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ABSTRAK

Faribah, Yuni., 2005. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap
Viskositas dan Mutu Organoleptik Yoghurt. Skripsi. Jurusan Biologi
Fakultas Sains dan Teknologi. Universitas Islam Negeri Malang. Dosen
Pembimbing Ir. Lilik Harianie A.R

Kata kunci: Susu Skim Bubuk, Viskositas, Mutu Organoleptik, Yoghurt.

Susu merupakan salah satu bahan makanan yang mempunyai nilai gizi
tinggi yang sangat diperlukan oleh tubuh. Penanganan dan pengolahan susu
menjadi produk yang lebih bermanfaat telah banyak dilakukan, diantaranya adalah
pengelolahan susu menjadi produk fermentasi salah satunya adalah yoghurt.
Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang dibuat dengan menggunakan
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Pada
pembuatan yoghurt selain susu segar perlu ditambahkan bahan tambahan agar
menarik bagi konsumen seperti penambahan susu skim bubuk. Peran susu skim
bubuk sebagai bahan tambahan berguna untuk meningkatkan nilai gizi,
meningkatkan kandungan total bahan kering, meningkatkan kekuatan terhadap
syneresis serta memperbaiki tekstur yoghurt.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan susu
skim bubuk terhadap viskositas dan mutu organoleptik yoghurt. Manfaat
penelitian diharapkan dapat memberikan informasi bagi peneliti, masyarakat,
praktisi maupun Industri Pangan dalam menentukan konsentrasi susu skim bubuk
yang tepat untuk mendapatkan kualitas yoghurt yang baik.

Materi dalam penelitian ini adalah yoghurt dengan tambahan susu skim
bubuk. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 kali ulangan, faktor perlakuannya adalah tingkat prosentase
penambahan susu skim bubuk yaitu 0% (S0), 1% (S1), 2% (S2), 3% (S3).
Parameter yang diamati adalah viskositas dan mutu organoleptik, data viskositas
dianalisis dengan analisis varian (Anava), apabila terdapat perbedaan diantara
perlakuan maka dilanjutkan dengan uji BNT (Beda nyata terkecil). Sedangkan
data organoleptik dianalisis dengan analisis Kurskal Walis, apabila terdapat
perbedaan diantara perlakuan maka dilanjutkan dengan uji median.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan susu skim bubuk pada
pembuatan yoghurt memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap viskositas
yoghurt, uji kesukaan rasa dan uji kesukaan tekstur. Nilai viskositas yoghurt
tertinggi yaitu 2,40 poice dari perlakuan penambahan susu skim bubuk 3%. Mean
rank nilai kesukaan rasa tertinggi yaitu 59,92 dari perlakuan penambahan susu
skim bubuk 0%. Mean rank nilai kesukaan tekstur tertinggi vaitu 63,78 dari
perlakuan penambahan susu skim bubuk 3%. Sedangkan penambahan susu skim
bubuk pada uji kesukaan aroma tidak memberikan pengaruh yang nyata,
dikarenakan aroma dominan yang muncul adalah aroma khas yoghurt yang
berasal dari asam laktat hasil fermentasi.

viii



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Susu merupakan salah satu bahan makanan yang mempunyai nilai gizi
tinggi dan sangat diperlukan oleh tubuh serta mudah dicerna dan diserap oleh usus
(Ressang dan Nasution 1982). Susu mengandung zat makanan seperti karbohidrat,
protein, lemak ,vitamin dan mineral yang penting bagi manusia, serta sesuai
sebagai medium pertumbuhan mikroorganisme.

Pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan kadangkala dapat
menyebabkan perubahan yang menguntungkan bagi manusia seperti perbaikan
mutu bahan pangan, gizi, daya cerna serta meningkatkan daya simpan.
Penanganan dan pengolahan susu menjadi produk yang lebih bermanfaat telah
banyak dilakukan, salah éatunya adalah pengolahan susu menjadi produk
fermentasi.

Yoghurt merupakan susu fermentasi dengan menggunakan Starter
Lactobacillus  bulgaricus dan Streplococcus thermophillus. Mikroorganisme
tersebut akan menghasilkan karakter fisik yoghurt yang asam dan agek kental.
Produk ini apabila dikonsumsi akan lebih mudah di cema‘ karena protein,
karbohidrat dan lemaknya telah diuraikan dulu menjadi komponen yang lebih
sederhana oleh bakteri yang dipakai sebagai starter (Buckle et al, 1987)

Dilaporkan pula oleh Anonim 2001 bahwa Lactobacillus bulgaricus (saléh
satu mikroorganisme starter) dapat menekan produk toksin oleh bakteri pembusuk

~ dalam usus manusia. Kultur laktik ini juga bersifat antibakteri yaitu dapat



menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen, jadi dengan mengkonsumsi
susu fermentasi terutéma yoghurt yang mengandung substansi alami antibakteri
dapat memberi konsumen perlindungan terhadap berbagai mikroorganisme
penyebab penyakit (Anonim,2001)

Melihat realita sekarang ini, masyarakat sudah mulai mengenal dan
menggemari susu olahan, maka perlu dipikirkan produk olahan susu yang tidak
hanya sebagai makanan atau minuman biasa saja tetapi juga perananya terhadap
keamanan dan kesehatan konsumen tanpa melupakan selera dari konsumen itu
sendiri, untuk menyiasati hal itu maka pada pembuatan yoghurt selain susu segar
perlu ditambahkan bahan tambahan agar menarik bagi konsumen seperti
penambahan susu skim bubuk.

Peran susu skim bubuk sebagai tambahan dalam pembuatan yoghurt antara
lain dapat meningkatkan nilai gizi, meningkatkan kandungan total bahan kering
serta memperbaiki tekstur yoghurt sehingga yoghurt yang dihasilkan mempunyai
konsistensi yang lebih baik (Buckle et al,1987)

Wahyudi(1998) menambahkan bahwa peningkatan penambahan susu skim
bubuk mengakibatkan kandungan bahan kering dari produk olahan susu naik,
yang berarti meningkatkan konsentrasi total padatan produk, akibatnya viskositas
meningkat. Lebih lanjut dikatakan tingkat kesukaan konsumen dipengaruhi oleh
tingkat penambahan susu skim, karena dapat meningkatkan persen bahan kering
tanpa lemak sehingga aman dikonsumsi oleh mereka yang mempunyai kolesterol

tinggi ataupun hipertensi.



Gambaran dari penelitian terdahulu tentang penambahan susu skim bubuk
terhadap kefir dapat diambil kesimpulan bahwa "penambahan yang terbaik adalah
tingkat 3%, dilihat dari viskositas, serta paling banyak diterima konsumen”
(Wahyuni,2002). Oleh karena itu peneliti mencoba mengkaji beberapa tingkat
" penambahan susu skim bubuk pada yoghurt dilihat dari viskositas dan mutu
organoleptik yoghurt

Penambahan susu skim bubuk diharapkan dapat memperbaiki kualitas
yoghurt dari viskositas dan mutu organoleptik schingga dapat dihasilkan voghurt
yang sesuai dengan selera konsumen, oleh karena itu perlu dikaji perubahan

kualitas yoghurt dengan penambahan susu skim bubuk pada berbagai konsentrasi.

1.2. Rumusan Masalah
Dari latar belakang diatas dapat diambil suatu rumusan masalah
1. Adakah pengaruh penambahan susu skim bubuk terhadap viskositas dan
mutu organoleptik yoghurt?
2. Pada konsentrasi berapa penambahan susu skim bubuk yang tepat untuk
menghasilkan yoghurt dengan viskositas dan mutu organoleptik yang

baik?

1.3. Tujuan Penelitian
. Mengetahui pengaruh penambahan susu skim bubuk terhadap

viskositas dan mutu organoleptik yoghurt.



2. Mengetahui konsentrasi susu skim bubuk yang tepat untuk
menghasilkan yoghurt dengan viskositas dan mutu organoleptik yang

baik

1.4. Kegunaan Penelitian
1. Bahan informasi bagi peneliti dalam menentukan konsentrasi susu
skim bubuk yang tepat untuk mendapatkan kualitas yoghurt yang baik.
2. Bahan informasi bagi masyarakat, praktisi maupun industri pangan

yang terkait dengan produk ini.

