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LAMPIRAN 

Lampiran 1a Data Hasil Pengamatan Kadar Lemak 

Perlakuan  

(Maltodekstrin : Whpping Cream) 

Hasil (%) 
Rata-rata (%) 

U1  U2  U3 

K1  

(0%:20%) 
4,44 4,44 4,46 4,50 

K2  

(5%:15%) 
3,72 3,82 3,64 3,72 

K3  

(10%:10%) 
3,36 3,34 3,4 3,36 

K4  

(15%:5%) 
1,36 1,18 1,8 1,44 

Lampiran 1b Hasil Uji Statistik Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Kadar Lemak Yogurt Beku 

 

Lampiran 1c Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Kadar Lemak Yogurt Beku 

 

Lampiran 2a Data Hasil Pengamatan Total Kalori 

Perlakuan 

(Maltodekstrin : Whpping Cream) 
Hasil (Kkal/100 g) 

K1 (0%:20%) 332,1 

K2 (5%:15%) 329,7 

K3 (10%:10%) 328,5 

K4 (15%:5%) 327,7 
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Lampiran 3a Data Hasil Pengamatan Total Antosianin 

Perlakuan  

(Maltodekstrin : Whpping Cream) 

Hasil (mg/100 g) Rata-rata 

(mg/100 g) U1  U2 U3  

K1  

(0%:20%) 
2,4 3,3 0,6 2,1 

K2  

(5%:15%) 
1,5 2,7 1,8 2,0 

K3  

(10%:10%) 
1,5 1,2 1,5 1,4 

K4  

(15%:5%) 
0,6 2,1 2,4 1,7 

Lampiran 3b Hasil Uji Statistik Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Total Antosianin Yogurt Beku 

 

 

Lampiran 4a Data Hasil Pengamatan Waktu Leleh 

Perlakuan  

(Maltodekstrin : Whpping Cream) 

Hasil (menit, detik) Rata-rata 

(menit, detik) U1  U2 U3 

K1  

(0%:20%) 
25,27 27,16 27,19 26,54 

K2  
(5%:15%) 

19,25 19,23 19,23 19,23 

K3  

(10%:10%) 
17,57 19 18,03 18,2 

K4  

(15%:5%) 
14,4 14,45 14,52 14,45 

Lampiran 4b Hasil Uji Statistik Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Waktu Leleh Yogurt Beku 
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Lampiran 4c Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Waktu Leleh Yogurt Beku 

 

Lampiran 5a Data Hasil Pengamatan Organoleptik Parameter Warna 

Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P1 4 2 4 2 3 5 4 5 

P2 2 2 3 2 5 5 4 4 

P3 5 2 3 4 3 4 4 5 

P4 3 3 5 3 3 5 1 2 

P5 5 5 4 3 4 3 4 3 

P6 3 4 3 4 5 5 5 5 

P7 4 4 5 4 3 4 4 3 

P8 4 4 4 3 3 5 1 3 

P9 3 3 3 4 3 3 5 3 

P10 4 4 4 4 4 4 5 3 

P11 4 5 5 4 5 5 4 3 

P12 4 5 3 4 4 4 4 5 

P13 4 4 3 4 4 3 2 3 

P14 2 1 2 3 3 3 4 4 

P15 5 3 4 4 4 4 5 3 

P16 3 5 5 4 3 4 5 3 

P17 4 4 4 2 3 4 3 3 

P18 5 1 2 4 4 5 5 5 

P19 2 2 3 3 4 5 4 5 

P20 5 4 4 4 5 4 4 5 

P21 2 2 2 2 3 4 5 5 

P22 5 5 5 5 4 4 3 2 

P23 5 5 5 5 5 4 4 4 

P24 2 3 4 3 3 3 1 4 

P25 5 4 4 4 5 4 5 5 

P26 2 2 3 2 3 4 4 5 

P27 5 4 2 4 3 5 4 4 
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Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P28 2 5 4 2 1 2 1 3 

