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Lampiran 01. Logbook Harian Kegiatan Penelitian di Laboratorium 

No Tanggal Gambar Kegiatan Kegiatan 

1 18 – 04 -2024 

 

1. Pembersihan corn silk 

dengan air yang 

mengalir 

2. Pengovenan corn silk 

dengan suhu 550C 

selama 24 jam  

3. Penjemuran corn silk di 

bawah  panas  matahri 

2 22 – 04 - 2024 

 

Persiapan alat – alat yang 

digunakan seperti: 

1. Gelas ukur 

2. Tabung reaksi  

3. Pipet steril 

4. Cotton plug 

5. Petridish 

6. Tissue  

Kemudian sterilisasi alat – 

alat dengan membungkus 

alat menggunakan koran dan 

plastik lalu masukkan ke 
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mesin sterilisasi 

3 23 – 04 - 2024 

 

Pembuatan media cair 

yang dilakukan di lakukan 

adalah menyiapkan 9 

tabung reaksi masukkan 

NB sebanyak 1,3 gram ke 

dalam tabung reaksi 

setelah itu masukkan 

aquades 5 ml kemudian 

tabung reaksi ditutup 

dengan aluminium foil 

dan diikat dengan karet 

lalu masukkan keplastik 

HDPE dengan posisi 

tegak jangan miring agar 

tidak tumpah dan terkena 

cotton plug setelah itu 

lakukan sterilisasi  dengan 

waktu 15 menit 1210C 

kemudian didinginkan lalu 

disimpan            direfri. 

4 24 – 04 - 2024 

 

Proses inakulasi  media 

cair dengan cara 

mengambil     bakteri 

Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus bulgaricus, 

dan streptococcus 

thermophilus sebanyak 1 

ose lalu masukkan ke 

dalam tabung reaksi 

dengan cara memanaskan 
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ose di api kemudian ambil 

bakteri 1 ose lalu 

dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi dan terakhir 

di inkubasi selama 24 jam 

proses dilakukan 

dilamanary 

5 25 – 04 - 2024 

 

Kegiatan yang dilakukan 

persiapan alat dan bahan 

untuk melakukan proses 

perbanyak bakteri . 

6 26 – 04 - 2024  Kegiatan yang dilakukan 

memperbanyak bakteri 

dengan cara menyiapkan 

media NB lalu di timbang 

dengan takaran 1,3 gram 

untuk 10ml aquades yang 

dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi kemudian 

ditutp denga cotton plug 

lalu ditambah dengan 

aluminium foil setelah itu 

dimasukkan ke dalam 

mesin sterilisasi selama 

1250C 15 menit 

selanjutnya dithawing lalu 

diinkubasi selama 24 jam. 
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7  27 – 04 - 2024 

 

Kegiatan yang dilakukan 

adalah memasukkan susu 

skim ke dalam 

Erlenmeyer dengan berat 

10 gram ditambah 

aquades sebanyak 100ml 

kemudian Erlenmeyer di 

tutp menggunakan cotton 

dan ditambah aluminium 

foil setelah itu lakukan 

sterilisasi dengan suhu  

1100C 10 menit kemudia 

susu skim yang sudah 

dilarutkan dengan aquades 

di inakulasi dengan 

tambahan  bakteri  

Lactobacillus plantarum 

dan ada yang tidak di 

tambahkan dengan bakteri 

tersebut kemudian 

diinkubasi selama 24 jam 

di dalam oven dengan 

suhu 370C. 

8 29 – 04 - 2024 

 

Kegiatan yang dilakukan 

adalah memblender corn 

silk sampai menjadi 

bubuk. 
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9 30 – 04 - 2024 

 

Persiapan   untuk  

pembuatan Yogurth 

10 02 – 05 - 2024 

 

PersiapanUntuk 

pembuatan corn silk 

11 03 – 05 - 2024 

 

Persiapan untuk 

pembuatan Yogurth corn 

silk  
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12 06 – 05 - 2024 

 

 

 

 

 

 

Kegiatan yang dilakukan 

adalah pembuatan corn 

silk dengan susu skim 

yaitu dengan memanaskan 

air sebanyak 250ml lalu 

masukkan baker glass 

selama 20 detik lalu 

angkat kemudian alat 

dilap dengan tissue dan 

timbang susu sebanyak 10 

gram dengan 4 baker glass 

dimana 2 baker glass 

berisi corn silk dan 2 nya 

lagi berisi susu skim 

kemudian timbang corn 

silk sebanyak 10 gram lalu 

masukkan kedalam panci 

yang sudah di cuci besrsih 

dan ditambahkan air 

sebanyak 250ml kemudian 

panaskan sampai 

mendidih dengan suhu 

80oC selama 15 detik lalu 

dimasukkan kedalam 

baker glass yang sudah 

diisi susu skim aduk, lalu 

panaskan aquades 

sebanyak 250ml dengan 

suhu 80oC  selama 15 

detik kemudian masukkan 

kedalam baker glass yang 

sudah berisi susu skim 
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lalu aduk. Kemudian 

proses pembuatan 

yogurht. 

13 07 – 05 - 2024  Melakukan uji TPC 

dimana hal pertama yang 

dilakukan adalah 

persiapan alat – alat dan 

bahan – bahan yang akan 

digunakan seperti baker 

glass , Erlenmeyer, tabung 

reaksi, aquades, bakteri 

NB, media agar. Lalu alat 

– alat dicuci kemudian 

dikeringkan proses 

selanjutnya melakukan 

penimbangan media agar 

untuk mengetahui jumlah 

bakteri yang ada di dalam 

yogurht , media agar 

ditimbang sebanyak 16,3 

gram lalu dimasukkan ke 

dalam Erlenmeyer 

kemudian ditambahkan 

aquades dan selanjutnya 

panaskan setelah itu 

campurkan media agar ke 

yogurt dengan larutan  

keempat dan ketiga 

kemudian diinkubasi 

selama 24 jam. 

14 08 – 05 - 2024 Kegiatan yang dilakukan adalah melihat jumlah bakteri 
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yang ada di dalam yogurht. 

15 13 – 05 - 2024 Pengukuran pH dengan mempersiapkan alat dan bahan 

yang akan digunakan. 

16 14 – 05 - 2024 Pengujian pH, titrasi, dan kadar asam pada yogurt corn 

silk. 

17 20 – 05 - 2024 Mengetahui hasil dari pengujian yang dilakukan 

18 21 – 05 -2024  Penyusunan tugas akhir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