- L.5. Hipotesis

Ada pengaruh penambahan susu skim bubuk terhadap viskositas dan mutu

organoleptik yoghurt.

1.6. Batasan Masalah
Supaya penelitian ini punya arah yang jelas, maka perlu diberikan batasan
masalah sebagai berikut:
1. Penelitian ini hanya mengamati pengaruh penambahan susu skim bubuk
terhadap viskositas dan mutu organoleptik yoghurt.
2. Obyek penelitian berupa susu segar yang diperoleh dari Laboratorium
ternak sumber sekar Fakultas Perternakan Universitas Brawijaya Malang,
susu skim yang diperoleh dari toko swalayan rejeki jaya di Kota Malang

dan starter yoghurt yang diperoleh dari perusahaan susu IMDI Pandaan



Pasuruan, yang mengandung bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophillus..

Dosis penberian susu skim yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah
0%, 1%, 2% dan 3%.

Untuk mengamati kekentalan/viskositas yoghurt menggunakan viscotester
model LV.

Untuk pengamatan organoleptik yoghurt, yang diamati meliputi aroma,
rasa dan tekstur. Berdasarkan kesukaan panelis.

Kualitas yoghurt yang baik ap@ila mencapai keasaman 100%, kenyal,
berbutir halus, padat dengan aroma khas dan tidak ditemukanya kuman

yang patogen

1.7. Definisi Operasional

1.

Susu skim bubuk adalah susu bubuk yang dibuat dari sebagian susu yang
tertinggal setelah dikurangi krimnya

Yoghurt adalah produk fermentasi susu yang dibuat dengan menggunakan
bakteri Lactobaccilus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dengan
suhu pemeraman 43-45°C bertekstur halus, kental dan rasa khas.
Viskositas adalah nilai kekentalan yoghurt yang diukur dengan
menggunakan viskotester dengan satuan poises

Mutu organoleptik adalah penentuan kesukaan konsumen yang dilakukan

dengan menggunakan indra pengecap, pembau dan peraba.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Yoghurt
Yoghurt sebenarnya merupakan minuman tradisional di daerah Balkan

dan Timur tengah, tetapi saat ini sudah berkembang ke seluruh dunia. Di
Indonesiﬁ pun belakangan ini yoghurt menjadi semakin popular tentunya dengan
campuran berbagai rasa (Anang, 2002)

Kata yoghurt berasal dari yugurt (bahasa turki) namun, nama produk
yoghurt di beberapa negara sangat bervariasi, diantaranya adalah leben (Mesir),
mazum (Amerika), dan dadhi (India). Di Indonesia, pengolahan susu menjadi
yoghurt sudah lama dikenal di lingkungan masyarakat kota, kini yoghurt mulai
banyak dikenal dan digemari masyarakat, terutama masyarakat yang lebih gemar
menkonsumsi susu olahan (Rukmana, 2001)

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang dibuat dengan
menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus
dengan perbandingan 1:1 pada suhu pemeraman antara 43-45°C, bertekstur halus,
kcﬁtal dan rasa khas (Hadiwiyoto, 1994 & Kosikowski, 1982)

Yoghurt merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi. Di
samping itu yoghurt mudah dicerna oleh tubuh karena sebagian komponennya
telah dipecah menjadi komponen yang lebih sederhana, misalnya glukosa,

galaktosa dan asam amino (De man, 1989).



Komposisi yoghurt yang ditetapkan oleh Standar Industri Indonesia adalah
sebagai berikut:

Tabel i. Komposisi yoghurt

Komposisi Jumlah
Protein Mineral 3,5%
Bahan Kering Tanpa Lemak 8,2%
Asam Laktat 1,0%
Lemak 3,5%
Karbohidrat 3,15%
Kadar Air 87,9 — 88,5%
Keasaman 0,5 -2%
pH 3.8-45%

Yoghurt kim’_makin popular dikalangan masyarakat. bukan saja karena
cita rasanya yang spesifik, tetapi yoghurt dikenal memiliki peranan penting bagi
kesehatan tubuh. Yoghurt cukup aman dikonsumsi bagi orang yang diare bila
minum susu karena tidak mampu mencerna laktosa atau yang disebut penderita
lactose intolerance.Yoghurt juga mampu menurunkan kolesterol darah, menjaga
kesehatan lambung dan mencegah kanker saluran pencernaan, berbagai peranan
tersebut terutama disebabkan adanya bakteri yang digunakan dalam proses
fermentasi yoghurt (Anang,2002)

Yoghurt diyakini sebagai probiotik yang bermanfaat untuk menjaga
keseimbangan mikroorganisme saluran pencernaan dan menghasilkan asam laktat
dalam fermentasi laktosa, mikroorganisme probiotik dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen, sedangkan Bakteri asam laktat dalam yoghurt
bermanfaat sebagai probiotik yang dapat menekan pertumbuhan bakteri penyebab
penyakit saluran pencernaan, karena bakteri asam laktat mampu memproduksi

senyawa antimikroba dan berbagai antibiotik (Burrington, 2002)




Yoghurt serj_ng disebut sebagai" Megical Properties” atau makanan yang
berkhasiat luar biasa yang berguna untuk mengobati berbagai penyakit, antara
lain: lactosa intolerance, penyakit kanker atau tumor yang diakibatkan oleh
menumpuknya jumlah bakteri asam laktat dalam usus, penyakit pencernaan, susah
buang air besar, kolesterol tinggi dan lain-lain (Wied Apriadji,2001)

Sifat dan mutu produk yoghurt ditentukan oleh sifat dan kualitas bahan
dasarnya, perubahan yang terjadi akibat aktivitas mikroorganisme dan terjadinya
interaksi antara hasil degradasi oleh enzim mikroorganisme dengan komponen
yang ada dalam bahan dasarnya (Estiasih, 2003)

Yoghurt sebagai minuman hasil fermentasi susu mempunyai tekstur semi
padat dengan cita rasa segar sebagai akibat dihasilkanya berbagai komponen
volatil penentu flavour seperti diasetil, asetildehid, karbondioksida. Kandungan
gizi yoghurt menurut Kosikowski (1982) adalah karbohidrat 5,15 %, protein 3,45
" %, lemak 1,16 %.

Ressang dan Nasution menambahkan bahwa yoghurt yang baik adalah
apabila mencapai keasaman 80-100% dengan konsistensi kenyal,berbutir halus
dan disamping itu padat dengan aroma khas dan tidak ditemukan kuman yang
patogen.

Yoghurt merupakan salah satu produk fermentasi susu yang pembuatanya
meliputi beberapa tahap yaitu pemanasan, penurunan suhu, penambahan starter,

pemeraman dan penyimpanan pada suhu rendah sampai 5°C (Kosikowski, 1982)



Proses pembuatan yoghurt meliputi:
- 1. Pemanasan

Pemanasan susu pada suhu pasteurisasi (90°C) selama 15-30 menit akan
membunuh organisme pencemar sehingga menciptakan kondisi yang
menguntungkan untuk perkembangan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophillus. 1dris (1992) menambahkan bahwa pasteurisasi
dimaksudkan untuk membunuh semua mikroorganisme patogen dan sebagian
mikroorganisme pembusuk, sehingga mikroorganisme yang dikehendaki dapat
tumbuh dengan baik.

2. Penurunan Suhu

Penurunan suhu susu dari 90° C hingga 43° C ditujukan untuk membuat
kondisi optimum bagi pertumbuhan starter Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophillus.

3. Pemberian starter

Starter adalah suatu populasi bakteri terkontrol yang ditambahkan pada
susu yang telah dipasteurisasi untuk mengahsilkan sifat fisik, kemis dan aroma
yang khas pada produk yang berasal dari susu. Kosikowski (1982) menyatakan
bahwa starter yang digunakan dalam pembuatan yoghurt adalah Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dengan perbandingan 1:1 sebanyak 2-
5%.

