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Effect of Concentration of Melon (Cucumis melo L.) Juice and Yogurt
Starter on the Quality of Melon (Cucumis melo L.) Yogurt
[Pengaruh Konsentrasi Sari Buah Melon (Cucumis melo L.) dan Starter

Yogurt Terhadap Kualitas Yogurt Buah Melon (Cucumis melo L.)]
Rochma Amarulloh"’, Rima Azara®’

" Program Studi Teknologi Pangan . Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
2 Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
Rimaazara@umsida.ac.id

Abstract. This study aims to determine the effect of the concentration of melon juice (Cucumis melo L.) and yogurt starter on
the quality of melon fruit yogurt (Cucumis melo L.). In this study, a randomized block design (RBD) was used with
two factorials consisting of concentrations of melon juice (3%, 10%, 15%, 20%) and yogurt starter (3% and 5%) so
that 8 combinations were repeated as many as 3 times. The analysis performed included chemical analysis (reducing
sugar, total acid, toral dissolved solids, pH), microbiological analysis (total lactic acid bacteria), physical analysis
(color, viscosity), and organoleptic tests (aroma, texture, color, taste). Data analysis was carried out by ANOVA and
BNI follow-up test with 5% level and organoleptic test was analyzed using Friedman by looking for the best treatment.
The results showed that there was an interaction on the pH value, total dissolved solids (TPT), lightness value,
organoleptic taste and organoleptic color. In the yogurt starter treatment it significantly affected reducing sugar, pH,
lightness value, total dissolved solids (TPT), organoleptic taste, and organoleptic color. In the treatment the
concentration of melon juice significantly affected reducing sugar, pH, lightness value, redness value, total dissolved
solids (TPT), viscosity, organoleptic taste and organoleptic color. The best calculation results were obtained at 5%
starter treatment and 10% melon juice concentration (Y2M2) with a reducing sugar value of 11.43%, rotal lactic acid
bacteria (LAB) 2.6x104 CFU/ml, viscosity 67.10 mPas, pH value 4.91, total acid content 1.21%, total dissolved solids
(TPT) value 18.67 "Brix, lightness value 70.08, redness value -1.33, yellowness value 5.79, color organoleptic value
330 ( dislike-neutral), aroma organoleptic value 3.50 (neutral-like ), texture organoleptic value 3.50 (neutral-like),
and taste organoleptic value 3.60 (neutral-like ).

Keywords - fruit yogurt, starter, melon juice

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari buah melon (Cucumis melo L.) dan starter
vogurt terhadap kualitas yogurt buah melon (Cucumis melo L.). Dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan dua faktorial yang terdiri dari konsentrasi sari buah melon (5%, 10%, 15%, 20%) dan
starter yogurt (3% dan 5% ) sehingga didapatkan 8 kombinasi yang diulang sebanyak 3kali. Analisis yang dilakukan
meliputi analisa kimia (gula reduksi, total asam, total padatan terlarut, pH ), analisa mikrobiologi (total bakteri asam
laktat), analisa fisik (warna, viskositas ), serta uji organoleptik (aroma, tekstur, warna, rasa). Analisa data dilakukan
secara ANOVA dan wji lanjut BNJ dengan taraf 5% dan wji organoleptik dianalisa menggunakan Friedman dengan
mencari perlakuan terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi pada nilai pH, total padatan
terlarut (TPT), nilai lightness, organoleptik rasa dan organoleptik warna. Pada perlakuan starter yogurt berpengaruh
nyata terhadap gula reduksi, pH, nilai lightness, total padatan terlarut (TPT), organoleptik rasa, dan organoleptik
warna. Pada perlakuan konsentrasi sari buah melon berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, pH, nilai lightness,
nilai redness, total padatan terlarut (TPT), viskositas, organoleptik rasa dan organoleptik warna. Hasil perhitungan
terbaik didapatkan pada perlakuan starter 5% dan konsentrasi sari buah melon 10% (Y2M2) dengan nilai gula
reduksi 11,43%, total bakteri asam laktat (BAL) 2.6x10° CFU/ml, viskositas 67,10 mPas, nilai pH 4,91, kadar total
asam 1,21%, nilai total padatan terlarut (TPT) 18,67 "Brix, nilai lightness 70,08, nilai redness -1,33, nilai yellowness
5,79, nilai organoleptik warna 3,30 (tidak suka-netral), nilai organoleptik aroma 3,50 (netral-suka), nilai
arganoleptik tekstur 3,50 (netral-suka), dan nilai organoleptik rasa 3,60 (netral-suka).

Kata Kunci — yogurt buah, starter, sari buah melon
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I. PENDAHULUAN

Konsumsi pangan hasil fermentasi saat ini sangat meningkat seiring dengan kesadaran masyarakat akan
manfaatmya bagi kesehatan. Salah satunya produk pangan hasil fermentasi yang mempunyai banyak manfaat baik bagi
kesehatan adalah yogurt. Yogurt termasuk salah satu produk fermentasi dari susu yang merupakan bahan pangan
penting Sulﬂ:l’ protein dalam mencukupi kebutuhan gizi [1].

