian dan 

Peternakan Universitas Sultan Syarif Kasim Riau, tidak buta warna, peka terhadap 

rasa, aroma, tekstur, dan kekentalan. 

Pengujian terhadap uji hedonik yoghurt daun bidara dilakukan 

menggunakan 75 orang panelis tidak terlatih dari mahasiswa/i Fakultas Pertanian 

dan Peternakan Universitas Sultan Syarif Kasim Riau dan penilaian kesukaan-

ketidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala hedonik, skala pengujian hedonik 

dapat dilihat pada Tabel 3.2 
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Tabel 3.2 Skala Pengujian Hedonik 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Sangat suka  7 

Suka   6 – 6,9 

Agak suka  5 – 5,9 

Netral  4 – 4,9 

Agak tidak suka  3 – 3,9 

Tidak suka  2 – 2,9 

Sangat tidak suka  1 – 1,9 

Sumber : Rahayu, (1998) 

  Setiap panelis mengisi format uji. Panelis memberi peneliailan 

berdasarkan kriteria yang sudah ditentukan. Penilaian uji hedonik dilakukan untuk 

warna, rasa, aroma dan tekstur. Target nilai skala yang diharapkan pada penelitian 

ini minimal 5 pada semua atribut yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan kekentalan. 

Skala ini menunjukkan bahwa yoghurt dapat disukai. 

3.6. Analisis Data  

Data yang telah terkumpul dianalisis secara statistik menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok. Rancangan Acak Kelompok (RAK) menurut (Steel 

dan Torrie (1991).  

                

Keterangan: 

Yij = Respon atau nilai pengamatan dari perlakuan ke-i dan kelompok  ke-j 

μ   = Pengaruh dari rata-rata perubahan yang diamati   

   : pengaruh dari perlakuan ke-i  

 j : pengaruh dari kelompok pengamatan ke-j, dan 
εij = Pengaruh galat percobaan perlakuan ke-i dan kelompok ke-j 

i    = 1,2,3,4,5 (banyaknya perlakuan) 

j    = 1,2,3,4,5...... 75 
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Tabel analisis ragam untuk uji Rancangan Acak Kelompok dapat dilihat 

pada Tabel 3.3 

 Tabel 3.3. Analisis Data 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat  

(JK) 

Kuadrat  

Tengah 

(KT) 

 

F Hit 

 

 F tabel 

0,05 0,01 

Kelompok b-1 JKK KTK  -    - 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG -    - 

Galat (b-1) (t-1) JKG KTG  -    - 

Total tb-1 - - - -    - 

Keterangan:   t = perlakuan  

                      b = kelompok  

    

Pengolahan Data: 

Faktor Koreksi (FK)   = 
  

  
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   = ∑   2 
– FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  = ∑
   

 
    

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK)  =∑
   

 
    

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)    = JKT- JKP-JKK 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP 

Kuadrat Tengah Kelompok (KTK)  = JKK/dbK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)           = JKG/dbG 

F Hitung               =  
   

   
  

 

 Apabila perlakuan berpengaruh nyata, dimana F Hitung > F Tabel (0,05) 

atau (0,01) dilakukan rataan antara perlakuan diuji lanjut menggunakan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan Torrie (1991). 
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V. PENUTUP  

 

5.1      Kesimpulan  

Hasil penelitian menunjukkan pembuatan yoghurt dengan penambahan 

ekstrak daun bidara (Ziziphus mauritiana) sampai 1% belum dapat 

mempertahankan warna, rasa, aroma, namun menaikkan kekentalan dan 

mempertahakan tekstur. Perlakuan terbaik ditunjukkan pada perlakuan 0,75% 

karena menghasilkan rasa, aroma, dan tekstur yang sama dengan kontrol. 

5.2      Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai formulasi yoghut pada rasa 

dalam meningkatkan unsur kesukaan yoghurt. 
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LAMPIRAN 1 

Lampiran 1. Data dan Analisis Ragam warna yoghurt Susu Sapi dengan tambahan 

Ekstrak Daun Bidara pada konsentrasi yang berbeda 

Ulanga

n 

 Perlakua

n  

   Total Σi 

Yij
2 

(Yij)
2 

 P0 P1 P2 P3 P4 (Yij)   