Buckle et al (1987) menyatakan bahwa pertumbuhan starter mula-mula
adalah Streptococcus thermophillus yang mengubah lactosa menjadi asam lactat

dan menyebabkan penguraian protein susu melalui kerja enzim proteolitic.
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Kondisi tersebut menguntungkan untuk pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus
yang mulai berkembang bila pH telah menurun sampai kira-kira pH 4,5
Perkembangan keasaman dalam kultur campuran ditunjukkan pada gambar
tersebut:

Ggambar I. Perkembangan keasaman dalam kultur campuran (Idris, 1992)

Keterangan
A: Strapilococcus thermophillus menghasilkan asam
B: Strapilococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus menghasilkan asam
C: Lactobacillus bulgaricus masih menghasilkan asam
D: Titik maksimum Lactobacillus bulgaricus menghasilkan asam
4. Pemeraman
Pertumbuhan dan kemampuan bakteri starter dalam mengubah laktosa
menjadi asam laktat membutuhkan suhu yang sesuai. Pemeraman pada suhu yang
sesuai akan memberikan kondisi yang optimum bagi pertumbuhan starter
(Lampert, 1975)
Menurut Buckle et al (1987) pemeraman yoghurt dilakukan pada suhu

43°C selama 3 Jam. Dirdajaya dan Hadat menambahkan pemeraman dapat
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dilakukan pada suhu 35-50°C selama 2-5 jam. Selama pemeraman akan
dihasilkan senyawa-senyawa asam laktat, asetil dehida, diasetil, asam asetat dan
bahan-bahan lain yang memberikan flavour khas yoghurt.
5. Penyimpanan pada sﬁhu rendah
Setelah proses pemeraman, yoghurt disimpan pada keadaan dingin.
. Menurut Hadiwiyoto (1994) suhu penyimpanan yoghurt yang baik adalah 5°C,
penyimpanan pada suhu rendah ini bertujuan untuk menghentikan proses

fermentasi.

2.2. Susu Skim Bubuk

Susu skim bubuk adalah susu bubuk yang dibuat dari sebagian susu yang
tertinggal setelah dikuraﬁgi krimnya dan divapkan sehingga kadar air tinggal 2-
5%. Anonymous (2001) menambahkan Susu skim adalah bagian lemak (krim)
dari susu yang diambil sebagian atau seluruhnya pada waktu didiamkan atau
dipisahkan dengan alat sentrifugal separator. Proses pengurangan bagian lemak
dari susu ini akan menghasilkan produk olahan yang kandungan kalorinya lebih
rendah dari susu segar. susu skim mengandumg semua zat makanan dari susu dan
vitamin-vitamin yang larut dalam lemak yaitu 55% dari seluruh energi susu
(Weeb and Whitter, 1970)

Susu skim bubuk dapat ditambahkan pada bahan baku susu segar sebanyak
0,5-3,0%. Susu skim bubuk dengan kandungan protein tinggi akan mempengaruhi
system emulsi karena protein memiliki sifat pengemulsi yang baik dalam susu.

Disamping mengandung kasein, susu skim bubuk juga mengandung laktosa yang
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berguna untuk pertumbuhan bakteri sehingga proses pembentukan asam
sempurna, proses pengasaman yang sempurna akan memper;garuhi system emulsi
antara komponen-komponen dalam susu (Idris, 1995)

Susu skim mengandung laktosa yang akan diubah menjadi asam laktat
pada proses fermentasi yoghurt. Laktosa merupakan karbohidrat utama dalam
susu yang dapat digunakan oleh bakteri starter sebagai sumber karbon dan energi
untuk pertumbuhanya. Laktosa dihidrolisis oleh kedua bakteri tersebut dan hasil
- akhirnya berupa asam piruvat yang selanjutnya dirubah menjadi asam laktat.

Tabel 2. Komposisi kimia susu skim menurut Idris (1995) adalah sebagai berikut:

Kamposisi Jumlah
Lemak 1%
Protein 37.4%
Laktosa 49.2%
Air 4%

Susu skim bubuk mengandung semua zat makanan dari susu dan vitamin-
vitamin yang larut dalam lemak, yaitu 55% dari scluruh energi dan mempunyai
berat jenis yang tinggi karena banyak mengandung protein sehingga sering
disebut susu serum (Hadiwiyoto, 1994)

Susu skim merupakan sumber protein hewani yang tinggi dan
mengandung laktosa yang tinggi juga sebagai sumber kalsium dan posphor.
Mineral kalsium dan posphor sebagai ion berfungsi sebagai gugus polar yang
bersifat hidrofilik dan mampu mengikat air (Eckles et al, 1980 )

Tepung susu skim diperlukan pada proses pengolahan yoghurt dan susu
pasteurisasi dengan maksud meningkatkan total padatan dari air susu sehingga

menghasilkan proses sesuai standar mutu. Selain itu juga karena sifatnya yang
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mampu menyerap air dan meningkatkan viskositas. Kasein susu mendorong
stabilitas produk pada suhu dingin, protein susu juga memiliki daya buth yang
baik, daya absorbsi air dan menstabilkan buih (Winarno, 1993)

Penambahan susu skim bubuk menyebabkan makin bertambahnya laktosa
yang tersedia schingga melalui proses fermentasi dihasilkan asam laktat lebih
banyak pula (Wahyuni, 2002)

Peran susu bubuk skim dalam pembuatan yoghurt berguna untuk
meningkatkan nilai gizi, meningkatkaan kandungan total bahan kering,
meningkatkan kekuatan terhadap syneresis serta memperbaiki tekstur yoghurt
hingéa yoghurt yang dihasilkan mempunyai konsistensi yang lebih baik.

Yoghurt dengan tambahan susu skim sangat kaya mineral, terutama
kalsium dan fosfor. Bersama vitamin B kompleks kedua mineral tersebut bekerja
ganda membangun massa tulang yang kuatoleh karena itu yoghurt dengan
tambahan susu skim bubuk sering diklaim dapat mencegah pengeroposan tulang

(Anonim,2001)

2.3. Viskositas

Viskositas pada beberapa bahan pangan akan sangat berperan karena
merupakan salah satu parameter yang menentukan mutu. Viskositas adalah suatu
" hambatan yang menahan aliran zat cair secara molekuler, disebabkan oleh gerakan
acak dari molekul yang berpindah dalam suatu lapisan ke lapisan lain dalam zat
cair dan resultan dari gerakan molekul tersebut menghasilkan hambatan

(Andarwulan, 1984)
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Partikel kasein berada pada titik isoletrik pada pH 4,6 pada pH ini afinitas
partikel terhadap air menurun sehingga terjadi pengendapan yang mengakibatkan
terjadinya viskositas larutan (Buckle et al 1987). Van den Berg (1987)
melaporkan bahwa kekentalan suatu produk dapat ditafsirkan dengan
menggunﬁkan waktu yang dipergunakan oleh suatu zat cair untuk melalui lubang
yang sempit.

Viskositas atau kekentalan dapat diukur baik secara absolut maupun secara
relatif. Unit pengukuran absolut ialah poise, sedangkan yang relatif didasarkan
atas besarnya volume tertentu dan dalam waktu yang ditentukan.

Adnan (1984) menyatakan bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi
viskositas susu adalah konsentrasi dan keadaan protein, konsentrasi dan keadaan
lema susu serta lamanya susu dalam penyimpanan.De Man (1989) menambahkan
bahwa factor-faktor yang mempengaruhi viskositas adalah subu, konsentrasi

larutan,berat molekul larutan, tekanan dan bahan terkarut.

2.4. Mutu Organoleptik

Kualitas organoleptik dari suatu bahan pangan akan mempengaruhi
diterima atau tidaimya bahan pangan tersebut oleh masyarakat Penilaian
organoleptik dari suatu bahan pangan dapat dilakukan dengan menggunakan indra
pengecap, 'pembau dan peraba pada waktu bahan pangan tersebut dimakan.