Yogurt merupakan hasil fermentasi dari perombakan laktosa menjadi asam laktat sehingga menghasilkan rasa
yang cenderung asam hal tersebut disebabkan pada saat proses fermentasi dibantu oleh bakteri Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus [2]. Kerja bakteri Lactobacillus bul garicus dan Steptococcus thermophilus
menghasilkan asam laktat yang berperan penting dalam menciptakan keseimbangan mikroflora usus, dan menjadikan
cita rasa susu menjadi asam [3]. Yogurt memiliki kelebihan yang tidak dimiliki oleh susu diantaranya yogurt cocok
dikonsumsi oleh orang yang sensitif dengan susu dan dapat meningkatkan daya tahan tubuh. Selain mempunyai
kelebihan yogurt juga mempmy;lia:kur;mg;m bagi beberapa orang karena kadar asam yang pada yogurt dapat
menyebabkan nyeri pada lambung. Inovasi yogurt saat ini tidak hanya pada penambahan variasi bakteri, tetapi juga
dengan perbaikan citarasa. Citarasa yogurt umumnya yaitu memiliki rasa asam yang kurang diminati oleh beberapa
konsumen. Citarasa yogurt berasal dari laktosa susu yang diubah menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat pada
saat proses fermentasi berlangsung. Pemecahan laktosa menjadi asam laktat dapat meningkatkan keasamaan susu,
sehingga menyebabkan yogurt memiliki rasa asam. Rasa asam pada yogurt perlu adanya penambahan perlakuan
tambahan dalam proses pembuatannya. Saat ini sudah banyak inovasi yang dapat dilakukan guna memperbaiki
citarasa yogurt yaitu dengan penambahan flavor buah-buahaf§)

“Penambahan ekstrak buah melon (Cucumis melo L.) pada pembuatan yogurt susu sapi diharapkan dapat
menambabh cita rasa dan memperkaya kandungan dari minuman fungsional ini dari segi kesehatan. Ekstrak buah melon
ditambahakan pada proses pembuatan yogurt diharapkan selain sebagai penambah flavor juga dapat digunakan untuk
membantu pertumbuhan dari bakteri asam laktat. Hal ni didasarkan pada kandungan buah melon mengandung banyak
zat gizi yang beragam sehingga tidak heran pada buah melon merupakan sumber gizi yang baik seperti vitamin C,
karbohidrat, kalsium, serat, dan kalori yang menyebabkan buah ini mempunyai potensi menjadi media yang baik untuk
mikroba [4].

II. METODE

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Analisa Pangan,
Laboratorium Mikrobiologi Pangan, dan Laboratorium Sensori Fakultas Sains dan Teknologi GKB 6 Universitas
Muhammadiyah Sidoarjo. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2023 sampai dengan bulan Maret 2023.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu meliputi blender ma Philips, pisau, talenan, sendok, baskom,
gelas ukur, pengaduk, ayakan 60 mesh, timbangan digital merk Ohaus, timban gan analitik merk OHAUS, spatula,
gelas ukur merk Pyrex, beaker glass merk Pyrex, pipet volum merk Pyrex, erlenmeyer merk Pyrex, kompor listrik,
thermometer, gelas arloji, gelas jar kaca, inkubator, kulkas, pH meter, colony counter, tabung reaksi merk pyrex,
vortex, spektrofotometer UV-VIS merk B-ONE, kuvet, labu ukur merk Pyrex, pipet ukur merk Pyrex, bola hisap,
mikropipet 1000.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu meliputi susu sapi, buah melon, starter yogurt (bioukul),
gula pasir, aquades, larutan buffer, Dinitrosalicylic Acid (DNS), Natrium hidroksida (NaOH), K na Tartrate media
Plate Count Agar (PCA).

Penelitian ini merupakan penelitian dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial.
Faktor pertama yaitu starter yogurt dengan 2 taraf Y1 (3%), Y2 (5%) sedangkan faktor kedua yaitu konsentrasi
buah melon dengan 4 taraf M1 (5%), M2 (10%), M3 (15%), M4 (20%). Dari faktor tersebut maka diperoleh 8
perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga didapatkan 24 kali percobaan.

Pengamatan yang dilakukan dalam uji ilnnclipuli: gula reduksi, total padatan terlarut, total Asam, nilai pH,
viskositas, profil warna metode color reader, total bakteri asam laktat, Uji or ganoleptik ranking meliputi uji warna,
tekstur, dan aroma

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA), apabila hasil dianalisis
menunjukkan perbedaan nyata akan dilanjut dengan uji BNJ taraf 5% dan uji organoleptik menggunakan uji
Friedman. Sedangkan penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas [5].
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AL

Prosedur Penelitian

Proses pembuatan sari buah melon yang tertera pada Gambar 1.

M

Buah melon dibersihkan terlebih dahulu untuk memisahkan kulit dan biji dari daging buah melon.

Buah melon dicuci menggunakan air mengalir.

Daging buah melon dipotong-potong dan ditimbang .

Buah melon dihaluskan dengan blender selama 3 menit dengan penambahan air 1:1.

Kemudian disaring menggunakan ayakan 60 mesh untuk memisahkan sari buah melon dengan ampas buah
melon sehingga didapatkan ekstrak buah melon

Proses pembuatan starter (metode back-slopping) yang tertera pada Gambar 2.

W

o

Botol kaca ukuran 200 ml disterilisasi pada suhu 121 °C selama 10 menit.

Dicampurkan susu sapi segar sebanyak 200 ml, gula pasir 10% aduk hingga homogen.

Masukkan susu sapi segar dan gula pasir yang sudah homogen ke dalam botol kaca dan dipasteurisasi pada
suhu 80 °C selama 15 menit.

Susu yang telah dipasteurisasi didinginkan pada suhu ruang sampai suhu 45 °C.

Kemudian yogurt plain sebanyak 5% dimasukkan kedalam susu kemudian inkubasi pada suhu 3 °C selama
24 jam.

Proses pembuatan yogurt sari buah melon yang tertera pada Gambar 3.

Siapkan susu murni segar yang belum melalui proses pemanasan.

Pasteurisasi susu sapi murni menggunakan kompor listrik pada suhu 80 °C selama 15 menit, suhu dipantau
dengan bantuan thermometer.

Pada saat pasteurisasi susu masukkan 10% gula pasir dan ekstrak melon 3%, 5%, 10%, dan 20% secara
bersamaan.

Timbang starter yogurt 3% dan 5% menggunakan timbangan analitik.

Lakukan pendinginan pada susu yang telah dipasteurisasi hingga suhu susu mencapai 40 °C

Inokulasi dengan menambahkan starter yogurt 3% dan 5% yang telah ditimbang.