1.  5,3 4,1 2,5 3,9 5,6 21,4 42,8 915,92 

2.  5 5,5 5,5 6 6 28 56 1568 

3.  3,8 4 5 4,8 5,1 22,7 45,4 1030,5 

4.  5 3 4 5 1,9 18,9 37,8 714,42 

5.  5 4,9 4 5 3 21,9 43,8 959,22 

6.  6 5 5,9 6 5,3 28,2 56,4 1590,4 

7.  6 5 5 6,3 4,2 26,5 53 1404,5 

8.  6 4 5,8 5 5 25,8 51,6 1331,2 

9.  5,8 5,7 6 6 4,3 27,8 55,6 1545,6 

10.  6 5,7 6 5 3 25,7 51,4 1320,9 

11.  6 4,3 6 6 3 25,3 50,6 1280,1 

12.  6 3 6 3 3 21 42 882 

13.  4,9 7 4 3 5,2 24,1 48,2 1161,6 

14.  5 5 3 5 4 22 44 968 

15.  6 5 2,4 6 4 23,4 46,8 1095,1 

16.  7 5 2,2 5 5 24,2 48,4 1171,2 

17.  4 5,9 6 5 6 26,9 53,8 1447,2 

18.  6 2,5 6 6 6 26,5 53 1404,5 

19.  5,9 2,5 5 4 3 20,4 40,8 832,32 

20.  6 4,8 5 6 3 24,8 49,6 1230,0 

21.  6,1 5 2,5 5 4 22,6 45,2 1021,5 

22.  2,3 5,9 4 4 5 21,2 42,4 898,88 

23.  5,3 5 5,5 3 5 23,8 47,6 1132,8 

24.  4,4 5 5 5 3 22,4 44,8 1003,5 

25.  6,9 3,7 4 5 3 22,6 45,2 1021,5 

26.  5,4 3 5 5 6 24,4 48,8 1190,7 

27.  5 3 5 5 6 24 48 1152 

28.  5 4 5,4 5 4,5 23,9 47,8 1142,4 

29.  5,5 5,5 6 3 4,5 24,5 49 1200,5 

30.  6,5 6 6 3 7 28,5 57 1624,5 

31.  4,5 6 4 6 6 26,5 53 1404,5 

32.  5,5 7 4 5 3 24,5 49 1200,5 

33.  6 4,5 3 6 3,5 23 46 1058 

34.  6 6,1 4 4 6 26,1 52,2 1362,4 

35.  4 5 5,6 5,5 3,8 23,9 47,8 1142,4 

36.  5 5 4 6 5 25 50 1250 

37.  7 4 5,2 6 5 27,2 54,4 1479,6 

38.  5 3 6 5 3,7 22,7 45,4 1030,5 

39.  4,8 3 5 5 4 21,8 43,6 950,48 

40.  4,8 7 3,6 5 4 24,4 48,8 1190,7 

41.  3 6 5,1 4 7 25,1 50,2 1260,0 

42.  5 4,9 4 3,4 3,4 20,7 41,4 856,98 

43.  5 5 4 5 5,3 24,3 48,6 1180,9 

44.  5 6 4 5 5,5 25,5 51 1300,5 

45.  4,5 6 5 4 7 26,5 53 1404,5 
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46.  5 7 4 6 7 29 58 1682 

47.  5,8 3 4 6 5 23,8 47,6 1132,8 

48.  4 3 4,9 6 5 22,9 45,8 1048,8 

49.  5 4 6 5 3 23 46 1058 

50.  4,7 4 5 5 4 22,7 45,4 1030,5 

51.  6 5 2,2 3 3 19,2 38,4 737,28 

52.  5 5 3 3 3,8 19,8 39,6 784,08 

53.  5 5 5 6 3 24 48 1152 

54.  4 7 5 5,4 6 27,4 54,8 1501,5 

55.  4 5 5,3 7 5 26,3 52,6 1383,3 

56.  6 5,7 6 4 4 25,7 51,4 1320,9 

57.  6 5 6 5 3 25 50 1250 

58.  5,7 6 4 4 3,8 23,5 47 1104,5 

59.  4,8 5 3 4 4 20,8 41,6 865,28 

60.  4,5 4 4,4 3 4 19,9 39,8 792,02 

61.  5,9 4 3 3 5 20,9 41,8 873,62 

62.  5 4 3 4 3 19 38 722 

63.  3,5 7 4 5 3,6 23,1 46,2 1067,2 

64.  5 6 6 6 5,4 28,4 56,8 1613,1 

65.  5,8 6 3,5 6 5 26,3 52,6 1383,3 

66.  5,7 3 3 5 5 21,7 43,4 941,78 

67.  4 6,3 3 4 5 22,3 44,6 994,58 

68.  3 6,1 5 4 4 22,1 44,2 976,82 

69.  3 5,7 5 6 4 23,7 47,4 1123,3 

70.  3 4,5 3 3 6 19,5 39 760,5 

71.  2,9 4 3 7 6 22,9 45,8 1048,8 

72.  5,8 6 5 5 4 25,8 51,6 1331,2 

73.  5 5,5 4 3 5 22,5 45 1012,5 

74.  5 5 5,5 3 3,7 22,2 44,4 985,68 

75.  6 5 5 5,2 5,5 26,7 53,4 1425,7 

Total 382,3 368,3 339 361,5 339,6 1790,

7 

3581,

4 
86417,

9 

Rata-

rata 

5,0973

3 

4,91066 4,52 4,82 4,528 

STDEV 1,00 1,179 1,133 1,093 1,186 

FK   : 
  

   
 

= 
       

    
 

=
       

   
 

= 8.550,9 

JKT = Σ(Yij)
2 

= (5,3)
2 
+ ((4,1)

2 
+ (2,5)

2
 + …+ (5,6)

2  
- 8.550,9 
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= 82,51 – 8.550,9 

= 8468,44 

JKP  = 
      

 
 - FK 

=
(                             )         

  
 – 8.550,9 

= 
        

  
 – 8.550,9 

= 18,7  

JKK = 
      

 
 – FK 

= 
                               

  
 - 8.550,9 

= 
                        

 
 – 8.550,9 

= 
      

  
 - 8.550,9 

= 8056,9 

JKG : JKT – JKP – JKK 

= 8.550,9 – 18,7 – 8056,9 

= 473,2 

KTP : 
   

   
 

= 
    

 
  

= 4,67 

KTK : 
   

   
 

=
      

  
 

=108,9 
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KTG : 
   

   
 

=
     

   
 

=1,5 

F Hit : 
   

   
 

= 
    

   
 

= 3,11 

F Hit :
   

   
 

=
     

   
 

=72,6 

Analisi sidik ragam 

 

Perlakuan  

 

   DB 

 

JK 

 

KT 

Fhitung Ftabel 

 5% 1% 

Kelompok  74 
 

18,10 

 

4,67 3,11
** 1,33 1,49 

Perlakuan  4 
 

8056,90 

 

108,9 72,6** 2,40 3,38 

 

Galat  

 

296 

 

473,2 

 

1,5    

Total 374 8550,1 
 

115,07    
Keterangan : F hit > F tabel berarti perlakuan berbeda sangat nyata (P<0,01) 

*Uji DMRT 

Sy = 
√   

 
 

Sy =
√   

  
 

= 0,02    
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Urutan nilai Rata-rata  dari yang terkecil ke yang terbesar  

P2 P4 P3 P1 P0 

4,52 4,528 4,82 4,910667 5,097333 

 
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,05 3,64 0,07 

3 2,92 0,06 3,80 0,07 

4 3,02 0,06 3,90 0,08 

5 3,09 0,06 3,98 0,08 
 

Perlakuan Selisih LSR 1 % KET 

P2-P4 0,008 0,07 Ns 

P2-P3 0,3 0,07 ** 

P2-P1 0,39 0,08 ** 

P2-P0 0,57 0,08 ** 

P4-P3 0,29 0,07 ** 

P4-P1 0,38 0,07 ** 

P4-P0 0,56 0,08 ** 

P3-P1 0,09 0,08 ** 

P3-P0 0,27 0,07 ** 

P1-P0 0,18 0,07 ** 

Superskrip  

P0
d
  P1

c
 P2

a
 P3

b
 P4

a 
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Lampiran 2. Data dan Analisis Ragam Rasa yoghurt Susu Sapi dengan tambahan      