Hasil pengolahan bahan pangan harus sesuai dengan yang dikehendaki
oleh kesukaan konsumen, kesukaan ini dapat menyangkut sifat-sifat bahan pangan

dan penilaianya menggunakan indera. Menurut Purwadi (1993) informasi suka
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atau tidak suka, prefensi dan keinginan konsumen untuk bisa menerima dapat
diperoleh dengan menggunakan metode pengujian yang orientasinya pada panelis
sensori yang tidak terlatih.

Jumlah panelis dalam uji organoleptik pada umumnya dipertimbangkan
berdasarkan kemauan dan kepekaan panelis untuk membedakan sampel yang akan
diuji, ju.mlah panelis yang biasa digunakan untuk uji organoleptik adalah 10-20
orang.

Adapun uji organoleptik meliputi:

‘ Uji Aroma

Aroma makanan dapat berasal dari makanan itu sendiri dan dapat berasal
dari lingkungan. Aroma atau bau yang terdapat pada produk fermentasi susu
sebagian besar dihasilkan oleh perubahan laktosa oleh bakteri asam laktat dan
juga dihasilkan dari metabolisme zat penyusun yang lain (Tamime and Robinson,
1989)

Preduk susu fermentasi memiliki aroma yang khas dan menyenangkan
akibat asam volatil yang dihasilkan setelah proses fermentasi. Flavor khas yvoghurt
disebabkan karena asam laktat dan sisa-sisa asetildehida, diasetil asam asetat dan
bahan yang mudah menguap lainya yang dihasilkan oleh fermentasi bakteri

(Buckle, et al, 1987 )

Uji Rasa
Rasa dalam suatu bahan pangan dapat berasal dari bahan pangan itu

sendiri, tetapi setelah mendapat perlakuan dan pengolahan maka rasanya dapat
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dipengaruhi oleh bahan-bahan yang ditambahkan selama proses pengolahan
(Kumalaningsth, 1985)

Rasa sebagian besar bahan pangan biasanya tidak stabil yaitu dapat
mcngalami perubahan sclama penyimpanan dan pengolahan, sclain itu perubahan
tekstur atau viskositas bahan pangan dapat mengubah rasa yang timbul

(Winarno,1992 ).

Uji Tekstur

Tekstur adalah salah satu aspek dari kualitas bahan pangan dan merupakan
bagian dari beberapa parameter yaitu konsistensi, viskositas, elastisitas dan daya
rekat. Tekstur suatu bahan pangan dipengaruhi oleh bentuk dan susunan
strukturnya, dimana bentuk dan susunan struktur ini tergantung penanganan dan

pengolahan bahan pangan tersebut (De Man, 1980)



BAB III
- METODOLOGI! PENELITIAN

3.1. Rancangan Penelitian
Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL).Variabel yang akan diamati adalah viskositas
dan mutu organoleptik (Aroma, Rasa, Tekstur). Perlakuan yang diberikan
sebanyak empat tingkatan penambahan susu skim bubuk dengan ulangan
sebanyak 4 kali. Perlakuan tersebut adalah penambahan susu skim bubuk:
SO : Prosentase penambahan susu skim bubuk 0% dari volume susu yang
digunakan |
S1 : Prosentase penambahan susu skim bubuk 1% dari volume susu ysng
digunakan
S2 : Prosentase penambahan susu skim bubuk 2% dari volume susu yang
digunakan
S3 : Prosentase penambahan susu skim bubuk 3% dari volume susu yang

digunakan

3.2. Tempat dan Waktu
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium kimia Universitas Isiam Negeri
malang dan Laboratorium Sentral dan Ilmu Teknologi Pangan Universitas

Brawijaya Malang pada tanggal 8-25 Juli 2004.
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3.3. Alat dan Bahan
Alat: 1. Timbangan analitik merk NJW 300
2. Viskotesterr model LV
3. Termometer ruang
4. Erlenmeyer
5. Aluminium foil
6. Gelas beaker
7. Pengaduk,
8. Sendok,
9. Gunting
10. Kertas lebel
11.Termometer suhu
12. Kompor gas
13. Panci
14. Alat penyaring
15. Refrigerator
16. Kantong plastik
16. Stopfes plastik
17. Kertas Tissu
Bahan: 1. Susu segar
2. Starter yoghurt
3. Susu skim bubuk

4. Alkohol 70 %
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Prosedur Penelitian
3.4.1. Proses Pembuatan Yoghurt
Proses pembuatan yoghurt yang telah dimodifikasi dengan penambahan
éusu skim bubuk:
1. Sterilisasi alat-alat penelitian
Untuk menghindari terjadinya kontaminasi, yang bukan berasal dari sample
maka sebelum melakukan kerja semua alat harus disterilkan terlebih dahulu.
Proses sterilisasi ini menggunakan autoklaf pada suhu 121° C dengan
tekanan 15 ﬁsi (pound persquqre inci) selama 15 menit.
2. Penyiapan dan pemilihan bahan baku susu segar, starter yoghurt daﬁ susu
skim bubuk.
3. Susu segar dipasteurisasi, setelah mencapai suhu 30°C (diukur dengan
menggunakan thermometer suhu) ditambahkan susu skim bubuk (0%, 1%,
2%, 3%)
4. Penurunan suhu hingga mencapai suhu 43°C.
5. Pada suhu 43°C ditambahkan starter Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus sebanyak 2% dari volume susu yang digunakan.
Kemudian dilakukan pemeraman selama 22 jam pada suhu kamar.

(Diagram alir proses pembuatan yoghurt dapat dilihat pada gambar.2)
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3.4.2. Analisis Yoghurt
2.1. Uji viskositas yoghurt diukur dengan menggunakan viskotester vt-03 seperti
tercantum dalam lampiran 1.

2.2. Uji kualitas organoleptik meliputi rasa, aroma dan tekstur seperti tercantum

pada lampiran 2.

| 3.4.3. Analisis Data

Data diperoleh dari pengukuran viskositas akan dianalisis untuk
mengetahui pengaruh dari perlakuan dengan menggunakan ANAVA. Apabila dari
pérlakuan terdapat perbedaan pengaruh maka dilanjutkan dengan uji BNT.

Data pengujian terhadap aroma, rasa dan tekstur penilaiannya dianalisis
dengan statistik non parametric dengan uji kurskal wallis. Apabila dari perlakuan
terdapat perbedaan pengaruh maka dilanjutkan dengan uji median antara masing-

masing 2 perlakuan.



Gambar 2. Diagram alir pembuatan yoghurt yang dimodifikasi dengan
penambahan susu skim bubuk yoghurt

Susu segar

30°C ditambahkan

Susu skim

S0:0%

> Pasteurisasi 90°C

S1:1%
S2:2%
S$3:3%

selama 15 menit

l

Penurunan suhu hingga
suhu pemeraman 43°C

.

Inokulasi starter 2%

,

Pemeraman pada suhu
kamar selama 22 jam

v

Yoghurt

v

Analisis: Viskositas

Mutu organoleptik



BAB IV

HASIT. DAN PEMBAHASAN

4.1. Data dan Hasil Penelitian

4.1.1. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Viskositas
Yoghurt

Dari hasil penelitian tentang pengaruh penambahana susu skim bubuk
terhadap viskositas yoghurt yang dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas
Islam Negeri Malang dan dianalisis di Laboratoriuﬁl Sentral Ilmu dan Teknologi
Pangan ﬁnivcrsitas Brawijaya Malang mulai tanggal 8 juli sampai dengan tanggal
25 Juli 2004, diperoleh data seperti pada tabel 3 sebagai berikut:

Tabel 3. Data Viskositas Yoghurt

Perlakuan 1 3 Ulangag 2 Jumlah Rerata
SO 1,9 1,5 1,2 1.5 6,1 1,52
S1 2.1 1,9 1,5 1,8 7.3 1,82
S2 24 21 1,8 2,2 8,5 2,12
S3 27 24 2,0 2,5 9.6 2,40
Total 9.1 | 79 6,5 8.0 31,5 -

4.1.2. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan
Rasa Yoghurt

Dari hasil penelitian tentang pengaruh penambahan susu skim bubuk
terhadap uji kesukaan rasa didapatkan hasil yang rata-ratanya dapat dilihat pada

tabel 4. Data lengkapnya dapat dilihat pada lampiran 4
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Tabel 4. Nilai rat-rata rasa yoghurt
Perlakuan Jumlah Rata-rata
SO 386 4,825
S1 321 4,012
S2 290 3,625
S3 260 3,25
Jumlah 1257 15,712
Rata-rata 3142 3,92

4.1.3. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan

Aroma Yoghurt

Dari hasil penelitian tentang pengaruh penambahan susu skim bubuk

terhadap nilai kesukaan aroma didapatkan hasil yang rata-ratanya dapat dilihat

pada tabel 5. Data lengkapnya dapat dilihat pada lampiran 5

Tabel 5. Nilai rat-rata aroma yoghurt.