Tuangkan campuran susu yang telah berisi ekstrak melon dan starter ke dalam jar kaca sesuai dengan
perlakuan.

Lakukan inkubasi dalam inkubator pada suhu 37 °C sesuai dengan perlakuan dengan lama fermentasi 24 jam.

Buah melon

!

Dikupas
—| Kulit buah melon

Dicuci dengan air
mengalir

!

Dipotong kecil-kecil

Diblender dan
ditambah air 1:1

|

Sari buah melon
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Gula 10%

Susu sapi segar 200 ml

—

|

Dipasteurisasi

(T: 80 °C, t: 15 menit)

Didinginkan suhu ruang

Starter 3%, 5%

(T:45°C)

—— Diinokulasi

Diinkubasi

(T: 37°C, t: 24 jam)

Starter yogurt

Gula 10%

Susu sapi segar

>
[—»

l —

Dipasteurisasi

(T: 80 °C, t: 15 menit)

Didinginkan suhu ruang

Stater yogurt 3%, 5%

(T: 40 °C)

> Dimokulasi

!

Diinkubasi

(T: 37 °C, t: 24 jam)

Yogurt buah melon

Sari buah melon 5%,
10%, 15%,20%

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Yogurt Ekstrak Buah Melon
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Kimia

Gula Reduksi

Kadar gula reduksi menujukkan banyaknya gula sederhana yang telah dipecah dan digunakan oleh BAL untuk
proses metabolism. Gula reduksi meliputi laktosa, laktulosa, maltulosa, dan melibiose. Sifat pereduksi dari molekul
gulalecntukim oleh ada tidaknya gugus hidroksil (OH-) bebas yang reaktif [6].

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara starter yogurt dan konsentrasi sari buah
melon terhadap gulareduksi yogurt buah melon, namun pada perlakuan konsentrasi sari buaa'lcl()n dan starter yogurt
berpengaruh nyata terhadap gula reduksi yogurt buah melon yang dihasilkan (Lampiran 9). Selanjutnya dilakukan uji
BNI dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan rerata gula reduksi yogurt buah melon.
Nilai rerata gula reduksi dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Gula Reduksi Yogurt Buah Melon

Perlakuan Gula Reduksi (%)

Y1 (Starter Yogurt 3%) 13,72 a

Y2 (Starter Yogurt 5%) 1256 a

BNI 5% 1,71

M1 (Konsentrasi Sari Buah Melon 5%) 10,50 a

M2 (Konsentrasi Sari Buah Melon 10%) 12,18 ab

M3 (Konsentrasi Sari Buah Melon 15%) 1346 b

M4 (Konsentrasi Sari Buah Melon 20%) 1643 ¢

BNI 5% 1,71

Keterangan: Angka-angka yang ditkuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji
BNJ 5%.

Dari Tabel 2 diatas, menunjukkan nilai terendah kadar gula reduksi pada perlakuan starter yogurt 5% (Y2)
dengan rata-rata 12,56% berbeda tidak nyata dengan perlakuan starter yogurt 3% (Y1) sebesar 13,72% . Pada perlakuan
konsentrasi sari buah melon nilai kadar gula reduksi tertinggi yaitu pada perlakuan konsentrasi sari buah melon 20%
(M4) sebesar 12,32% berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Semakin tinggi konsentrasi sari buah melon yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar gula reduksi pada yogurt buah melon. Hal ini dikarenakan kadar gula
pada yogurt sari buah melon dipengaruhi oleh kadar gula reduksi pada buah melon hasil ini sesuai dengan pernyataan
Tjahjadi (1987) bahwa buah melon yang berkualitas baik memiliki kandun gan karbohidart 6%, kandungan karbohidrat
pada buah akan berpengaruh terhadap kemanisan buah karena karbohidrat merupakan glukosa (sakarida) [7].

Pada perlakuan starter yogurt semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan maka semakin rendah kadar gula
reduksi yang dihasilkan. Hal ini dimungkinkan adanya kandungan fruktosa dan glukosa didalam starter yogurt yang
banyak dimanfaatkan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat didalam proses fermenetasi sehingga gula reduksi yang
dihasilkan semakin menurun. Gula reduksi merupakan gula yang mampu mereduksi dikarenakan memiliki gugus
keton bebas glukosa dan fruktosa [8].

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut (TPT) merupakan suatu komponen penting yang terdiri dari total unsur elemen mineral
yang terlarut didalam suatu larutan. Total padatan terlarut (TPT) disebut juga dengan kadar gula total karena kualitas
rasa manis pada buah diukur dengan pengukuran kadar gula. Pengukuran total padatan terlarut (TPT) menggunakan
refractometer (0 - 30'Brix) [9].

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terjadi interaksi antara konsentrasi starter yogurt dan konsentrasi sari
buah melon terhadap total padatan terlarut yogurt buah melon. Pada perlakuan konsentrasi sari buah melon dan starter
gurt berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut yogurt buah melon yang dihasilkan (Lampiran 10).
Selanjutnya dilakukan uji BNJ dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan rerata total
padatan terlarut yogurt buah melon. Nilai rerata total padatan terlarut dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Rerata Total Padatan Terlarut Yogurt Buah Melon
Total Padatan Terlarut Brix

Y M1 M2 M3 M4
(Sari buah melon (Sar1 buah melon (Sari buah melon (Sari buah melon
5%) 10%) 15%) 20%)
YI(Starter Yogurti%) 18,67b 18,67 b 17,67 ab 1700 a
Y2(Starter Yogurt 5%) 18,67 b 18,67 b 18,00 b 18,33 b
ﬁNJ 5% 0,99
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji
BNIJ 5%.