Ekstrak Daun Bidara pada Konsentrasi yang berbeda 

Ulangan     Perlakuan     Total   

 P0 P1 P2 P3 P4 (Yij) Σi Yij2 (Yij)2 

1.  5,2 5,2 5,2 5,4 5,5 26,5 53 1404,5 

2.  5,5 5,5 5,6 5,5 5,8 27,9 55,8 1556,82 

3.  2,9 2,5 3 4,5 4,8 17,7 35,4 626,58 

4.  5,5 5 5,6 5,5 5,8 27,4 54,8 1501,52 

5.  5,6 3 4 4 4,5 21,1 42,2 890,42 

6.  6 5 6 6 5,1 28,1 56,2 1579,22 

7.  5 6 4 6,4 5,1 26,5 53 1404,5 

8.  6 5,5 4 5,5 3,7 24,7 49,4 1220,18 

9.  5 3 3 6 2,5 19,5 39 760,5 

10.  5 4 3 4,5 5,4 21,9 43,8 959,22 

11.  5 3 3 5,9 5 21,9 43,8 959,22 

12.  4 3 3 5,9 5,5 21,4 42,8 915,92 

13.  4 3,6 4,6 4,6 4,3 21,1 42,2 890,42 

14.  4,5 4 4 4 4 20,5 41 840,5 

15.  5 6 6 6 4,8 27,8 55,6 1545,68 

16.  3 6 5 5 4,9 23,9 47,8 1142,42 

17.  3 6 6,1 4 5,5 24,6 49,2 1210,32 

18.  5 3 5 5 4,8 22,8 45,6 1039,68 

19.  4 3 6 5,4 5,8 24,2 48,4 1171,28 

20.  4 3 6 4,5 4,4 21,9 43,8 959,22 

21.  5 5 6 7 5,4 28,4 56,8 1613,12 

22.  3,5 4,5 3,5 4 4,1 19,6 39,2 768,32 

23.  5 5 5 5 4,2 24,2 48,4 1171,28 

24.  4,5 5 5,5 4 3 22 44 968 

25.  5 2,5 4 4,5 3,5 19,5 39 760,5 

26.  5 5,8 6 6,1 5 27,9 55,8 1556,82 

27.  4,5 4,5 5,5 4,5 4 23 46 1058 

28.  5 4 6 5,5 3 23,5 47 1104,5 

29.  5,4 4,9 6 5 6,2 27,5 55 1512,5 

30.  5 4 3 5 5 22 44 968 

31.  3,7 2,5 5 5 4 20,2 40,4 816,08 

32.  5 6,3 2,5 6,3 4,6 24,7 49,4 1220,18 

33.  6 6,4 3 5 5 25,4 50,8 1290,32 

34.  5 4 5,5 2 5,2 21,7 43,4 941,78 

35.  5 4 4,4 3 4 20,4 40,8 832,32 

36.  5,8 4 4,7 3 4 21,5 43 924,5 

37.  5 4,2 4,2 4 5 22,4 44,8 1003,52 

38.  5,9 5,4 5,7 5,1 4,9 27 54 1458 

39.  4,8 4 3,9 4,2 4 20,9 41,8 873,62 

40.  4,9 3,3 4 4,5 4,3 21 42 882 

41.  5 4,4 4,5 3 4,3 21,2 42,4 898,88 

42.  5 4,4 4,5 3 4,3 21,2 42,4 898,88 

43.  5 4,4 4,5 3 4,8 21,7 43,4 941,78 

44.  4 5 3 4,9 4 20,9 41,8 873,62 

45.  3,5 3 3 4,4 5 18,9 37,8 714,42 

46.  5,8 3 3 4,4 3 19,2 38,4 737,28 

47.  5 6 6 5 6 28 56 1568 
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48.  4,7 6 4 5 5,2 24,9 49,8 1240,02 

49.  3,6 4,1 4 4 4,4 20,1 40,2 808,02 

50.  6 3,6 4 4 5,5 23,1 46,2 1067,22 

51.  5 6,5 3 6 5,6 26,1 52,2 1362,42 

52.  5,5 6 2 6,5 5 25 50 1250 

53.  4,5 6,5 2 6 5,5 24,5 49 1200,5 

54.  3,5 5,5 5,5 5,5 5,6 25,6 51,2 1310,72 

55.  3 4 3 6 3 19 38 722 

56.  5,9 4 5 6 4,5 25,4 50,8 1290,32 

57.  4 5,2 5 5,2 5 24,4 48,8 1190,72 

58.  3,7 5,2 5 4,9 5 23,8 47,6 1132,88 

59.  3 4 4,2 5,4 3 19,6 39,2 768,32 

60.  3 2,8 3 5 3 16,8 33,6 564,48 

61.  3,6 4,9 3 5 3,7 20,2 40,4 816,08 

62.  6,1 3,7 3,1 3,1 4 20 40 800 

63.  5,5 2,6 6,1 3 4 21,2 42,4 898,88 

64.  5 4 4 5 4 22 44 968 

65.  6 3 3 4 5 21 42 882 

66.  5 6 3 3 3 20 40 800 

67.  5 3 7 3 5,5 23,5 47 1104,5 

68.  5,7 6,6 7 3 5,3 27,6 55,2 1523,52 

69.  7 4 7 3,5 4 25,5 51 1300,5 

70.  6,5 5 7 6 5,8 30,3 60,6 1836,18 

71.  4,3 4 7 6 6 27,3 54,6 1490,58 

72.  5 3 5,3 6 4 23,3 46,6 1085,78 

73.  5,7 5,4 4,5 5 5 25,6 51,2 1310,72 

74.  5 6 4,8 5 3 23,8 47,6 1132,88 

75.  6 5,9 4,1 6 5,2 27,2 54,4 1479,68 

 