Perlakuan Jumlah Rata-rata
SO 324 4,05
S1 307 3,83
S2 296 3,70
S3 313 3,91
Jumlah 1240 15,49
Rata-rata 310 3,87

4.1.4. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan

Tekstur Yoghurt

Dari hasil penelitian tentang pengaruh penambahan susu skim bubuk

terhadap nilai kesukaan tekstur didapatkan hasil yang rata-ratanya dapat dilihat

pada tabel 6. Data lengkapnya dapat dilihat pada lampiran 6 .
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Tabel 6. Nilai rata-rata tekstur yoghurt.

Perlakuan Jumlah Rata-rata
SO 275 343
Sl 308 3,85
S2 367 4,58
S3 403 5,03
Jumlah 1353 16,89
Rata-rata 3382 422

4.2. Analisis Data

4.2.1. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Viskositas
Yoghurt

Dari hasil pengumpulan data yang telah diolah selanjutnya didapatkan

hasil perhitungan dengan menggunakan anava seperti yang tercantum pada tabel

&
Tabel 7. Analisis Varian satu arah untuk viskositas yoghurt
SK db JK KT F. Hitung F.Tabel
1% 5%
Perlakuan 3 1,71 0,570 7,702%* 6,92 3,88
Galat 12 0,89 0,074
Total 15 :
Keterangan : **: Terdapat perbedaan pengaruh yang sangat nyata (F hitung > F
tabel 0,01)

Dari hasil analisis pada tabel 6 menunjukkan bahwa F hitung lebih besar
dari F tabel, berarti tingkat penambahan susu skim bubuk berpengaruh terhadap
viskositas yoghurt, karena uji F sangat nyata maka untuk menentukan perlakuan

berbeda sangat nyata digunakan uji BNT 1%
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Tabel 8. Rata-rata viskositas (Poise) yoghurt dari hasil uji BNT 1% pada masing-

masing perlakuan
Perlakuan Jumlah Rata-rata Notasi | BNT 1%
SO 6,1 1,52 a 3,055
S1 73 1,82 ab
S2 85 212 b
S3 9,6 2,40 | b

Keterangan:a,b: Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan pengaruh
yang sangat nyata (F hitung > F tabel 0,01) pada masing-masing
perlakuan

4.2.2. Pengaruh Penambahan Susu Skim Terhadap Nilai Kesukaan Rasa
Yoghurt ,

Dari hasil pengumpulan data yang telah diolah selanjutnya didapatkan
hasil rata-rata ranking rasa yoghurt dengan perlakuan penambahan susu skim

bubuk pada berbagai tingkat penambahan. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada

tabel 9.
Tabel 9. Nilai rata-rata ranking rasa
Perlakuan N Mean Rank
1 20 59,92
Z 20 41,88
3 20 33,33
4 20 26,88
Total 80

Bcrdasarka:n data diatas selanjutnya dilakukan Analisis Kurskal Wallis
untuk mengetahui Rasa yoghurt akibat penambahan susu skim bubuk.Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada tabel 10.

Tabel 10. Uji Kurskal Wallis untuk rasa yoghurt
Rasa Chi-square df

24,743 3
Keterangan: Ho ditolak bila taraf signifikansi < 0,05

Asymp -sig
0,00
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Dari analisis pada tabel 10 menunjukkan bahwa Ho ditolak karena taraf
signifikansi <0,05. Ho ditolak berarti H1 diterima yang berarti bahwa terdapat
perbedaan pengaruh terhadap rasa pada tiap perlakuan penambahan susu skim
bubuk pada yoghurt. |

Untuk menentukan perlakuan mana yang mempunyai perbedaan sangat
nyata digunakan uji median antara masing-masing 2 perlakuan

Tabel 11. Rata-rata kesukaan rasa dari hasil uji median antara masing-masing 2

Perlakuan

Perlakuan Rata-rata Notasi
4 (S3) 36,88 a
3 (S2) 33,33 ab
2 (S1) 41,88 b
1 (S0) 59,92 c

Keterangan : a,b,c Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan pengaruh
yang sangat nyata (HO < 0,05)

4.2.3. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan
Aroma

Dari hasil pengumpulan data yang telah diolah selanjutnya didapatkan
hasil rata-rata ranking aroma yoghurt dengan perlakuan penambahan susu skim

bubuk pada berbagai tingkat penambahan. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada

tabel 12.
Tabel 12. Nilai Rata-Rata Ranking Aroma
Perlakuan - N Mean Rank
1 20 45,88
2 20 38,03
3 20 36,67
4 20 41,42
Total 80




27

Berdasarkan data diatas selanjutnya dilakukan Analisis Kurskal Wallis
untuk mengetahui Aroma yoghurt akibat penambahan susu skim bubuk.Untuk

lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 13.

Tabel 13. Uji Kurskal Wallis untuk Aroma yoghurt

Aroma Chi-squere df Asymp-sig |
2,226 3 5,27
Keterangan: Ho ditolak bila taraf signifikansi <0,05

Dari analisis pada tabel 13 menunjukkan bahwa HO diterima karena taraf
signifikansi > 0,05.Ho diterima berarti H1 ditolak yang berarti bahwa tidak ada

pérbedaan aroma pada tiap perlakuan penambahan susu skim bubuk pada yoghurt.

4.2.4. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan
Tekstur Yoghurt

Dari hasil pengumpulan data yang telah diolah selanjutnya didapatkan
hasil rata-rata ranking Tekstur yoghurt dengan perlakuan penambahan susu skim

bubuk pada berbagai tingkat penambahan. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada

tabel 14.
Tabel 14, Nilai Rata-Rata Ranking Tekstur
Perlakuan N Mean Rank
1 20 18,42
2 20 32,90
3 20 46,90
4 20 63,78
Total 80
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Berdasarkan data diatas selanjutnya dilakukan Analisis Kurskal Wallis
untuk mengetahui Tekstur yoghurt akibat penambahan susu skim bubuk. Untuk
lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 15.

Tabel.15. Uji Kurskal Wallis untuk Tekstur yoghurt

Tekstur Chi- squere df Asymp-sig
. 48,013 3 0,00
Keterangan; HO ditolak bila taraf signifikansi < 0,05

Dari analisis pada tabel 15 menunjukkan bahwa HO ditolak karena taraf
signifikansi < 0,05. HO ditolak berarti H1 diterima yang berarti bahwa terdapat
perbedaan pengaruh terhadap tekstur pada tiap perlakuan penambahan susu skim
bubuk pada yoghurt

Untuk menentukan perlakuan mana yang mempunyai perbedaan pengaruh
sa:.lgat nyata digunakan uji median antara masing-masing 2 perlakuan.

Tabel 16. Rata-rata kesukaan tekstur dari hasil uji median antara masing-masing 2

perlakuan

Perlakuan Rata-rata Notasi
1 (S0) 1842 ‘a
2 (S1) 'a,9q) 32,90 I"J' 1 ab
3(82) - 4690 | o * b
4 (S3) 63,78 c

Ket: a,b,c, Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan pengaruh yang
sangat nyata (HO < 0,05)

4.3. Pembahasan

4.3.1. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Viskosiiis
Yoghurt

Berdasarkan hasil analisis terhadap viskositas yoghurt menunjukkan
bahwa perbedaan tingkat prosentase penambahan susu skim bubuk berpengaruh

sangat nyata terhadap viskositas yoghurt (dapat dilihat pada tabel 7). Dari hasil
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analisis uji BNT 1% menunjukkan rata-rata viskositas yoghurt yang tertinggi
adalah perlakuan S3 (penambahan susu skim bubuk 3%) yaitu sebanyak 2,40
poice, kemudian berturut-turut perlakuan S2 (penambahan susu skim bubuk 2%)
sebanyak 2,12 poice, perlakuan S1 (penambahan susu skim bubuk 1%) yaitu
sebanyak 1,82 poice dan perlakuan SO (tanpa penambahan susu skim 0%) yaitu
sebanyak 1,52 poice.