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa nilai total padatan terlarut pada yogurt buah melon tidak jauh beda dengan
nilai total padatan terlarut pada setiap perlakuan. Semakin tinggi penambahan starter yogurt maka semakin tinggi pula
nila total padatan terlarut yang dihasilkan. Dari hasil penelitian ini nilai total padatan terlarut tertinggi terdapat pada
perlakuan Y2M1 dan Y2M2 yaitu sebesar 18,67 Brix dan berbeda nyata dengan perlakuan yang lamnya. Sedangkan
semakin tinggl penambahan sari buah melon maka nilai total padatan terlarut mengalami penurunan, dikarenakan
penurunan total padatan terlarut menunjukkan mikroorganisme tumbuh dengan optimal. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Ginting et al., (2019) mengatakan bahwa penurunan kadar gula dalam larutan ditandai dengan adanya
mikroorganisme [10].

Total Asam

Total asam tertirasi merupakan penentuan konsentrasi total asam yang terkandung dalm suatu bahan komponen
asam pada buah dan sayur merupakan metabolit sekunder atau produk sampimg dari siklus metabolisme sel, seperti
alsaurellilt, asam oksalat, dan asam sitrat yang dihasilkan dari siklus krabs [11].

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara starter yogurt dan konsentrasi sari buah
melon terhadap total asam yogurt buah melon. Sedangkan pada perlakuan konsentrasi sari lah melon dan starter
yogurt berpengaruh nyata terhadap gula total asam buah melon yang dihasilkan (Lampiran 11). Selanjutnya dilakukan
uji BNT dengan taraf 5% untuk men getahui perbedaan masing-masing perlakuan rerata total asam yogurt buah melon.
Nilai rerata kadar protein dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata Total Asam Yogurt Buah Melon

Perlakuan Total Asam (%)
Y1 (Starter yogurt 3%) 1,01
Y2 (Starter yogurt 5%) 1,02
BNJ 5% n
M1 (Konsentrasi sari buah melon 5%) 0,89
M2 (Konsentrasi sari buah melon 10%) 1,17
M3 (Konsentrasi sari buah melon 15%) 1,00
4 (Konsentrasi sari buah melon 20%) 1,00
BNIJ 5% tn
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji
BNJ 5%

Dari Tabel diatas menunjkan bahwa nilai tertinggi total asam pada perlakuan starter yogurt 5% (Y2) dengan
rata-rata nilai total asam 1 ,(Wo berbeda tidak nyata dengan perlakuan starter yogurt 3% (Y1) dengan rata-rata 1,01%.
Sedangkan pada perlakuan konsentrasi sari buah melon terendah pada konsentrasi sari buah melon 5% (M1) dengan
rata-rata sebesar 0,89% pada perlakuan konsentrasi sari buah melon 10% (M2) mengalami peningkatan kadar total
asam, namun pada perlakuan konsentrasi sari buah melon 15% (M3) dan konsentrasi sari buah melon 20% (M4)
mengalami penurunan kadar total asam. Hal ini dikarenakan saat melakukan analisa tahap titrasi kurangnya larutan
iodium yang tercampur pada sampel. Hasil penelitian ini tidak sesuai dengan Zulaikhah., et al (2021) bahwa
penambahan gula pada yogurt buah melon total asam mengalami penurunan walaupun relatif sedikit [12].
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pH

Nilai pH merupakan standar yang digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau basa yang dimiliki oleh
suatu zat atau larutan. Nilai pH adalah sutu satuan ukur yang menguraikan derrajat tingkat kadar keasman atau kadar
alkali suatu larutan [13].

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terjadi interaksi antara konsentrasi starter yogurt dan sari buah melon
terhadap nilai pH yogurt buah melon, namun pada perlakuan konsentrasi sari buah melon dan starter yogurt
berpengaruh nyata terhadap nilai pH yogurt buah melon yang dihasilkan (Lampiran 12). Selanjutnya dilakukan uji
BNIJ dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan rerata nilai pH yogurt buah melon. Nilai
rerata total padatan terlarut dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Nilai pH Yogurt Buah Melon

Nilai pH
Y M1 M2 M3 M4
(Sari buah melon (Sari buah melon (Sari buah melon (Sari buah melon
5%) 10%) 15%) 20%)
Y 1(Starter Yogurt 3%) 475b 498 be 5,16¢ 525¢
Y2(Starter Yogurt 5%) 384a 491 be 5,08 be 507 be
BNI 5% 0.60
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji

BNJ 5%.

Dari tabel 4 diatas, menunjukkan bahwa nilai pH tertinggi pada perlakuan Y 1M4 dengan rata-rata sebesar 5,25
sedangkan nilai pH terendah pada konsentrasi Y2M1 dengan rata-rata 3,84 dan berbedaflyata dengan perlakuan
lainnya. Penurunan nuilai pH disebabkan oleh proses fermentasi yang terjadi akibat adanya produksi asam laktat dari
bakteri asam laktat. Semakin tinggi kadar asam laktat maka semakin rendah pula nilai pH yang dihasilkan pula [14].
Pernyataan ini tidak sesuai dengan hasil penelitian yang telah dilakukan, adanya ketidaksesuaian dikarenakan alat pH
yang tidak akurat dalam mendeteksi nilai pH.

Semakin tinggi konsentrasi sari buah melon yang ditambahkan maka nilai pH akan semakin meningkat.
Peningkatan pH disebabkan adanya penambahan sukrosa. Gula merupakan komponen gizi dalam produk yang
dimanfaatkan oleh BAL (Bakteri asam laktat) sebagai sumber energi dan menghasilkan metabolit berupa asam laktat.
Kadar gula yang terlalu tinggi juga dapat menurunkan nilai pH pada yoghurt dikarenakan adanya aktivitas bakteri
yang memecah laktosa menjadi asam laktat [15].

