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Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam Total Bakteri Putih Telur Ayam Ras 

Fermentasi dengan Penambahan Sari Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) Pada Lama Fermentasi yang Berbeda. 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:TOTAL_BAKTERI 

PERLAK

UAN Mean Std. Deviation N 

0 7.9323 .16143 5 

6 8.8551 .29896 5 

12 9.0142 .11670 5 

18 8.9846 .26205 5 

24 8.9654 .14191 5 

Total 8.7503 .46215 25 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:TOTAL_BAKTERI    

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 4.255
a
 4 1.064 24.411 .000 

Intercept 1914.205 1 1914.205 4.393E4 .000 

PERLAKUAN 4.255 4 1.064 24.411 .000 

Error .871 20 .044   

Total 1919.332 25    

Corrected Total 5.126 24    

a. R Squared = .830 (Adjusted R Squared = .796)   

TOTAL_BAKTERI 

 
PERLAK

UAN N 

Subset 

 1 2 

Duncan
a
 0 5 7.9323  

6 5  8.8551 

24 5  8.9654 

18 5  8.9846 

12 5  9.0142 

Sig.  1.000 .282 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam Uji Kualitas Organoleptik Aroma Putih Telur 

Ayam Ras Fermentasi Dengan Penambahan Sari Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) Pada Lama Fermentasi yang Berbeda. 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:AROMA  

PERLA

KUAN Mean Std. Deviation N 

P1 3.0000 .00000 2 

P2 3.4000 .98995 2 

P3 3.7000 .14142 2 

P4 3.0500 .49497 2 

P5 3.2500 .49497 2 

Total 3.2800 .48717 10 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:AROMA     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .646
a
 4 .162 .542 .714 

Intercept 107.584 1 107.584 361.020 .000 

PERLAKUAN .646 4 .161 .542 .714 

Error 1.490 5 .298   

Total 109.720 10    

Corrected Total 2.136 9    

a. R Squared = .302 (Adjusted R Squared = -.256)   
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Lampiran 3. Hasil Analisis Ragam Uji Kualitas Organoleptik Citarasa Putih Telur 

Ayam Ras Fermentasi Dengan Penambahan Sari Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) Pada Lama Fermentasi yang Berbeda. 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:CITA_RASA  

PERLA

KUAN Mean Std. Deviation N 

P1 3.4500 .21213 2 

P2 3.5500 .35355 2 

P3 3.5500 .07071 2 

P4 3.4500 .07071 2 

P5 3.7000 .14142 2 

Total 3.5400 .17764 10 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:CITA_TASA     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .084
a
 4 .021 .525 .724 

Intercept 125.316 1 125.316 3.133E3 .000 

PERLAKUAN .084 4 .021 .525 .724 

Error .200 5 .040   

Total 125.600 10    

Corrected Total .284 9    

a. R Squared = .296 (Adjusted R Squared = -.268)   
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Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Uji Kualitas Organoleptik Kekentalan Putih 

Telur Ayam Ras Fermentasi Dengan Penambahan Sari Buah Naga 

Merah (Hylocereus polyrhizus) Pada Lama Fermentasi yang Berbeda 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable:Kekentalan  

PERLA

KUAN Mean Std. Deviation N 

P1 4.0000 .00000 2 

P2 4.0000 .28284 2 

P3 3.8000 .14142 2 

P4 4.0000 .00000 2 

P5 4.5000 .14142 2 

Total 4.0600 .27162 10 

 
 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kekentalan     

Source 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .544
a
 4 .136 5.667 .042 

Intercept 164.836 1 164.836 6.868E3 .000 

PERLAKUAN .544 4 .136 5.667 .042 

Error .120 5 .024   

Total 165.500 10    

Corrected Total .664 9    

a. R Squared = .819 (Adjusted R Squared = .675)   

 

Kekentalan 

Duncan   

PERLA

KUAN N 

Subset 

1 2 

P3 2 3.8000  

P1 2 4.0000  

P2 2 4.0000  

P4 2 4.0000  

P5 2  4.5000 

Sig.  .266 1.000 
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Kekentalan 

Duncan   

PERLA

KUAN N 

Subset 

1 2 

P3 2 3.8000  

P1 2 4.0000  

P2 2 4.0000  

P4 2 4.0000  

P5 2  4.5000 

Sig.  .266 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .024. 
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 

 

               
 

 

 

  

 

   

  

Mensterilkan alat dan bahan Pembuatan sari buah naga 

Penambahan susu fullcream, glukosa Menambahkan sari buah naga 
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Menambahkan kultur starter Sampel yang telah diinkubasi  

Panelis 

Panelis 

Panelis 

Fermenatsi pada suhu 37  



 

42 
 

RIWAYAT HIDUP 

Miftahul Jannah Lahir di Bantaeng pada tanggal 03 September 

1999. Berjenis kelamin perempuan golongan darah O. Anak 

pertama dari 2 orang bersaudara dari pasangan bapak Abdullah Dg 

Rani dan ibu Suhaena. Adik bernama Miftahul Haeri. Pekerjaan 

orang tua adalah petani. Alamat daerah penulis kelurahan Ereng-

ereng, Kecamatan Tompobulu, Kabupaten Bantaeng, Orang tua 

penulis tinggal di desa Batumenteng Kecamatan Biringbulu 

Kabupaten Gowa. Penulis tinggal di Jalan Sahabat 5 No. 2. Berat 

badan 43 kg Tinggi bdan 150 cm. Hobi penulis  menonton drama 

korea, membaca, nonton kartun.  Jenjang pendidikan formal yang 

pernah ditempuh adalah TK aisyiah Ereng-ereng, melanjutkan SD 

Inpres Asayya Kab. Bantaeng lulus tahun 2010, kemudian setelah 

lulus SD melanjutkan kejenjang SMPN 1 Tompobulu Kab. 

Bantaeng Lulus tahun 2013, dan melanjutkan sekolah menengah 

atas  SMAN 02 Bantaeng, dan lulus pada tahun 2016, setelah 

menyelesaikan tingkat SMA, penulis diterima di Perguruan Tinggi 

Negri (PTN) Fakultas Peternakan dengan jalur JNS, Universitas 

Hasanuddin, Makassar. Penulis sekarang menjadi anggota di 

Himpunan Mahasiswa Sosial Ekonomi Peternakan. Impian Penulis 

berkeinginan untuk memiliki perusahaan peternakan yang 

berkualitas di Indonesia sehingga mampu memenuhi kebutuhan 

gizi masyarakat Indonesia. 