Viskositas yoghurt pada perlakuan S1 sedikit berbeda dengan perlakuan
S0, sedangkan perlakuan S2 memberikan perbedaan lebih tinggi dibanding
perlakuan S1. hal ini menunjukkan bahwa penambahan susu skim bubuk 2% lebih
memberikan peningkatan viskositas yoghurt dibanding penambahan susu skim
bubuk 1%, viskositas yoghurt tertinggi dicapai pada perlakuan S3 (3%) sebesar
2,40 poice sedangkan viskositas terendah dapat dicapai pada perlakvan SO (0%)
schesar 1,52 poice.

Rataan viskositas yoghurt berdasarkan notasi dari hasil uji BNT 1%
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh diantara perlakuan yang
Aibeﬁkaﬁ, perlakuan S3 menghasilkan rataan viskositas paling tinggi tetapi tidak
berbeda dengan perlakuan S2. perlakuan S1 tidak berbeda dengan perlakuan S2
sedangkan perlakuan SO menghasilkan rataan viskositas paling rendah tetapi tidak
berbeda dengan perlakuan S1.

. Viskositas tertinggi terjadi pada perlakuan S3 karena pada perlakuan S3
prosentase penambahan susu skim bubuk paling banyak sehingga viskositas

cenderung semakin meningkat. Perubahan-perubahan yang terjadi dalam proses
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fermentasi susu diantaranya adalah tekstur akan semakin padat dan viskositas
meningkat.

. Penambahan susu skim bubuk dapat meningkatkan bahan kering terutama
laktosa dan protein, Kandungan laktosa susu skim bubuk sebesar 49,2% dan
protein sebesar 37,4%. Penambahan susu skim bubuk kedalam medium
menyebabkan aktifitas bakteri asam laktat untuk menghasilkan asam laktat makin
heningkat yang ditunjukkan dengan makin meningkatnya viskositas yoghurt.

* Peningkatan kandungan asam laktat menyebabkan keasaman yoghurt
yang dihasilkan menjadi tinggi dan pH rendah. Menurut Van den Berg (1987)
asam yang diproduksi selama proses fermentasi menyebabkan kasein mengﬁlami
penggumpalan dan tekstur susu berubah menjadi padat.

Yoghurt tanpa penambahan protein seperti susu skim bubuk atau sodium
caseinat mempunyai viskositas antara 1,5 — 2,5 poises, sehingga penambahan susu

skim bubuk 1% - 3% masih bisa diterapkan pada pembuatan yoghurt.

4.3.2. Pengaruh penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan
Rasa Yoghurt

Berdasarkan hasil analisis kurskal wallis terhadap nilai kesukaan rasa pada
yoghurt (HO < 0,05), menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh yang
sangat nyata pada tiap perla.kuan penambahan susu skim bubuk pada yoghurt.

‘ Hasil nilai rata-rata ranking (Mean Rank) menunjukkan rata-rata tertinggi
yaitu pada perlakuan SO (Penambahan susu skim bubuk 0%) sebanyak 59,92,

kemudian berturut-turut perlakuan S1 (Penambahan susu skim bubuk 1%)
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se:banyak 41,88 perlakuan S3 (Penambahan susu skim bubuk 2%) sebanyak 33,33
dan perlakuan S3 (Penambahan susu skim bubuk 3%) sebanyak 26,88.

Rataan nilai kesukaan rasa yoghurt dan hasil uji median antara masing-
masing 2 perlakuan, menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh diantara
perlakuan yang diberikan. Perlakuan SO menghasilkan rataan nilai tertinggi tetapi
berbeda dengan perlakuan S1. Perlakuan S2 tidak berbeda dengan perlakuan S1,
sedangkan perlakuan S3 menghasilkan rataan nilai paling rendah tetapi tidak
berbeda dengan perlakuan S2,

Hasil uji median antara masing-masing 2 perlakuan terhadap nilai rata-rata
rasa yoghurt menunjukkan bahwa pada perlakuan SO menghasilkan nilai rata-rata
y.oghurt yang tertinggi, hal ini dimungkinkan karena berdasarkan alasan yang
disebutkan pada saat pengujian, perlakuan SO memberikan rasa asam yang cukup
dari pada ketiga perlakuan yang lain, yang berarti jumlah asam laktat yang
dihasilkan selama proses fermentasi cukup untuk membentuk rasa asam pada
yoghurt.

Pada perlakuan S3, nilai rata-rata yoghurt paling rendah jika dibandingkan
dengan ketiga perlakuan yang lain karena asam laktat yang dihasilkan selama
fermentasi lebih banyak sehingga rasa asam yang terbentuk semakin banyak pula,
hal ini dapat diakibatkan oleh penambahan susu skim bubuk yang semakin
meningkat, Tamime dan Robinson (1985) menyatakan bahwa kandungan asam
laktat memberikan karakteristik rasa, sehingga semakin banyak asam laktat akan

semakin {erasa asam.
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Kumalaningsih (1989) menyatakan bahwa rasa dalam suatu bahan pangan
dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri, tetapi setelah mendapatkan perlakuan
dan pengolahan maka rasanya dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
ditambahkan selama pengolahan.

Adanya skor bukanya menyukai maupun tidak menyukai menunjukkan
adanya'kecehderun gan panelis karena panelis yang digunakan adalah panelis tidak
terlatih (Larmond, 1977). Idris (1992) menambahkan bahwa pengujian mutu
organoleptik yang berorientasi pada konsumen menggunakan panelis tidak
terlatih.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kesukaan rasa yoghurt tertinggi
diperoleh pada perlakuan 0% (Tanpa penambahan susu skim bubuk) karena rasa

asam yang dihasilkan dinilai cukup dan disukai oleh panelis.

4.3.3. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan
Aroma Yoghurt _

Berdasarkan hasil analisis terhadap nilai kesukaan aroma pada yoghurt
(HO diterima) menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan aroma pada tiap
pcr]akuaﬁ penambahan susu skim bubuk pada yoghurt.

Hasil nilai rata-rata ranking (Mean Rank) menunjukkan rata-rata tertinggi
yang diperoleh yaitu pada perlakuan SO (Penambahan susu skim bubuk 0%)
sebanyak 45,88, kemudian perlakuan S3 (Penambahan susu skim bubuk 3%)
sebanyak 41,42, perlakuan S1 (Penambahan susu skim bubuk1%) sebanyak 38,03
sedangkan rata-rata terendah yaitu pada perlakuan S2 (Penambahan susu skim

bubuk 2%) sebanyak 36,67.




Penambahan susu skim bubuk tidak memberikan pengaruh secara
langsung terhadap nilai kesukaan aroma yoghurt. Hal ini disebabkan aroma
do_minan yang muncul pada yoghurt berasal dari asam laktat hasil fermentasi,
aroma khas ada pada yoghurt sebenarnya merupakan hasil fermentasi dari bakteri
asam laktat yang menghasilkan asam folatil selama proses fermentasi.

Buckle et al (1987) menyatakan flavor khas yoghﬁrt disebabkan karena
asam laktat dan sisa-sisa asetildehida, diasetil -dan bahan-bahan mudah menguap
lainya yang dihasilkan oleh fermentasi bakteri asam laktat Lactobacillus
bulgaricus adalah penyebab utama terbentuknya asetildehida

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai kesukaan aroma ydghun
diperoleh pada perlakuan 0% (tanpa penambahan susu skim bubuk yoghurt)
karena asam laktat dan senyawa volatile lain pembentuk aroma yang dihasilkan

disukai panelis.

