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Lampiran 1. Bukti Pembayaran Penelitian 
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Lampiran 2. Surat Izin Penelitian Laboratorium Pangan Poltekkes Kemenkes 

Bengkulu 
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Lampiran 3. Surat Keterangan Layak Etik 
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Lampiran 4.  Google Formulir dan Barcode Lembar Persetujuan Responden 
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Lampiran 5. Google Formulir dan Barcode Uji Perbandingan Pasangan 
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Lampiran 6. Google Formulir dan Barcode Uji Skoring 
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Lampiran 7. Google Formulir dan Barcode Uji Hedonik 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pra Penelitian 

No Tahapan Gambar 

1 Persiapan bahan  

 
 

2 Pembuatan sari buah naga 

merah & ekstrak bunga rosella 

 

     
 

3 Pencampuran yogurt plain, gula 

cair, & ekstrak buah naga 

merah/sari bunga rosella 

 

 
 

4 Pasteurisasi susu UHT, skim, 

gula pasir, garam, CMC dan 

tepung maizena 
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5 Setelah itu adonan di dinginkan 

lalu pencampuran dengan 

yogurt buah naga merah dan 

yogurt rosella 

 

 
 

6 Lalu proses aging dalam freezer 

selama 4 jam 

 

    
 

7 Pencampuran SP menggunakan 

mixer selama 10 menit, hingga 

mengembang  

 

  

   
 

8 Penyimpanan menggunakan 

wadah tertutup dan dibekukan 

di dalam freezer selama 18 jam  

dengan suhu -18°C 

 

 

 
 



 

168 

 

9 Es krim yogurt buah naga 

merah & Es krim yogurt bunga 

rosella  
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian Uji Perbandingan Pasangan 

Persiapan Sampel 

 

 
 

 

 

 

 

Briefing Sebelum Organoleptik 

 

 
 

Uji Perbandingan Pasangan 
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian Uji Skoring dan Uji Hedonik 

Persiapan Sampel 

 

 
 

 

 

 

 

Briefing Sebelum Organoleptik 

 

 
 

Uji Perbandingan Pasangan 
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Lampiran 11. Dokumentasi Uji pH, Overrun dan Waktu Leleh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Es Krim Yogurt Buah Naga Merah Es Krim Yogurt Bunga Rosella 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 1 Ulangan 2 

pH 

Adonan Dasar Es Krim 

    

Adonan Yogurt + Buah/Bunga 

    

Produk Akhir Es Krim 

    

Overrun 
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Lampiran 12. Hasil Uji Fisikokimia, BAL, Antioksidan dan Kadar Protein 

FORMULIR UJI MUTU 

 

    

    

Waktu Leleh 

    



 

173 

 

Formulasi P 

Uji pH 

Adonan 

Dasar Es 

Krim 

Adonan 

Yogurt + 

Buah/Bunga 

Produk 

Akhir Es 

Krim 

Es Krim 

Yogurt 

Buah 

Naga  

1 6 4 5 

2 6 4 5 

Es Krim 

Yogurt 

Bunga 

Rosella 

1 6 3 5 

2 6 3 5 

 

 

Formulasi P 

Uji Fisikokimia Uji 

Total 

BAL 

Uji 

Aktivitas 

Antioksidan 
Overrun 

Waktu 

Leleh 

Uji Kadar 

Protein 

Es Krim 

Yogurt 

Buah 

Naga  

1 53,9 20,5 
20,5 7,5 x 

10
4 78624,4 

2 50 25,13 2,51 
8,3 x 

10
4 78438,52 

Es Krim 

Yogurt 

Bunga 

Rosella 

1 53,17 21,14 2,56 
8,4 x 

10
4 69402,7 

2 49,2 23,47 2,3 
9,6 x 

10
4 69370,39 
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Lampiran 13. Uji Independent T-Test 
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Lampiran 14. Master Data Uji Perbandingan Pasangan 

No 

Sampel 

mana yang 

warnanya 

lebih 

cerah? 

Sampel 

mana yang 

aromanya 

lebih 

kuat/tajam? 

Sampel 

mana yang 

rasanya 

lebih 

asam? 

Sampel 

mana yang 

teksturnya 

lebih 

lembut? 