B. Analisis Mikrobiologi

Bakteri Asam Laktat

Pengujian bakter: asam laktat dilakukan berdasarkan metode pour plate dengan hitungan cawan petri dengan
menggunakan agar PCA dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam [ 16]. Berdasarkan Analisa laboratorium, tidak
terdapat pegaruh pada jumlah bakteri asam laktat (Lampiran 13). Didapat rerata jumlah bakteri asam laktat yang
terkandung pada yogurt sari buah melon dapat dilihat pada Tabe 5.

Tabel 5. Rerata Jumlah Bakteri Asam Laktat Yogurt Buah Melon

Perlakuan Proporsi perbandingan starter yogurt : sari buah melon BAL
YIMI (Starter yogurt 3% : konsentrasi sari buah melon 5%) 59 x 10°
Y1M2 (Starter yogurt 3% : konsentrasi sari buah melon 109%) 34 x10°
YIM3 (Starter yogurt 3% : konsentrasi sari buah melon 15%) 24 x 10*
YI1M4 (Starter yogurt 3% : konsentrasi sari buah melon 20%) 12x10°
Y2MI (Starter yogurt 5% : konsentrasi sari buah melon 5%) 86 x 10°
Y2M2 (Starter yogurt 5% : konsentrasi sari buah melon 10%) 26 x 104
Y2IM3 (Starter yogurt 5% : konsentrasi sari buah melon 15%) 94 x 10°
Y2M4 (Starter yogurt 5% : konsentrasi sari buah melon 20%) 82 x 10°

Dari tabel 5 diatas, menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sari buah melon tidak berpengaruh pada jumlah
bakteri asam laktat yang terkandung dalam yogurt buah melon. jumlah populasi bakter: asam laktat tertinggi pada
perlakuan Y 1M1 sebesar 5.9 x 10° CFU/ml dan populasi terendah pada perlakuan Y 1M2 yaitu 3.4 x 10%. Hal ini tidak
sesual dengan pendapat Nurwantoro et al., (2009) bahwa bakter1 dapat mendegradasi berbagai jenis gula menjadi
berbagai komponen terutama asam laktat [17]. Hal ini disebabkan karena bakteri belum berkembang dengan maksimal
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dalam memanfaatkan nutrisi yang ada didalam yogurt buah melon tersebut. Pertumbuhan total bakteri dipengaruhi
oleh ketersediaan nutrisi. Susu yang kaya akan karbohidrat dan protein termasuk media yang baik untuk pertumbuhan
bakteri juga gula ditambahkan (laktosa) dan sukrosa yang dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat.

C. Analisa Fisik

Profil Warna

‘Warna merupakan alah satu profil visual pertama yang dapat dilihat secara langsung yang dapat menggambarkan
kalitas produk. Warna adalah faktor paling menentukan menarik tidaknya suatu produk pangan [18]. Analisa profil
warna yogurt buah melon dengan color reader yang ditentukan dengan koordinat L*¥a*b* dimana L* (lightness)
menunjukkan perbedaan antara cerah dan gelap, a* (redness) menunjukkan perbedaan antara merah (+a*) dan hijau
(-a*), serta b* (yellowness) menunjukkan antara kuning (+b*) dan biru (-b*).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara starter yogurt dan konsentrasi sari buah melon
terhadap warna fisik (L*) yogurt buah melon, namum tidak terdapat interaksi antara starter yogurt dan konsentrasi
sari buah melon terhadap warna fisik (a*b*) yogurt buah melon. Pada perlakuan starter yogurt dan konsentrasi sari
buah melon berpengaruh sangat nyata terhadap nilai lightness (L*) yogurt buah melon. Pada perlakuan starter yogurt
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai redness (a*) yogurt buah melon yang dihasilkan, tetapi pada perlakuan
konsentrasi sari buah melon berpengaruh sangat nyata terhadap nilai redness (a*). Sedangkan pada perlakuan starter
yogurt dan perlakuan konsentrasi sari buah melon tidak berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness (b*) yogurt buah
melon (Lampiran 14). Selanjutnya dilakukan uji BNJ dcam taraf 5% untuk mengetahui perbedaan pada masing-
masing perlakuan. Rerata profil warna yogurt buah melon disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Rerata Profil Warna Yogurt Buah Melon

Perlakuan (L*) Lightness (a*) Redness (b*) Yellowness

Y1 (Starter yogurt 3%) 6352a -1,204 434

Y2 (Starter yogurt 5%) 66,34 b -1,208 5,19

BNJ 5% 1,55 tn tn

M1 (Konsentrasi sari buah melon 5%) 70,59 d -1,77a 451

M2 (Konsentrasi sari buah melon 10%) 6662 ¢ -141a 4,68

M3 (Konsentrasi sari buah melon 15%) 62,20b -1.03 ab 477

M4 (Konsentrasi sari buah melon 20%) 6031 a -0,63b g)

BNJ 5% 1,55 0,57 tn
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji

BNJ 5%.

Dari tabel 6 diatas, menunjukkan bahwa nilai lightness tertinggi pada perlakuan starter yogurt 5% (Y2) sebesar
66,34 dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, sedangkan pada perlakuan konsentrasi sari buah melon nilai
lightness tertinggi pada perlakuan konsentrasi sari buah melon 5% (M1) yaitu sebesar 70,59 dan berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Semakin banyak starter yang ditambahkan akan menghasilkan tingkat kecerahan pada yogurt buah
melon yang dihasilkan. Hal itu disebabkan starter yogurt memilikisutih kekuningan, putih cerah hingga putih pucat
[19]. Pada perlakuan konsentrasi sari buah melon semakin banyak sari buaancl()n yang ditambahkan maka semakin
rendah tingkat kecerahan pada yogurt buah melon. Hal tersebut disebabkan Asam askorbat sari buah dapat mengalami
oksidasi dan kadarnya menurun selama penyimpanan. Semakin tinggi konsentrasi sari buah yang ditambahkan
semakin rendah pula nilai penurunan tingkat kecerahan yoghurt yang didapatkan. Degradasi asam askorbat umumnya
dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan dan kondisi dalam bahan yang meliputi jumlah oksigen serta suhu
penyimpanan [20].