4.3.4. Pengaruh Penambahan Susu Skim Bubuk Terhadap Nilai Kesukaan
Tekstur Yoghurt

Berdasarkan hasil analisis kruskal wallis terhadap nilai kesukaan tekstur
pada yoghurt yaitu (HO < 0,05) menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh
yang sangat nyata pada tiap perlakuan penambahan susu skim bubuk pada
yoghurt.

Hasil nilai rata-rata ranking (Mean Rank) menunjukkan rata-rata tertinggi
. yaitu pada perlaki:tan S3 (Penambahan susu skim bubuk 3%) sebanyak 63,78.

kemudian berturut-turut perlakuan S2 (Penambahan susu skim bubuk 2%)
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sebanyak 46,90, pelakuan S1 (Penambahan susu skim bubuk 1%) sebanyak 32,90
dan perlakuan SO (Penambahan susu skim bubuk 0%) sebanyak 18,42.

Rataan nilai kesukaan tekstur yoghurt dan hasil uji median antara masizg-
masing 2 perlakuan, menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh diantara
perlakuan yang diberikan. Perlakuan S3 menghasilki;n rataan nilai tertinggi tetapi
berbeda dengan perlakuan S2. Perlakuan S1 tidak berbeda dengan perlakuan S2,
sedangkan perlakuan SO menghasilkan rataan nilai paling rendah tefapi tidak
berbeda aengan perlakuan S1,

Pada perlakuan SO dan S1 dihasilkan yoghurt kurang padat dan lebih encer
sehingga penilaian panelis menjadi lebih rendah. Karakteristik fisik yoghurt'salah
satunya adalah kental sehingga pada kedua penilaian ini kurang menampakkan
karakteristik yoghurt tersebut.

Nilai kesukaan terhadap tekstur cenderung meningkat, dengan semakin
bertambah susu skim makin tinggi protein terutama kaslein. Maka produk yang
dihasilkan akan semakin padat dan konsistensinya lebih baik, selain itu
penggunaan susu skim bubﬁk dapat meningkatkan kekuatan dan ketahanan
terhadap syneresis (wheyng off ) (Idris 95)

Penambahan susu skim bubuk menyebabkan peningkatan total padatan
terutama laktosa dan protein yang berarti meningkatkan produk akhir fermentasi
yang berupa asam laktat. Peningkatan kandungan asam laktat menycbabkan
keasaman yoghurt yang dihasilkan lebih tinggi dan pH rendah, penurunan pH

menyebabkan protein susu menjadi tidak stabil dan terkoagulasi membentuk gel.



BAB V
PENUTUP
5.1. KESIMPULAN
Berdasarkan data yang diperoleh dari hasil penelitian yang telah
dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Penambahan susu skim bubuk berpengaruh sangat nyata terhadap
viskositas yoghurt, berarti semakin banyak susu skim yang ditambahkan
maka viskositasnya semakin meningkat.

2. Penambahan susu skim bubuk pada yoghurt berpengaruh nyata terhadap
nilai kesukaan rasa dan nilai kesukaan tekstur, berarti terdapat perbedaan
rasa dan tekstur dari masing-masing perlakuan penambahan susu skim
bubuk.

3. Penambahan susu skim bubuk tidak berpengaruh terhadap kesukaan aroma,
berafti yoghurt dengan tambahan susu skim bubuk ataupun tanpa
penambahan susu skim bubuk tidak ada perbedaan aroma dari masing-
masing perlakuan.

5.2. SARAN
Dari penelitian yang dilakukan, maka dapat dikemukakan saran-saran
sebagai berikut : |

1. Penelitian ini meneliti tentang pengaruh penambahan susu skim bubuk
terhadap viskositas dan mutu organoleptik yoghurt, selanjutnya perlu
diadakan penelitian dengan tema yang sama dengan menggunakan obyek

yang berbeda.
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2. Di coba penelitian lebih lanjut menggunakan penambahan susu skim
bubuk 0,5 - 2,5%.
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Lampiran 1. Prosedur pengukuran viskositas yoghurt dengan menggunakan
viskotester Vt-03 dengan cara sebagai berikut:

1. Pilih spindel yang sesuai dengan keadaan sampel yang akan diukur
(semakin pekat dibutuhkan dengan nomer semakin besar)

2. Spindel dipasang dan menghubungkan alat dengan aliran listrik

3. Tombol ditekan dan dibiarkan spindel berputar sampai jarum jam
menunjuk angka konstan

4. Angka yang terbaca pada layar viskotester dicatat setelah keadaan konstan

5. Angka yang tertera dicatat sebagai angka viskositas
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Lampiran 2. Prosedur pengujian mutu organoleptik yoghurt dengan menggunakan
angket, berdasarkan kesukaan panelis.

UJI ORGANOLEPTIK

Tgl
Produk :

Di hadapan saudara disajikan produk yoghurt yang dimodifikasi dengan
penambahan susu skim bubuk, saudara diminta untuk memberikan penilaian
terhadap produk tersebut sesuai dengan kesukaan saudara. Kriteria penilaian
tersebut adalah: |
1: Sangat tidak suka
2: Tidak suka
3: Agak tidak suka
_ 4: Agak suka
5: Suka
6: Amat suka
7: Amat sangat suka
Berikan penilaian saudara terhadap produk ini:

Parameter
Kode Sampel Rasa Aroma Tekstur
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Lampiran 3. Analisis Varian (ANAVA) dan uji BNT Viskositas yoghurt (poise)

pada masing-masing perlakuan.
1. Data viskositas yoghurt
Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata
1 2 3 4
SO 1,9 1,5 1,2 1,5 6,1 1,52
S1 21 - 1,9 1,5 1,8 1.3 1,82
S2 24 2,1 1,8 22 8,5 2,12
S3 27 24 2,0 25 9,6 2,40
Total 9,1 7,9 6.5 8,0 31,5
Analisis Ragam

[Z Z’"j]z (315)

Faktor koreksi = ° = =62,01

axr 4x4

Jk Total =) Y yij’-FK =19"+15+1,2>+..+2,5 - FK

i=] j=|]

=64,61-62,01=2,6

3>
JK Perlakuan = =1L J_ pp
p

2 2 2 2
= L6°+73 :8,5 +9.6 —62,01

= ————25:’91 - 62,01

=63,72-62,01=1,71



JK Galat = JK Tatal — JK Perlakuan
=2,60-1,71
=0,89
Derajat Bebas :

db Perlakuan =a-1

db galat =(axr-1)—-(r-1)
=(4x4-1)-4-1)=15-3
=12
Kuadrat Tengah (KT) Perlakuan:

KT Perlakuan = —-—JK Perlakun
db perlakuan

KT Galat = —

J

,60

12
=0,89

F Hitung = F Perlakuan Hitung



_KT Perlakuan
KT Galat

_ 0,570
0,074

2

=7, 702

Tabel Analisis Ragam (ANOVA)
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SK db JK KT Fhit ﬁ
Perlakua 3 1,71 0,570 7,702%* 3,88 6,92
Galat 12 089 0,074

Total | 15 2,60

Ket : ** : Terdapat perbedaan pengaruh yang nyata (F Hitung > F Tabel 0,01)

Uji beda nyata terkecil (BNT) 1% untuk viskositas yoghurt :

BNT a =t « (db Galat) x

BNT 0,01

=3, 055 x /0,037

=3,055x0,192

=0, 586

2 x KT Galat

Ulangan

=1(0,01, 12) x J__zxo,om
4
=3,055 x J——-O’”g
4




44

Perlakuan S% Nilai Rata-rata Notasi
S0 (0%) 1,52 a
S1(1%) 1,82 ab
S2 (2%) 2,12 b
S3 (3%) - 2,40 b

Ket : Notasi a,b : menunjukkan adanya perbedaan pengaruh yang nyata (F Hitung
> F Tabel 0,01) pada masing masing perlakuan.
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Lampiran 7. Kruskall Wallis test