Jawaban 

benar 

Jawaban 

salah 
Skor 

Lulus/tidak 

lulus 

1 2 1 2 2 3 1 75% Lulus 

2 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

3 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

4 1 1 1 2 3 1 75% Lulus 

5 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

6 1 1 1 2 3 1 75% Lulus 

7 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

8 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

9 1 1 2 2 4 0 100% Lulus 

10 1 1 2 2 4 0 100% Lulus 

11 1 1 2 2 4 0 100% Lulus 

12 1 2 2 1 2 2 50% Tidak Lulus 

13 1 2 1 1 1 3 25% Tidak Lulus 

14 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

15 1 2 2 1 2 2 50% Tidak Lulus 

16 1 2 2 2 3 1 75% Lulus 

17 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

18 1 2 1 1 1 3 25% Tidak Lulus 

19 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

20 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

21 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

22 1 2 2 1 2 2 50% Tidak Lulus 

23 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

24 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

25 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

26 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

27 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

28 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

29 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

30 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

31 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

32 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

33 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

34 1 1 1 2 3 1 75% Lulus 



 

176 

 

No 

Sampel 

mana yang 

warnanya 

lebih 

cerah? 

Sampel 

mana yang 

aromanya 

lebih 

kuat/tajam? 

Sampel 

mana yang 

rasanya 

lebih 

asam? 

Sampel 

mana yang 

teksturnya 

lebih 

lembut? 

Jawaban 

benar 

Jawaban 

salah 
Skor 

Lulus/tidak 

lulus 

35 1 1 1 2 3 1 75% Lulus 

36 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

37 1 1 1 2 3 1 75% Lulus 

38 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

39 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

40 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

41 2 1 1 1 1 3 25% Tidak Lulus 

42 1 1 2 2 4 0 100% Lulus 

43 1 2 1 2 2 2 50% Tidak Lulus 

44 1 1 2 2 4 0 100% Lulus 

45 1 2 1 1 1 3 25% Tidak Lulus 

46 1 2 2 2 3 1 75% Lulus 

47 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

48 1 1 1 2 3 1 75% Lulus 

49 1 2 2 2 3 1 75% Lulus 

50 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

51 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

52 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

53 1 1 2 2 4 0 100% Lulus 

54 1 2 1 1 1 3 25% Tidak Lulus 

55 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

56 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

57 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

58 1 2 1 1 1 3 25% Tidak Lulus 

59 1 1 1 1 2 2 50% Tidak Lulus 

60 1 1 2 1 3 1 75% Lulus 

 

Keterangan : Panelis dinyatakan Lulus apabila persentase jawaban benar ≥75% (minimal 3 dari 

4 atribut benar) 
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Lampiran 15. Uji Binomial Seleksi Panelis 
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Lampiran 16. Master Data Uji Skoring 

No 
152 263 

Warna  Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 4 2 4 4 2 2 3 4 

2 4 3 4 4 3 2 3 4 

3 4 2 4 4 3 3 3 3 

4 4 3 3 3 2 2 4 4 

5 5 5 4 5 2 3 3 3 

6 4 3 4 4 4 3 3 4 

7 5 3 4 3 2 2 3 4 

8 3 4 4 3 3 3 3 4 

9 5 3 4 5 4 2 3 5 

10 4 3 4 4 3 2 3 4 

11 4 3 4 4 1 2 3 4 

12 4 2 4 2 2 3 2 4 

13 4 2 3 4 1 2 2 3 

14 5 2 4 4 1 1 3 3 

15 4 3 5 5 2 2 4 4 

16 4 2 4 2 1 3 3 4 

17 3 3 3 4 1 1 2 2 

18 5 3 4 3 2 1 3 4 

19 4 2 3 3 3 2 4 4 

20 4 3 4 3 3 3 3 4 

21 3 2 3 2 1 1 2 4 

22 4 3 3 4 1 2 4 4 

23 3 2 3 4 2 1 4 3 

24 4 4 3 4 3 2 4 3 

25 5 4 4 3 2 3 3 2 

26 4 3 4 4 2 1 3 3 

27 4 3 4 5 3 2 4 4 

28 4 3 3 5 2 2 2 5 

29 5 4 3 5 1 3 2 4 

30 4 3 3 4 3 3 4 4 

31 4 2 3 4 3 2 4 4 

32 4 3 3 3 2 2 4 4 

33 4 3 4 4 4 3 2 4 

34 3 3 4 3 2 2 3 3 

35 4 2 3 4 1 1 4 2 

36 5 5 4 4 1 4 3 5 

37 4 3 3 5 2 2 2 5 

38 3 2 4 4 2 2 3 4 

39 4 3 2 2 1 1 3 4 

40 4 3 4 4 3 3 3 4 

Jumlah 162 116 144 150 86 86 123 150 

Rata-

rata 
4.05 2.90 3.60 3.75 2.15 2.15 3.08 3.75 

STDEV 0.597 0.778 0.591 0.870 0.921 0.770 0.694 0.742 
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Lampiran 17. Master Data Uji Hedonik 