Total 

 

362,3 

 

335,3 

 

339,6 

 

360,1 

   

344,8 

 

1742 

 

3484 

 

82271,2 

 

 

Rataan 

 

 

4,830 

 

 

 

4,470667 

 

 

 

4,528 

 

 

 

4,80133 

 

 

 

4,59733 

 

 

STDEV 

 

0,921 

 

1,186 

 

1,305 

 

1,074 

 

0,881 

 

FK = 
  

   
 

= 
       

    
 

= 
       

   
 

=8093,1 
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JKT = Σ(Yij)
2 
 - FK 

= (5,2)
2
 + (5,2)

2
 + (5,5)

2
+ …+ (5,5)

2
 - 8093,1 

=27,04 + 27,04  + 27,04 + 30,25 - 8093,1 

=111,37 - 8093,1 = 7981,7 

JKP  = 
      

 
 – FK 

= 
                                           

  
 - 8093,1 

= 
                                        

  
 - 8093,1 

= 
         

  
 - 8093,1 

= 8.100,9 - 8093,1 

= 7,8  

JKK = 
      

 
 – FK 

= 
                                 

 
 - 8093,1 

=
       

  
 - 8093,1 

= 7584,1 

JKG : JKT – JKP – JKK 

= 7981,7 – 7,8 – 7584,1 

= 389,8 

KTP : 
   

   
 

= 
     

 
 

= 77,9 

KTK : 
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=
      

  
 

=102,4 

KTG : 
   

   
 

= 
     

   
 

=1,3 

F Hit : 
   

   
 

= 
    

   
 

= 59,9 

F Hit : 
   

   
 

=
     

   
 

= 78,8 

 

Analisi Sidik Ragam 

 

Perlakuan  

 

DB 

 

JK 

 

KT 

F hitung Ftabel 

 5% 1% 

Kelompok  74 
 

7,8 

 

77,9 59,9
** 1,33 1,49 

Perlakuan  4 
 

7584,1 

 

102,4  78,8** 2,40 3,38 

 

Galat  

 

296 

 

379 

 

1,3    

Total 374 7970,9 
 

181,6    
Keterangan : F hit > F tabel berarti berbeda sangat nyata terhadap (P<0,01) 

*Uji DMRT 

Sy = 
√   
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Sy =
√   

  
 

=0,016 

Urutan nilai Rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar  

P1 P2 P4 P3  P0 

4,470667 4,528 4,597333 4,801333 4,830667 

 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,04 3,64 0,05 

3 2,92 0,04 3,80 0,06 

4 3,02 0,01 3,90 0,06 

5 3,09 0,04 3,98 0,06 

 

Superskrip 

P0
c
 P1

a
 P2

a
 P3

c
 P4

b 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perlakuan Selisih LSR 1 % KET 

P2-P4 0,06 0,05 * 

P2-P3 0,27 0,06 ** 

P2-P1 0,05 0,06 ns 

P2-P0 0,30 0,06 ** 

P4-P3 0,20 0,05 ** 

P4-P1 0,12 0,06 ** 

P4-P0 0,23 0,06 ** 

P3-P1 0,33 0,06 ** 

P3-P0 0,02 0,05 ns 

P1-P0 0,36 0,06 ** 



 

47 
 

Lampiran 3. Data dan Analisis Ragam Aroma yoghurt Susu Sapi dengan 

tambahan Ekstrak Daun Bidara pada Konsentrasi yang berbeda 
Ulangan   Perlakuan     Total   