P29 5 4 4 5 5 4 4 4 

P30 3 5 4 3 4 4 4 5 

P31 2 1 4 2 4 5 3 5 

P32 4 2 4 4 4 4 3 3 

P33 3 4 3 3 3 3 3 2 

P34 4 5 2 4 5 4 3 3 

P35 5 5 4 4 3 3 3 2 

P36 5 4 4 3 4 4 5 5 

Jumlah 134 127 131 124 134 145 132 136 

Rata-Rata 3,722 3,527 3,638 3,444 3,722 4,027 3,666 3,777 

Rata-rata 

Keseluruhan 
3,624 3,541 3,874 3,721 

Lampiran 5b Hasil Uji Statistik Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Organoleptik Yogurt Beku Parameter Warna 

 

Lampiran 5c Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Organoleptik Yogurt Beku Parameter Warna 

 

Lampiran 6a Data Hasil Pengamatan Organoleptik Parameter Aroma 

Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P1 2 5 5 5 4 4 4 2 

P2 3 3 5 5 2 4 2 2 

P3 4 4 5 4 4 3 4 5 
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Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P4 3 4 4 2 5 2 5 3 

P5 3 4 4 4 3 2 3 2 

P6 5 5 2 5 5 2 5 4 

P7 5 5 5 4 5 5 5 3 

P8 3 5 3 5 3 4 3 2 

P9 5 2 5 4 4 3 4 3 

P10 4 5 4 4 4 4 4 3 

P11 4 5 5 4 3 5 3 4 

P12 4 4 4 4 4 4 4 2 

P13 3 3 4 3 3 3 3 2 

P14 3 3 2 2 3 3 3 3 

P15 3 4 4 4 4 4 4 3 

P16 3 5 4 5 4 4 4 2 

P17 4 3 5 1 3 2 3 2 

P18 4 3 3 4 3 3 3 2 

P19 4 3 5 3 3 3 3 2 

P20 4 4 5 5 4 4 4 3 

P21 2 3 2 5 2 5 2 4 

P22 5 4 4 4 4 3 4 2 

P23 5 5 5 5 3 4 3 4 

P24 4 4 5 5 5 5 5 5 

P25 4 5 3 4 4 4 4 1 

P26 3 2 3 2 4 3 4 3 

P27 5 5 5 4 4 5 4 3 

P28 3 4 4 2 2 1 2 1 

P29 4 5 5 5 3 4 3 4 

P30 4 4 5 3 3 4 3 3 

P31 3 2 5 2 4 2 4 2 

P32 3 3 3 3 4 3 4 4 

P33 3 4 4 3 3 3 3 2 

P34 5 5 3 4 4 4 4 2 

P35 5 5 5 5 3 3 3 2 

P36 4 5 4 4 3 3 3 3 

Jumlah 135 144 148 137 128 124 116 99 

Rata-Rata 3,75 4 4,111 3,805 3,555 3,444 3,222 2,75 

Rata-rata 

Keseluruhan 
3,875 3,958 3,5 2,986 
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Lampiran 6b Hasil Uji Statistik Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Organoleptik Yogurt Beku Parameter Aroma 

 

 

Lampiran 6c Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Organoleptik Yogurt Beku Parameter Aroma 

 

Lampiran 7a Data Hasil Pengamatan Organoleptik Parameter Tekstur 

Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P1 5 2 4 3 4 5 4 3 

P2 3 4 4 4 3 4 3 4 

P3 5 4 5 5 4 3 5 4 

P4 3 4 4 3 3 2 2 2 

P5 4 4 3 5 2 2 2 2 

P6 4 5 2 4 1 1 2 1 

P7 3 2 4 3 4 4 2 4 

P8 1 2 2 3 5 4 3 2 

P9 3 3 4 3 3 3 3 3 

P10 3 2 2 3 2 3 3 2 

P11 4 4 5 5 4 5 3 3 

P12 3 4 4 4 4 4 4 4 

P13 2 4 3 2 2 4 2 2 

P14 3 4 2 3 3 2 3 3 

P15 2 3 4 4 3 3 3 3 

P16 4 5 3 4 5 4 3 4 

P17 3 2 3 1 3 2 2 2 

P18 4 5 3 5 5 4 1 3 

P19 1 3 2 2 4 4 3 3 

P20 2 4 3 4 3 3 3 3 

P21 1 1 5 3 4 4 4 3 
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Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P22 3 5 5 3 3 4 4 2 