Nai redness tertinggi yang dihasilkan pada perlakuan starter yaitu pada perlakuan starter 5% (Y2) yaitu sebesar
-1208 berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya. Pada perlakuan konsentrasi sari buah melon nilai redness
tertinggi pada perlakuan konsentrasi sari buah melon 20% (M4) yaitu sebesar -0,63 berbeda nyata terhadap perlakuan
konsentrasi sari buah melon 5% dan 10% (M1) dan (M4), namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi
sarl buah melon 15% (M3). Semakin negatif nilai redness maka menunjukkan warna hijau. Semakin banyak
konsentrasi sari buah melon yang ditambahkan maka semakin tinggi nilai redness yang dil‘ﬂilkim. Buah melon
memliki pigmen berwarna merah hingga oranye (-Karoten). Peningkatan nilai redness tertinggi diduga kaﬂa adanya
pigmen karoten yang terdegradasi oleh panas. Hal ini sesuai dengan penelitian Sutedjo, (2015) bahwa Pemanasan
selama waktu fermentasi dapat memicu terjadinya isomerasi pada xantofil yang menyebabkan intensitas warna
xantofil dari belimbing berkurang [21].

ilili vellowness tertinggi pada perlakuan starter yogurt yaitu pada perlakuan starter yogurt 5% (Y2) sebesar 5,19
dan berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya. Pada perlakuan konsentrasi sari buah melon nilai yellowness
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tertinggi pada perlakuan sari buah melon 20% (M4) sebesar 5,10 dan berbeda tidak nyata dengan perlakuan lainnya.
Semakin tinggi konsentrasi sari buah melon yang ditambahkan maka semakin meningkat pula nilai yellowness yang
dihasilkan. Meningkatnya nilai yellowness pada yogurt dipengaruhi oleh nilai pH. Menurut Popov Raljic er al. (2008)
tinggi nilai yellowness (b¥) yogurt susu dan yogurt santan dapat dipengaruhi oleh nilai pH (peningkatan keasaman)
[22].

Viskositas

Viskositas adalah ukuran kekentalan suatu bahan pangan. Menurut Zulaikhah, (2020) menyatakan bahwa faktor-
faktor yang mempengaf§li viskositas yogurt antara lain pH, kadar protein, jenis kultur strain, waktu inkubasi, dan
total padatan susu [23]. Parameter nilai viskositas diukur menggunakan alat Viscometer dengan jarum spindle nomor
2 pada putaran 60rpm.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi antara starter yogurt dan konsentrasi sari buah
melon terhada viskositas yogurt buah melon, namun pada perlakuan konsentrasi sari bualtacl()n dan starter yogurt
berpengaruh nyata terhadap viskositas yogurt buah melon yang dihasilkan (Lampiran 15). Selanjutnya dilakukan uji
BNJ dengan taraf 5% untuk mengetahui f8rbedaan masing-masing perlakuan rerata viskositas yogurt buah melon.
Nilai rerata viskositas yogurt buah melon dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Rerata Nilai Viskositas Yogurt Buah Melon

Perlakuan Viskositas (mPas)
Y1 (Starter Yogurt 3%) 65,93

Y2 (Starter Yogurt 5%) 66,56

BNJ 5% tn
MI1(Konsentrasi Sari Buah Melon 5%) 72,08 ¢

M2 (Konsentrasi Sari Buah Melon 10%) 6642 b

M3 (Konsentrasi Sari Buah Melon 15%) 64.?3
M4 (Konsentrasi Sari Buah Melon 20%) 61, 75a
BNJ 5% 158

Keterangan: Angka-angka yang ditkuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ
5%

Dari tabel 7 diatas menunjukkan bahwa nilai viskositas terendah pada perlakuan konsentrasi starter yogurt 3%
(Y1) dengan rata-rata nilai viskositas 65,93 mPa.s berbeda tidak nyata dengan perlakuan 5% (Y2) dengan rata-rata
99,80 mPa.s. Sedangkan pada perlakuan konsentrasi sari buah melon tertinggi pada konsentrasi sari buah melon M1
(5%) dengan rata-rata nilai viskositas 72,08 mPa.s berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, namun pada perlakuan
kon sarilsi sari buah melon 10% (M2) berbeda tidak nyata dengan perlakuan konsentrasi sari buah melon 15% (M3).

Semakin tinggi konsentrasi sari buah melon yang ditambahkan menyebabkan nilai viskositas menurun pada
yogurt sari buah melon sehingga viskositas yogurt berkaitan dengan nilai pH dan total padatan terlarut dimana semakin
rendah nilai pH maka viskositas semakin tinggi dan viskositas akan meningkat jika total padatan terlarut meningkat
[24]. Pada perlakuan konsentrasi starter yogurt 3% (Y1) nilai viskositas sebesar 65,93 mPa.s namun mengalami
kenaikan pada perlakuan konsentrasi S‘JaYZ) sebesar 66,56 mPa.s hal ini sesuai dengan pernyataan Harjianti et al.,
(2013) mengatakan bahwa peningkatan nilai viskositas pada yogurt disebabkan karena adanya asam laktat dan total
asam yang sangat tinggi dan gel yang terbentuk selama proses fermentasi [25].

D. Uji Organoleptik

Organoleptik Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter pada pengujian organoleptik yang menggunaakan indera penciuman.
Aroma termasuk bau dari suatu produk, dimana bau adalah senyawa volatile. Senyawa volatile masuk ke rongga
hidwkctikil manusia bernafas atau menghirupnya [26].

Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh nyata («= 0,05) pada perlakuan starter
yogurt dan konsentrasi sari buah melon terhadap kesukaan panelis akan aroma yogurt buah melon (Lampiran 16).
Rerata nilai kesukaan panelis pada aroma yogurt buah melon dapat dilihat pada tabel 8.
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Tabel 8. Rerata Ranking Panelis terhadap aroma yogurt buah melon

Total
Perlakuan Rerata Rangking

Y IMI(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 3,37 133.0
Y IM2(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3,57 144.0
Y IM3(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 333 131.5
Y IM4(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 3,07 119.5
Y2MI(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 333 1295
Y2M2(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3.50 141.0
Y2M3(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 3,50 146.5
Y2M4(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 340 135.0
Titik Kritis n

Keterangan : tn (tidak nyata)

Dari Tabel 8 diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma yogurt buah melon berkisar 3,07
sampai 3,57 (netral-suka). Nilai kesukaan panelis terhadap aroma yogurt buah melon tertinggi pada perlakuan starter
yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 10% (Y IM2) yang menunjukkan nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap
yogurt buah melon yaitu 5,57 (suka-sangat suka) dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.

Nilai kesukaan panelis tertinggi pada perlakuan starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 10% (Y 1M2).
Yogurt memiliki karakterisitik aroma yang khas seperti aroma asam. Aroma tersebut timbul dikarenakan selama
proses fermentasi terjadi perubahan laktosa susu menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat. Asam laktat tersebut
yang menyebabkan yogurt memiliki aroma asam yang khas. Asam laktat berperan memberikan ketajaman rasa dan
menentukan aroma khas dari yogurt [27]. Parameter aroma sangat berkaitan dengan parameter rasa. Flavor dan rasa
yang khas pada produk yogurt disebebkan karena BAL menghasilkan senyawa kimia dari asam laktat, asetaldehid,
asam asetat, diasetil atau 2 3-pentanadion dan bahal lain yang mudah menguap sehingga dapat meminimalisir susu
sapi [28].

Organoleptik Warna

Warna merupakan salah satu atribut sensori yang menjadi daya tarik dari sutu produk pangan. Pewarnaan juga
berperan dalam memberikan identitas suatu produk. Menurut Winarno (1997) warna merupakan salah satu parameter
organoleptik yang paling pertama dalam penyajian [18]. Warna merupakan kesan pertama dikarenakan menggunakan
indcracnglihilum. Warna yang menarik akan mengundanag selera panelis untuk mencicipi produk tersebut.

Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh nyata (o = 0,05) pada perlakuan starter
yogurt dan konsentrasi sari buah melon terhadap kesukaan panelis akan warna yogurt buah melon (Lampiran 17).
Rerata nilai kesukaan panelis pada warna yogurt buah melon dapat dilihat pada tabel 9.

Tabel 9. Rerata Panelis terhadap warna yogurt buah melon

Perlakuan Rerata Ra:(gka:ng

Y IMI(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 347 143.0
Y IM2(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3,50 143.0
Y IM3(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 3,57 1555
Y IM4(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 2.87 107.0
Y2MI(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 347 146.0
Y2ZM2(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3,30 1290
Y2M3(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 3,27 1285
Y2M4(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 323 1280
Titik Kritis tn

Keterangan : (tn) tidak nyata

Dari Tabel 9 diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt buah melon berkisar 2 87
(tidak suka-netral) sampai 3,57 (netral-suka). Nilai kesukaan panelis terhadap aroma yogurt buah melon tertinggi pada
perlakuan starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15% (Y IM3) yang menunjukkan nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap yogurt buah melon yaitu 5,57 (suka-sangat suka) dan tidak berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
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Nilai kesukaan panelis tertinggi pada perlakuan starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15% (Y 1M3).
‘Warna yogurt buah melon agak hijau hingga putih kehijauan dan tidak ada perbedaan warna diantara semua perlakuan.
Hal tersebut disebabkan karena adanya penambahan sukrosa yang mempunyai warna putih dan tidak mempengaruhi
warna sari buah melon yang berwarna agak kehijauan [29]. Semakin banyak starter yang ditambahkan akan
menghasilkan tingkat kecerahan pada yogurt buah melon yang dihasilkan. Hal itu disebabkan starter yogurt memiliki
putih kekuningan, putih cerah hingga putih pucat [19].

Organoleptik Tekstur

Tekstur merupakan bagian yang penting pada mutu makanan selain warna, aroma, dan rasa. Karena tekstur akan
mempengaruhi cita rasa dari suatu makanan tersebut terhadap konsumen dengan ciri yang paling sering di acuh dalam
pen galtam tekstur makanan ialah kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air [30].

Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata (« = 0,05) pada perlakuan berbagai
temperatur dan berbagai metode blasing terhadap tingkat ranking panelis pada tekstur tepung daun singkong
(Lampiran 18). Rerata nilai kesukaan panelis pada aroma tepung daun singkong dapat dilihat pada tabel 10.

Tabel 10. Rerata Panelis Terhadap Tekstur Yogurt Buah Melon

Perlakuan Rerata Total Rangking

Y IMI(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 3.67 1500 ¢
Y IM2(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3.60 144.5 be
Y 1M3(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 3.53 147.0 be
Y IM4(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 2.53 §2.00 a
Y2MI(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 3.80 164.0¢
Y2M2(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3.50 133.5bc
Y2M3(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 3.53 141 _(!
Y2M4(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 3.27 118.0 be
Titik Kritis 3121

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjuukan hasil yang
berbeda tidak nyata berdasarkan uji Friedman (a= 0,05)

Dari Tabel 10 diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt buah melon berkisar 2,53
(tidak suka-netral) sampai 3,80 (netral-suka). Nilai kesukaan panelis lcrhmn aroma yogurt buah melon tertinggi pada
perlakuan starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15% (Y IM3) yang menunjukkan nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap yogurt buah melon yaitu 3,80 (suka-sangat suka) dan berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.