 P0 P1 P2 P3 P4 (Yij) Σi 

Yij
2 

(Yij)
2 

1.  2,6 3,3 4 4 2,5 16,4 32,8 537,92 
2.  4 5 4 2,5 5 20,5 41 840,5 
3.  4 5 3,9 2,2 4 19,1 38,2 729,62 
4.  2,5 2,7 5 3,5 5 18,7 37,4 699,38 
5.  2,6 5,2 3,9 2,3 3,9 17,9 35,8 640,82 
6.  3 4 3,3 3 5 18,3 36,6 669,78 
7.  2,8 4,6 5 4,4 2,5 19,3 38,6 744,98 
8.  3,4 4,6 4 2,5 3 17,5 35 612,5 
9.  3 2,7 3,6 5 3 17,3 34,6 598,58 
10.  4 5,7 4 5 4 22,7 45,4 1030,5 
11.  3 5 4,5 3 4 19,5 39 760,5 
12.  3 4 4 4,2 4,1 19,3 38,6 744,98 
13.  4 3,7 4 3,8 4 19,5 39 760,5 
14.  5 2,7 3 4,5 5 20,2 40,4 816,08 
15.  5 3 4 5 4,6 21,6 43,2 933,12 
16.  3,9 2,5 2,5 4 2,4 15,3 30,6 468,18 
17.  4 4,7 2,4 5 2,5 18,6 37,2 691,92 
18.  4 4,3 5 3 2,7 19 38 722 
19.  4,2 2,8 3 3,5 3 16,5 33 544,5 
20.  3,6 2 3,3 2,4 4 15,3 30,6 468,18 
21.  4 4 3 3 3 17 34 578 
22.  4 5 3,7 4,5 4,5 21,7 43,4 941,78 
23.  5 4,4 3,3 4,2 4,2 21,1 42,2 890,42 
24.  4,5 5 4,5 4 4 22 44 968 
25.  3,3 5 4 4,5 3,5 20,3 40,6 824,18 
26.  3,7 3 3,1 2,5 3,5 15,8 31,6 499,28 
27.  4,5 4 4 4,3 4 20,8 41,6 865,28 
28.  2,6 3 2 5 5 17,6 35,2 619,52 
29.  2,3 3,3 4,9 4,5 3 18 36 648 
30.  2,2 4,2 3,3 3 3,6 16,3 32,6 531,38 
31.  6 3,5 2,21 4 4,2 19,91 39,82 792,81 
32.  2,7 3,7 2,3 3,5 5 17,2 34,4 591,68 
33.  3 3,7 3,41 2,6 5 17,71 35,42 627,28 
34.  3,7 2,22 4 2,4 4,1 16,42 32,84 539,23 
35.  4,4 2,51 2,34 3 2,43 14,68 29,36 431,00 
36.  3,5 4 2,35 3 4,4 17,25 34,5 595,12 
37.  2,5 4 4,9 4,2 3,6 19,2 38,4 737,28 
38.  3 3,8 3,5 4,9 3,6 18,8 37,6 706,88 
39.  3,6 3 3 5 4 18,6 37,2 691,92 
40.  3,7 5,5 4 5 4,3 22,5 45 1012,5 
41.  4,5 3 2,8 5 3 18,3 36,6 669,78 
42.  3,9 4 4 3 3 17,9 35,8 640,82 
43.  3,7 4 5 4 4 20,7 41,4 856,98 
44.  4 3,3 5 5,1 2,5 19,9 39,8 792,02 
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45.  5 2,7 4 2,5 4,3 18,5 37 684,5 
46.  4 3,4 2,8 5 3 18,2 36,4 662,48 
47.  4,5 4,2 2,8 3 3 17,5 35 612,5 
48.  5 2,9 4,1 3 2,5 17,5 35 612,5 
49.  2,31 5,2 3 4,7 2,5 17,71 35,42 627,28 
50.  6 4,1 3 4,7 2,3 20,1 40,2 808,02 
51.  3,2 3,5 2,2 6 5,4 20,3 40,6 824,18 
52.  3,7 3,3 1,5 6,4 3,9 18,8 37,6 706,88 
53.  2,2 5,4 3,5 3,4 5,4 19,9 39,8 792,02 
54.  4,1 5,5 3 2,3 4 18,9 37,8 714,42 
55.  4 4,5 3,9 4 3 19,4 38,8 752,72 
56.  4 5 2,5 5 2,8 19,3 38,6 744,98 
57.  6 4 4 4 2,7 20,7 41,4 856,98 
58.  5 2,56 4,8 4 3,5 19,86 39,72 788,83 
59.  4,7 4 3 2,22 3 16,92 33,84 572,57 
60.  3,2 3,5 2,5 2,23 4 15,43 30,86 476,16 
61.  5 3 5,3 4,3 4 21,6 43,2 933,12 
62.  3 3,1 2,7 3,4 2,5 14,7 29,4 432,18 
63.  3 4,2 2,1 4 2,5 15,8 31,6 499,28 
64.  5 5 2,31 2,7 2,9 17,91 35,82 641,53 
65.  6 5 3,3 3 4,5 21,8 43,6 950,48 
66.  4 5 2,5 3 4,4 18,9 37,8 714,42 
67.  4 4 3,1 3 5 19,1 38,2 729,62 
68.  3,4 6 2 2,5 5 18,9 37,8 714,42 
69.  4,5 3 1,6 4,5 4 17,6 35,2 619,52 
70.  4 2,2 3 4 6 19,2 38,4 737,28 
71.  2,9 3,5 3 4,5 2,3 16,2 32,4 524,88 
72.  3 4 3 5 2,7 17,7 35,4 626,58 
73.  5 4 4,8 3 2,1 18,9 37,8 714,42 
74.  4 3 3,5 4 4,1 18,6 37,2 691,92 
75.  2,7 4,7 4,5 3,8 3,5 19,2 38,4 737,28 

Total 286,3 292,09 258,32 284,15 276,43 1397 2794 52569,7 
Rataan 3,817 3,894533 3,44426 3,78866 3,685733  
STDEV 0,941 0,948169 0,91897 0,99499 0,927199 

FK = 
  

   
 

=
       

    
 

=
       

   
 

=5206,5 

JKT = Σ(Yij)
2
 - FK 

=  (2,6)
2
 + (3,3)

2
 + (4)

2
 + …+ (2,5)

2
 - 5206,5 
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= 6,75 + 10,89 + 16 + 6,25 - 5206,5 

=39,9 - 5206,5 

=5166,6 

JKP  = 
      

 
 – FK 

= 
                                                

  
 – 5206,5 

=
                                            

  
 -5206,5 

=
      

  
 - 5206,5 

=9,12 

JKK = 
      

 
 – FK 

= 
                               

 
 - 5206,5 

=
       

 
 - 5206,5 

= 4925,7 

JKG : JKT – JKP – JKK 

= 5166,6 – 9,12 – 4925,7 

= 231,78 

KTP : 
   

   
 

= 
    

 
 

= 2,28 

KTK : 
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= 
      

  
 

=66,5 

KTG =  
   

   
 

   = 
      

   
 

 = 0,78 

F Hit : 
   

   
 

= 
    

    
 

= 2,91 

F Hit : 
   

   
 

= 
    

    
 

= 85,3 

Analisis sidik Ragam 

 

Perlakuan  

 

DB 

 

JK 

 

   KT 

Fhitung Ftabel 

     5% 1% 
Kelompok  74 9,12 

 

2,28 

 

2,91** 1,33 1,49 

Perlakuan  4 4925,7 

 

66,9 

 
85,3** 2,40 3,38 

Galat  296 

 

249,6 

 

0,78 

 
   

 

Total  

     

    374 

 

5184,42 
 

     

    70,02 
   

Keterangan : F hitung > F tabel berarti perlakuan berbeda sangat nyata (P<0,01) 

*Uji DMRT 

Sy = 
√   
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Sy =
√    

  
 

= 0,010 

 

Urutan nilai Rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar  

P2 P4 P3 P0  P1 

3,444267 3,685733 3,788667 3,817467 3,894533 

 

Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,08 3,64 0,10 

3 2,92 0,08 3,80 0,11 

4 3,02 0,09 3,90 0,11 

5 3,09 0,09 3,98 0,11 

 
Perlakuan Selisih LSR 1 % KET 

P2-P4 0,24 0,10 ** 

P2-P3 0,34 0,11 ** 

P2-P1 0,45 0,11 ** 

P2-P0 0,37 0,11 ** 

P4-P3 0,10 0,10 ns 

P4-P1 0,20 0,11 ** 

P4-P0 0,13 0,11 * 

P3-P1 0,10 0,11 ns 

P3-P0 0,02 0,10 ns 

P1-P0 0,07 0,11 ns 

Superskrip 

P0
b
 P1

b
 P2

a
 P3

b
 P4

b 
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Lampiran 4. Data dan Analisis Ragam Tekstur yoghurt Susu Sapi dengan tambahan 