P23 4 5 4 4 5 5 4 5 

P24 4 2 4 5 2 1 3 4 

P25 5 3 4 4 3 5 2 1 

P26 2 2 3 2 3 3 3 3 

P27 4 2 3 5 3 4 3 3 

P28 1 4 3 3 2 2 1 5 

P29 4 5 5 5 3 4 3 3 

P30 4 4 3 3 4 3 3 4 

P31 3 3 2 4 3 4 1 3 

P32 3 2 4 3 3 3 2 2 

P33 2 3 3 3 3 3 3 2 

P34 4 5 3 4 3 4 3 2 

P35 3 3 3 2 1 1 2 1 

P36 4 4 3 4 4 4 3 3 

Jumlah 113 123 123 127 116 120 100 103 

Rata-Rata 3,138 3,416 3,416 3,527 3,222 3,333 2,777 2,861 

Rata-rata 

Keseluruhan 
3,277 3,471 3,277 2,819 

Lampiran 7b Hasil Uji Statistik Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Organoleptik Yogurt Beku Parameter Tekstur 

 

 

Lampiran 7c Hasil Analisis Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin Terhadap 

Organoleptik Yogurt Beku Parameter Tekstur 
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Lampiran 8a Data Hasil Pengamatan Organoleptik Parameter Rasa 

Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P1 4 5 4 3 5 4 4 5 

P2 3 5 3 4 4 4 4 4 

P3 5 4 5 4 5 3 2 5 

P4 2 2 2 1 5 1 2 3 

P5 4 5 3 4 3 3 2 2 

P6 5 5 5 5 5 3 4 5 

P7 3 2 5 5 3 3 2 5 

P8 4 5 3 5 5 3 2 3 

P9 4 2 4 3 3 2 2 2 

P10 3 3 2 3 3 3 3 3 

P11 4 5 5 5 4 5 3 3 

P12 5 4 5 4 4 5 4 3 

P13 3 4 4 3 2 2 2 2 

P14 4 3 2 5 5 4 2 3 

P15 3 3 4 3 4 4 3 4 

P16 4 5 3 4 5 3 4 3 

P17 4 2 4 1 2 3 2 2 

P18 4 5 4 5 2 4 3 1 

P19 4 3 5 5 4 4 4 2 

P20 4 4 3 3 2 3 4 3 

P21 2 3 4 3 3 3 1 5 

P22 4 5 5 3 3 4 4 1 

P23 5 5 5 5 5 5 4 4 

P24 5 2 4 5 2 1 3 3 

P25 5 4 4 3 4 5 5 3 

P26 3 3 4 3 3 3 3 2 

P27 5 5 3 3 3 5 2 2 

P28 1 2 4 3 3 3 2 2 

P29 5 5 5 5 4 4 4 3 

P30 5 5 3 3 4 3 4 2 

P31 2 5 4 3 5 2 3 3 

P32 4 2 4 4 3 4 2 2 
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Panelis 

Perlakuan (Maltodekstrin : Whipping Cream) 

K1 (0%:20%) K2 (5%:15%) K3 (10%:10%) K4 (15%:5%) 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

P33 3 4 3 3 2 2 1 2 

P34 5 5 3 4 2 5 3 1 

P35 3 3 4 2 1 2 2 1 

P36 4 3 3 4 3 5 2 3 

Jumlah 137 137 137 131 125 122 103 102 

Rata-Rata 3,805 3,805 3,805 3,638 3,472 3,388 2,861 2,833 

Rata-rata 

Keseluruhan 
3,805 3,721 3,43 2,847 

Lampiran 8b Hasil Analisis Anova Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin Terhadap 

Organoleptik Yogurt Beku Parameter Rasa 

 
 

 

Lampiran 8c Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh Substitusi Konsentrasi Maltodekstrin 

Terhadap Organoleptik Yogurt Beku Parameter Rasa 

 
 

Lampiran 9 Dokumentasi Penelitian 

     
Pembuatan Bubuk Kulit Buah Naga 
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Pembuatan Yogurt Beku 

 

       
Pengujian Kadar Lemak 

   
Pengujian Total Antosianin 

 

     
Pengujian Waktu Leleh 

 

     

Uji organoleptik 

 