Ranks
PERLAK
RASA 1.00
2.00
3.00
4.00:
Total
Test Statistics
RASA
Chi-Square 24,271
Chi-Square 24271
df 3
df 3
Asymp. Sig. .000
Asymp. Sig. .000

a Kruskal Wallis Test

b Grouping Variable: PERLAK

Ranks
PERLAK
AROMA 1.00
2.00
3.00
400
Total
Test Statistics
AROMA
Chi-Square 2.226
df 3
Asymp. Sig. 527

a Kruskal Wallis Test

b Grouping Variable: PERLAK

Ranks
PERLAK
TEKSTUR 1.00
2.00
3.00
4.00
Total
Test Statistics TEKSTUR
Chi-Square 48.013
df 3
Asymp. Sig. .000

a Kruskal Wallis Test

b Grouping Variable: PERLAK

N Mean Rank
20 50.53
20 42 42
20 33.25
20 26.80
80

N Mean Rank
20 4588
20 38.03
20 36.67
20 41.42
80

N Mean Rank
20 16.42
20 32.90
20 46.90
20 63.78 -
80
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Lampiran 8. Uji median antara masing-masing 2 perlakuan

Uji median antara perlakuan 1 dan 2 pada Rasa

Median Test
Frequencies
PERLAK
1.00 2.00
RASA > Median 13 3
<= Median 7 17
Test Statistics®
: RASA |
N 40
Median 4.0000
Chi-Square = 10.417
df 1
Asymp. Sig. .001
Yates' Continuity  Chi-Square 8.438
Correction df 1
Asymp. Sig. .004

a. Grouping Variable: PERLAK

Uji median antara perlakuan 1 dan 3 pada Rasa

Frequencies
PERLAK
1.00 2.00 3.00

RASA > Median 13 0 3

<= Median 7 0 17

Test Statistics®
RASA

N 40
Median 4.0000
Chi-Square 10.4172
df 1
Asymp. Sig. .001

a. 0 cells (.0%) have expected frequencies less than 5. The minimum expected cell frequency is 8.0.
b. Grouping Variable: PERLAK



Uji median antara perlakuan 1 dan 4 pada Rasa

Frequencies
PERLAK
1.00 2.00 3.00 4.00
"RASA > Median 13 0 0 3
<= Median 7 0 0 17
Test Statistics®
RASA

N 40 )

Median 4.0000

Chi-Squa_re' 10.417°

df 1

Asymp. Sig. .001

a. 0 cells (.0%) have expected frequencies less than 5. The minimum expected cell frequency ig 8.0.
b. Grouping Variable: PERLAK

Uji median antara perlakuan 2 dan 3 pada Rasa

Frequencies
PERLAK
2.00 3.00
RASA > Median 3 3
<= Median 17 17
Test Statistics®
RASA
N 40
Median 4.0000
Chi-Square .000
df 1
Asymp. Sig. 1.000
Yates' Continuity  Chi-Square 196
‘| Correction df -
Asymp. Sig. .658

a. Grouping Variable: PERLAK
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Uji median antara perlakuan 2 dan 4 pada Rasa

a. 2 cells (.0%) have expected frequencies less than .».

b. Grouping Variable: PERLAK

Frequencies
PERLAK
2.00 3.00 4,00
RASA > Median < 0 3
<= Median 17 0 17
Test Statistics®
RASA
N 40 s
‘| Median 4.0000
Chi-Square .0oo®
df 1
Asymp. Sig 1.000 |
The minimum expected cell frequency 18 3.0.

Uji median antara perlakuan 3 dan 4 pada Rasa

Frequencies
PERLAK
L 300 | 400
RASA > Median 1 6
<= Median 9 14
Test Statistics®
RASA
N 40
Median 3.0000
Chi-Square 2.558
df 1
Asymp. Sig. 110
Yates' Continuity ~ Chi-Square 1.637
Correction df 1
Asymp. Sig. .201

a. Grouping Variable: PERLAK



Uji median antara perlakuan | dan 4 pada Tekstur

Frequencies
PERLAK
1.00 2.00 3.00 4.00
TEKSTUR > Median 0 0 16
<= Median 20 0 4
Test Statistics®
TEKSTUR
N 40 £
Median 4.0000
Chi-Square 26.667°2
df 1
Asymp. Sig. .000
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a. 0 cells (.0%) have expected frequencies less than 5. The minimum expected cell frequency is 8.0.
b. Grouping Variable: PERLAK

Uji median antara perlakuan 2 dan 3 pada Tekstur

Frequencies
PERLAK .
2.00 3.00
TEKSTUR > Median 1 6
<= Median 19 14
Test Statistics®
TEKSTUR
N 40
Median 4.0000
Chi-Square 4329
df 1
Asymp. Sig. 037
| Yates' Continuity  Chi-Square 2.771
Correction df 1
Asymp. Sig. .096

a. Grouping Variable: PERLAK



Uji median antara perlakuan 1 dan 2 pada Tekstur

Frequencies
PERLAK
1.00 2.00
TEKSTUR > Median 0 1
<= Median 20 19
Test Statistics®
TEKSTUR
N 40
Median 4.0000
Chi-Square 1.026
df 1
Asymp. Sig. 311
Yates' Continuity  Chi-Square 000
Correction df 1
Asymp. Sig. 1.000

a. Grouping Variable: PERLAK

Uji median antara perlakuan | dan 3 pada Tekstur

Frequencies
PERLAK
1.00 2.00 3.00 .
TEKSTUR > Median 0 0 6
<= Median 20 0 14
Test Statistics®
TEKSTUR
N 40
Median 4.0000
Chi-Square 7.059°
df 1
Asymp. Sig. .008
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a. 2 cells (.0%) have expected frequencies less than 5. The minimum expected cell frequency is 3.0.

b. Grouping Variable: PERLAK
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Uji median antara perlakuan 2 dan 4 pada Tekstur

F'requanclea
PERLAK
: 2.00 3.00 4.00
TEKSTUR > Median 1 0 16
<= Median 19 0 4
Test Statistics®
TEKSTUR
N 40
Median 4.0000
Chi-Square 23.018°2 -
df : 1
Asymp. Sig. .000

a. 0 cells (.0%) have expected frequencies less than 5. The minimum expected cell frequency is 8.5.

b. Grouping Variable: PERLAK

Uji median antara perlakuan 3 dan 4 pada Tekstur

Frequencies
PERLAK
3.00 4.00
TEKSTUR > Median 0 5
<= Median 20 15
Test Statistics®
TEKSTUR
N 40
Median 5.0000
Chi-Square 5714
df 1
Asymp. Sig. 017
Yates' Continuity  Chi-Square 3.8657
Correction df 1
Asymp. Sig. .056

a. Grouping Variable: PERLAK
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Nama - Yuni Farihah
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Nama : Yuni Farihah

Mahasiswa : Fakultas Sains & Teknologi
Universitas Islam Negeri Malung
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NO. : a;;}, /1. 10.1. 26 / LSP / 2004
Nama Sampcl s Yogurt

Jumlah g e

Jenis analisa : Visicositas

Pemilik : Yuni

Alamat :UIN

No Kode sampel Viskositas (Pois)
1 0% 1 1,9
2 I1 1,5
3 11 1,2
4 v 1.5
5 1% 1 2,1
6 I 1,9
7 111 1,5
8 v 1,8
9 2% 1 2,4
10 O | 2,1
11 [1 1,8
12 v 2,2
13 3% 1 3.7
14 II 2,4
15 I 2,0
16 v 2,5




FOTO - FOTO HASIL PENELITIAN

Gambar 2. Viskotester Model Vt-03



Gambar 3. Bahan -bahan yang digunakan dalam penelitian

Gambar 4. Starter Yoghurt



Gmbar 5. Proses Pemanasan Susu

Gambar 6. Penambahan Susu skim Bubuk



Gambar 7. Proses penurunan suhu

Gambar 8. Pemberian Starter



Gambar 9. Persiapan sebelum pemeraman

Gambar 10. Pemeraman pada suhu kamar



Gambar 11. Uji viskositas Yoghurt

Gambar 12. Uji organoleptik Yoghurt