Ekstrak Daun Bidara pada Konsentrasi yang berbeda 

Ulanga
n  

 Perlakua

n  
   Total   

 P0 P1 P2 P3 P4 (Yij) Σi Yij
2 

(Yij)
2 

1.  4,7 4,9 5,6 5,5 5,6 26,3 139,07 3657,541 
2.  5,4 4,7 5,4 6 5 26,5 141,41 3747,365 
3.  3,5 7 3,7 5 4,6 23,8 121,1 2882,18 
4.  5,4 7 5,1 5 6 28,5 165,17 4707,345 
5.  5 4,5 6 5,6 6 27,1 148,61 4027,331 
6.  4,1 5,9 6,3 4,9 2,33 23,53 120,748 2841,222 
7.  4,6 7 5,5 5 4,1 26,2 142,22 3726,164 
8.  5 5,3 5,5 5 4 24,8 124,34 3083,632 
9.  5,9 6,1 5 2,5 5,2 24,7 130,31 3218,657 
10.  4 7 4,1 5,9 4,6 25,6 137,78 3527,168 
11.  4 6,2 4,6 5 5 24,8 125,6 3114,88 
12.  5,6 5,7 4,6 5 5,3 26,2 138,1 3618,22 
13.  6 4,6 3,8 4,5 4 22,9 107,85 2469,765 
14.  5 4,5 5 4,9 6 25,4 130,26 3308,604 
15.  5,6 6 7 6 7 31,6 201,36 6362,976 
16.  6 5,9 5,5 6 5,6 29 168,42 4884,18 
17.  6 5 5,6 7 6 29,6 177,36 5249,856 
18.  6 4 6 5,8 5,9 27,7 156,45 4333,665 
19.  4 3,5 3 5,3 4 19,8 81,34 1610,532 
20.  4 3 4 6 5,5 22,5 107,25 2413,125 
21.  5,2 3,5 3 6,5 4,6 22,8 111,7 2546,76 
22.  5 4 5 7 4 25 131 3275 
23.  5,4 4,5 5,8 5 4,9 25,6 132,06 3380,736 
24.  5,5 4 6 6 2,61 24,11 125,062 3015,247 
25.  7 3 4 6 2,98 22,98 118,880 2731,872 
26.  7 5,3 5,6 5,5 6 29,4 174,7 5136,18 
27.  4 7 3,8 6 6 26,8 151,44 4058,592 
28.  5,4 5 5 6 4 25,4 131,16 3331,464 
29.  5,3 2,5 5 5,8 4 22,6 108,98 2462,948 
30.  6,2 2,5 5 6 3 22,7 114,69 2603,463 
31.  6,2 5,7 4,1 6 5,6 27,6 155,1 4280,76 
32.  6 6 3,2 5,7 5,6 26,5 146,09 3871,385 
33.  6 6 5,5 5 5,6 28,1 158,61 4456,941 
34.  4 5 6 6 5,6 26,6 144,36 3839,976 
35.  4 5,4 4,9 6 5,6 25,9 136,53 3536,127 
36.  7 5,8 5,9 6 2,6 27,3 160,21 4373,733 
37.  3 4 5,9 5 3 20,9 93,81 1960,629 
38.  6,5 2,8 6,2 4 5 24,5 129,53 3173,485 
39.  5,5 2,8 5,3 4,5 5 23,1 111,43 2574,033 
40.  6 3,8 4,5 3 7 24,3 128,69 3127,167 
41.  6 4 4,8 4,9 3 22,7 108,05 2452,735 
42.  3 4,3 4,8 4,9 7 24 123,54 2964,96 
43.  5,5 4,4 4,3 5,3 7 26,5 145,19 3847,535 
44.  5 5,5 3 5,4 4,2 23,1 111,05 2565,255 



 

53 
 

45.  5,9 2,7 5,1 5 4,2 22,9 110,75 2536,175 
46.  6 2,4 7 7 4,1 26,5 156,57 4149,105 
47.  4 5,6 5,5 6 2,8 23,9 121,45 2902,655 
48.  4 3 6 5,5 3,6 22,1 104,21 2303,041 
49.  4 4,2 6 4 4 22,2 101,64 2256,408 
50.  4,1 4,1 3 4 5 20,2 83,62 1689,124 
51.  5 5 5,9 3,9 7 26,8 149,02 3993,736 
52.  5 5 4 5 7 26 140 3640 
53.  5,4 5 4 5 7 26,4 144,16 3805,824 
54.  3 5 2,4 4,9 7 22,3 112,77 2514,771 
55.  3 4 2,5 4,7 5,6 19,8 84,7 1677,06 
56.  3 4 3 4,5 3 17,5 63,25 1106,875 
57.  5,1 5,5 3 5,2 3 21,8 101,3 2208,34 
58.  4,7 4,9 3 5,6 4 22,2 102,46 2274,612 
59.  4,5 5,2 3 4 5,6 22,3 103,65 2311,395 
60.  6,4 4,4 5,1 4,5 5,6 26 137,94 3586,44 
61.  5,4 4,4 5,3 4,5 4 23,6 112,86 2663,496 
62.  3,1 3 2,7 5 2,5 16,3 57,15 931,545 
63.  6 6 4 6,5 2 24,5 134,25 3289,125 
64.  5,5 4,5 5,2 6 4,5 25,7 133,79 3438,403 
65.  6 3,5 6 4 2 21,5 104,25 2241,375 
66.  6 5 6 4 3 24 122 2928 
67.  4 6,2 6 3 7 26,2 148,44 3889,128 
68.  4 5,7 5 3 4 21,7 98,49 2137,233 
69.  6,1 6 3,7 6,5 6 28,3 165,15 4673,745 
70.  7 5 7 7 7 33 221 7293 
71.  7 5 7 5,5 3 27,5 162,25 4461,875 
72.  5 2,6 5,6 6 3 22,2 108,12 2400,264 
73.  5,5 6 5,7 5,3 5 27,5 151,83 4175,325 
74.  5,2 5,3 4,9 7 4 26,4 144,14 3805,296 
75.  4,7 5,4 5,1 4,7 2,5 22,4 105,6 2365,44 