No 
152 263 

Warna  Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur 

1 5 5 4 4 3 4 3 5 

2 5 4 4 5 4 4 5 5 

3 4 4 5 4 3 3 3 4 

4 4 4 4 4 3 3 3 3 

5 5 4 4 4 4 5 5 4 

6 5 4 3 3 4 3 4 5 

7 5 4 4 4 4 4 5 5 

8 4 4 3 3 4 3 3 4 

9 5 4 5 5 4 4 4 5 

10 5 4 5 4 4 4 4 4 

11 5 4 4 4 4 4 5 5 

12 4 4 4 4 3 4 3 4 

13 4 4 5 4 3 4 5 4 

14 5 3 5 5 3 3 3 4 

15 4 4 4 4 5 5 5 5 

16 4 4 5 4 5 5 4 4 

17 5 4 4 5 4 3 3 4 

18 5 5 5 4 4 4 5 5 

19 4 3 3 4 3 3 4 4 

20 5 4 4 4 3 4 5 5 

21 4 4 4 4 4 4 5 5 

22 4 4 4 4 3 4 3 5 

23 4 3 5 4 3 3 3 4 

24 5 4 4 4 4 4 5 4 

25 5 4 5 5 4 4 4 5 

26 5 5 3 4 2 4 4 3 

27 5 4 3 4 2 4 4 4 

28 4 3 3 3 3 2 2 3 

29 5 5 4 5 5 4 5 3 

30 3 3 3 4 4 3 4 4 

31 5 4 3 4 3 3 5 4 

32 5 4 4 5 4 4 5 5 

33 5 4 5 5 5 4 5 5 

34 4 4 4 4 3 2 2 2 

35 4 4 4 4 4 3 4 4 

36 4 4 3 4 4 4 3 4 

37 4 4 5 4 4 4 4 5 

38 5 5 4 4 2 3 5 5 

39 4 3 3 3 3 4 4 5 

40 4 4 4 4 3 4 3 4 

Jumlah 180 159 161 164 143 147 160 171 

Rata-

rata 
4.50 3.98 4.03 4.10 3.58 3.68 4.00 4.28 

STDEV 0.555 0.530 0.733 0.545 0.781 0.694 0.934 0.751 
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Lampiran 18. Mann-Whitney Uji Skoring 
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Lampiran 19. Mann-Whitney Uji Hedonik 
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Lampiran 20. Nilai Gizi Produk Es Krim Yogurt Buah Naga Merah dan Es Krim 

Yogurt Rosella 

1. Nilai Gizi Es Krim Yogurt Buah Naga Merah 
 

Nama Bahan BB E P L KH 

Susu UHT 400 224 12.8 12.8 19.2 

Susu Skim 40 142 6.2 0.4 30.2 

Gula Pasir 75 290 0 0 75 

Tepung 

Maizena 10 36 0.1 0 8.9 

Yoghurt Plain 135 117.7 6.75 1.62 20.25 

Gula Cair 20 60 0 0 14.9 

Buah Naga 

Merah 60 30.6 0.5 0.2 7.4 

Total 900.3 26.35 15.02 175.85 

 

2. Nilai Gizi Es Krim Yogurt Rosella 
 

Nama Bahan BB E P L KH 

Susu UHT 400 224 12.8 12.8 19.2 

Susu Skim 40 142 6.2 0.4 30.2 

Gula Pasir 75 290 0 0 75 

Tepung Maizena 10 36 0.1 0 8.9 

Yoghurt Plain 135 117.7 6.75 1.62 20.25 

Gula Cair 20 60 0 0 14.9 

Bunga Rosella 60 21 0.6 1.5 5.4 

Total 890.7 26.45 16.32 173.85 
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Lampiran 21. Hasil Lab Antioksidan dan BAL Es Krim Yogurt Buah Naga Merah 
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Lampiran 22. Hasil Lab Antioksidan & BAL Es Krim Yogurt Bunga Rosella 
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Lampiran 23. Hasil Lab Kadar Protein Es Krim Yogurt Buah Naga Merah 
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Lampiran 24. Hasil Lab Kadar Protein Es Krim Yogurt Bunga Rosella 
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