Total 383,
1 

358,2 365,
6 

394,
2 

353,6
2 

1854,7
2 

9703,42
1 

 

246000,20
1 

 
Rataan 5,10 4,776 4,87 5,25 4,714  
STDEV 1,06 1,20 1,16 0,96 1,43 

 

FK = 
  

   
 

= 
        

    
 

= 9173,29 

JKT = Σ(Yij)
2
 - FK 

= (4,7) + (4,9) + ( 5,6) + ….+ (5,5) - 9173,29 
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= 107,71 - 9173,29 

= 9065,5 

JKP  = 
      

 
 – FK 

= 
                                        

  
 - 9173,29 

= 
       

  
 - 9173,29 

= 15,7 

JKK = 
      

 
 – FK 

= 
                                 

 
 - 9173,29 

=
      

 
 - 9173,29 

= 1,09 

JKG  : JKT – JKP – JKK 

= 9065,5 – 15,7 – 1,09 

= 9048,7  

KTP : 
   

   
 

= 
    

 
 

= 3,9  

KTK : 
   

   
 

= 
    

  
 

= 0,01 
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KTG : 
   

   
 

= 
      

   
 

= 30,5 

F Hit : 
   

   
 

= 
   

    
 

=0,12 

F Hit : 
   

   
 

= 
    

    
 

= 0,003 

 

Analisi Sidik Ragam 

Perlakuan  DB JK KT Fhitung Ftabel 

 5% 1% 

Kelompok  74 
 

15,7 

 

3,9 0,12
ns 

1,33 1,49 

Perlakuan  4 
 

1,09 

 

0,01 0,03
ns 2,40 3,38 

 

Galat  

 

296 

 

9048,7 

 

30,5    

Total 374 
 

9065,49 

 
34,41    

Keterangan : ns : non signifikan (P>0,01)  
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Lampiran 5. Data dan Analisis Ragam Kekentalan yoghurt Susu Sapi dengan 

tambahan Ekstrak Daun Bidara pada Konsentrasi yang berbeda 

Ulanga

n  

 Perlakua

n  

   Tota

l 

  

 P0 P1 P2 P3 P4 (Yij) Σi Yij
2 

(Yij)
2 

1.  5,6 3,5 5,5 4,7 4,9 24,2 119,9 2903,03 

2.  6 5 3,6 5,8 5,7 26,1 140,0 3656,34 

3.  4,5 4,4 4,4 5,7 3,7 22,7 105,1 2386,90 

4.  5,7 4,4 5,6 5,7 5,7 27,1 148,1 4015,94 

5.  4 4,2 5 4,9 4,5 22,6 102,9 2325,54 

6.  6,3 5,1 7 5,4 5,9 29,7 178,6 5306,49 

7.  7 5,6 7 5,7 7 32,3 210,8 6810,45 

8.  7 4,7 4,4 5,6 5,3 27 149,9 4047,3 

9.  5 5,5 4,5 6,1 6,1 27,2 149,9 4077,82 

10.  6 5,3 5 5,6 6 27,9 156,4 4364,95 

11.  3 4,3 5,4 7 6,2 25,9 144,0 3731,93 

12.  6 5,2 5 5,3 5,7 27,2 148,6 4042,46 

13.  4,3 3 3,7 4,7 4,6 20,3 84,43 1713,92 

14.  4,5 5 5 6 4,5 25 126,5 3162,5 

15.  7 6 5,2 5,4 6 29,6 177,2 5245,12 

16.  5,5 7 6 5,1 5,9 29,5 176,0 5194,06 

17.  5,3 3 4,7 7 5 25 133,1 3329,5 

18.  3 4,3 3,6 5,3 4 20,2 84,54 1707,70 

19.  3 5,1 5,8 5,2 3,5 22,6 107,9 2439,44 

20.  4 3,6 5,9 5,1 3 21,6 98,78 2133,64 

21.  7 4,5 7 4,7 3,5 26,7 152,5 4074,15 

22.  3,8 4,5 4 6 4 22,3 102,6 2289,98 

23.  5 4,2 5 5,5 4,5 24,2 118,1 2858,98 

24.  4 4 4,5 7 4 23,5 117,2 2755,37 

25.  3,5 3,5 4,5 5,3 3 19,8 81,84 1620,43 

26.  5,8 7 4,1 5,5 4,3 26,7 148,1 3956,67 

27.  5 3,6 5 4,5 6,5 24,6 125,4 3086,31 

28.  5,4 5,6 7 5,2 5,2 28,4 163,6 4646,24 

29.  5,5 4,5 4,3 6,1 6 26,4 142,2 3754,08 

30.  7 4,3 5,6 3,6 6 26,5 147,8 3916,96 

31.  5 6,2 3,9 6 5,7 26,8 147,1 3943,35 

32.  5 2,8 3,9 6 5,4 23,1 113,2 2615,15 

33.  5 3,9 3,3 7 5,6 24,8 131,4 3260,20 

34.  5,5 5,1 2,8 6,2 6 25,6 138,5 3546,62 

35.  4,7 5,2 5,4 6 5,4 26,7 143,4 3830,11 

36.  3,4 7 6,1 5,7 7 29,2 179,2 5234,39 

37.  3,6 6 5,4 5,4 7 27,4 156,2 4282,07 

38.  6 3,5 5,8 5,5 3 23,8 121,1 2883,13 

39.  4,6 5,5 4,3 6,1 4,3 24,8 125,6 3114,88 

40.  3 4,3 3,4 5,5 4,2 20,4 86,94 1773,57 

41.  4,6 6 4,3 3 4,3 22,2 103,1 2289,70 

42.  4,6 4,2 6 5,6 7 27,4 155,1 4251,38 

43.  5 4,4 6 7 4,4 26,8 148 3985,69 

44.  5,7 4,8 5 5,4 5,5 26,4 139,9 3694,41 

45.  7 6,5 4,9 5,6 4 28 162,6 4553,36 

46.  7 6 4,9 5,7 2,9 26,5 149,9 3972,61 

47.  5,5 5,2 5,7 6 5,6 28 157,1 4399,92 
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48.  4,5 6 5,7 5,7 4,2 26,1 138,8 3624,50 

49.  3,6 6 3,8 5,7 4,1 23,2 112,7 2614,64 

50.  5,4 7 3,7 4,6 3,4 24,1 124,5 3002,13 

51.  5,4 7 7 5,5 7 31,9 206,4 6584,47 

52.  5 2,5 7 5,7 6 26,2 148,7 3896,98 

53.  5,5 5,4 3,4 5,6 5,2 25,1 129,3 3247,18 

54.  4,8 4 5,1 4,1 6 24 117,8 2828,64 

55.  7 3,5 5,9 5,3 5,2 26,9 151,1 4067,01 

56.  7 3,7 5,3 5,2 5,5 26,7 148,0 3953,46 

57.  6,2 5,5 7 4,8 5 28,5 165,7 4723,30 

58.  4,4 7 5,4 7 5,2 29 173,5 5033,24 

59.  3,7 4,7 3,7 4,9 6,4 23,4 114,4 2677,89 

60.  4,9 4,4 3,4 5,9 4,4 23 109,1 2509,3 

61.  4 5 4 3,2 3 19,2 76,24 1463,80 

62.  6 5 4,5 6,1 6,4 28 159,4 4463,76 

63.  5 4 5,8 6 4,5 25,3 130,8 3311,51 

64.  5 5,3 6 4,5 6 26,8 145,3 3895,11 

65.  5 6 5,7 5,2 5 26,9 145,5 3914,75 

66.  6 4 6,5 7 6,2 29,7 181,6 5396,19 

67.  6,1 4 4,9 4,4 5,7 25,1 129,0 3239,65 

68.  5,4 7 3,8 4,3 4,9 25,4 135,1 3431,54 

69.  4,9 6,8 4,7 6 5,7 28,1 160,8 4519,32 

70.  4,9 6,5 6,9 6,3 5 29,6 178,5 5285,37 

71.  5 6 6,8 7 4 28,8 172,2 4960,51 

72.  5,6 5,2 5,1 4 4 23,9 116,4 2782,19 

73.  6 5,2 5 7 3,3 26,5 147,9 3920,14 

74.  4 4,5 6 5,5 5,4 25,4 131,6 3344,16 

75.  4 5 5,9 6,3 3,5 24,7 127,7 3155,42

5 

Total 384,2 372,7 382,4 415,2 377,

7 

1932

,2 

74779

3 

433358 

Rataan 5,12266

7 

4,969333 5,09866

7 

5,536 5,03

6 

  

STDEV 1,081 1,124 1,078 0,860 1,10 

 

FK = 
  

   
 

= 
       

    
 

= 9955,7 

 

JKT  = Σ(Yij)
2
 -  

= (5,6)
2
 + (3,5)

2
 + (5,5)

2
 + …+ (4,9)

2 
- 9955,7 

= 97,87 – 9988,7 
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=9857,8 

JKP   = 
      

 
 – FK 

= 
                                             

  
 - 9955,7 

= 
      

  
 - 9955,7 

=14,8 

JKK  = 
      

 
 – FK 

= 
                                         

 
 - 9955,7 

= 
      

 
 - 9955,7 

=9452,4 

JKG  : JKT – JKP – JKK 

= 9857,8 – 14,8 – 9452,4 

=390,5 

KTP   : 
   

   
 

=
    

 
 

=3,7 

KTK : 
   

   
 

=
      

  
 

=127,7 

F Hit : 
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= 
   

   
 

=2,84 

F Hit : 
   

   
 

= 
     

   
 

Analisi Sidik Ragam 

 

Perlakuan 

 

 

 

DB 

 

 

JK 

 

 

KT 

 

 

Fhitung 

 

Ftabel 

 5% 1% 

Kelompok  74 
 

14,8 

 

3,7 2,84
** 1,33 1,49 

Perlakuan  4 
 

9453,4 

 

127,7 98,2** 2,40 3,38 

 

Galat  

 

296 

 

390,5 

 

1,3    

Total 374 
 

9858,7 

 

132,7    
 Keterangan : F hitung > F tabel berarti perlakuan berbeda sangat nyata (P<0,01) 

*Uji DMRT 

Sy = 
√   

 
 

Sy =
√   

  
 

= 0,017 

Urutan nilai Rata-rata dari yang terkecil ke yang terbesar : 

P2 P4 P1 P0 P3 

4,969 5,036 5,098 5,122 5,536 
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Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,77 0,02 3,64 0,03 

3 2,92 0,02 3,80 0,03 

4 3,02 0,03 3,90 0,03 

5 3,09 0,03 3,98 0,03 

 

Perlakuan Selisih LSR 1 % KET 

P2-P4 0,06 0,03 ** 

P2-P3 0,43 0,03 ** 

P2-P1 0,12 0,03 ** 

P2-P0 0,02 0,03 ns 

P4-P3 0,5 0,03 ** 

P4-P1 0,06 0,03 ** 

P4-P0 0,08 0,03 ** 

P3-P1 0,56 0,03 ** 

P3-P0 0,41 0,03 ** 

P1-P0 0,15 0,03 ** 

Superskrip 

P0
a
 P1

c
 P2

a
 P3

d
 P4

b 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian Bahan dan Alat 

            

Susu sapi      Daun bidara  

           
Gula halus      Kultur yoghurt  

       

         

         
Termometer       Bunsen 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian proses pembuatan Yoghurt 

 

         
Penimbangan Daun bidara   Penghalusan Daun bidara 

 

            
Penyaringan daun bidara    Pengecekan suhu 

            
Proses Pendinginan    Pencampuran Starter 
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Proses penyimpanan    Pengujian Hedonik 

 

          

 
Pengujian sampel oleh panelis 