Nilai kesukaan panelis tertinggi pada perlakuan starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 5% (Y2M1).
Tekstur yogurt buah melon yang dihasilkan oleh masing-masing konsentrasi starter yogurt dan sari buah melon yang
berbeda-beda. Pada pembuatan yogurt buah mel()la{]anya penambahan gula yang mengakibatkan tekstur yogurt
menjadi kental. Hal ini sesuai dengan pernyataan Dante et al., (2016) bahwa kekentalan yogurt diakibatkan dari
penambahan sukrosa dan penggumpalan protein dalam susu sebagai bagian dari pembentukan asam laktat [31].
Menurut Nofrianti ef al., (2013) bahwa saat proses fermentasi terjadi penggumpalan protein disebabkan karena
pembentukan asam laktat oleh S. thermophilus dan L. bulgaricus sehingga yogurt terlihat lebih kental [32].

BArganoleptik Rasa

Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa terdapat pengaruh nyata (= 0,05) pada perlakuan starter yogurt
dan konsentrasi sari buah melon terhadap kesukaan panelis akan warna yogurt buah melon (Lampiran 19). Rerata nilai
kesukaan panelis pada warna yogurt buah melon dapat dilihat pada Tabel 11.




121Page

Tabel 11. Rerata Panelis Terhadap Rasa Yogurt Buah Melon

Total
Perlakuan Rerata Rangking
Y IMI(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 3,67 1500b
Y IM2(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3,60 1445b
Y IM3(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sar1 buah melon 15%) 3,53 1470b
Y IM4(Starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 2,53 82,00 a
Y2MI(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 5%) 3,80 1640b
Y2M2(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 10%) 3,50 1335b
Y2ZM3(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 15%) 3,53 1410b
Y2M4(Starter yogurt 5% dan konsentrasi sari buah melon 20%) 3.27 118.0b
n‘itik Kritis 3121

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjuukan hasil yang
berbeda tidak nyata berdasarkan uji Friedman (o= 0,05)

Dari Tabel 11 diatas, menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt buah melon berkisar 2,53
(tidak suka-netral) sampai 3,80 (netral-suka). Nilai kesukaan panelis terhadap alrnm yogurt buah melon tertinggi
pada perlakuan starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15% (Y 1M3) yang menunjukkan nilai rata-rata
kesukaan panelis terhadap yogurt buah melon yaitu 3,80 (suka-sangat suka) dan berbeda nyata dengan perlakuan
lainnya.

Nilai kesukaan panelis tertinggi pada perlakuan starter yogurt 3% dan konsentrasi sari buah melon 15% (Y1M3).
Rasa yang dihasilkan oleh yogurt buah melon yaitu manis berbeda dengan yogurt yang biasa dikenal oleh
masyarakat. Dilihat dari hasil akhir rasa yogurt buah melon pada tabel diatas nilai rata-rata kesukaan panelis tidak
menunjukkan perbedaan yang tidak signifikan dikarcnakmﬂada proses pembuatan yogurt buah melon adanya
peanambahan gula dengan konsentrasi yang sama. Menurut Jayanti et al., (2015) waktu inkubasi yang lebih lama
dan jumlah guff) yang lebih banyak berbanding lurus dengan produksi asam laktat oleh bakteri fermentasi [33].
Starter yogurt yang lebih banyak akan meningkatkan peertumbuhan BAL dengan ditandai tingginya kadar asam
laktat sehingga menyebabkan yogurt memiliki rasa asam. Maka dari itu tujuan penambahan gula pada yogurt buah
melon untuk mengurangi rasa asam pada yogurt [34].

E. Perlakuan Terbaik
Perhitungan mencari perlakuan terbaik yogurt buah melon ditentukan berdasarkan perhitungan nilai indeks
efektifitas melalui prosedur pembobotan. Hasil yang diperoleh dengan mengalikannya dengan data rata-rata hasil
analisis fisikimia, mikrobiologi dan uji organoleptik terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa pada setiap
perlakuan. Hasil perhitungan terbaik yogurt buah melon dengan perlakuan Y2M2 yaitu konsentrasi starter 5% dan
konsentrasi sari buah melon 10% (Lampiran 20). Nilai rerata perlakuan terbaik dapat dilihat pada tabel 12.
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Tabel 12. Nilai perlakuan terbaik yogurt buah melon

Parameter Perlakuan
Y1MI1 Y1M2 Y1M3 Y1M4 Y2M1 Y2M2 Y2M3 Y2M4

Gulareduksi 11,00 12,92 14,36 16,60 999 1143 12,57 1626
BAL 59x10° 3.4x10° 24x 100 12x10° 86x10° 2,6x10° 94x10° 82x10°
Viskositas 7204 65,75 64,53 6142 72,11 67,10 64,92 62,09
pH 475 4,98 5,16 5,25 3,84 491 5,08 507
Total asam 0.89 1,13 1,06 0,95 0,89 1,21 0,94 105
TPT 18.67 18,67 17.67 17,00 18,67 18.67 18,00 18.33
Warna L 6931 63,16 61,18 60 44 71.88 7008 63,21 60,17
Warna a -1.83 -1.48 -1.00 -0.51 -1.71 -133 -1.06 -0.74
warna b 391 3,57 4,68 5,18 5,11 5,79 4.86 501
0. Warna 347 3.50 3,57 2,87 347 3.30 3,27 323
O.Aroma 337 3,57 333 307 333 3.50 3.50 340
O.Tekstur 367 3,60 353 253 3,80 3.50 3,53 327
0O.Rasa 387 3,60 3,83 2,93 3,73 3,60 3,77 3,70
Total 058 0,60 0.56 0,27 1,19 1,36%* 0,97 1,14

Keterangan: ** (nilai tertinggi)

Berdasarkan hasil pengamatan diatas, hasil perhitungan terbaik didapatkan pada perlakuan starter 5% dan
konsentrasi sari buah melon 10% (Y2M2) dengan nilai gula reduksi 11,43%, total bakteri asam laktat (BAL)
2.,6x10* CFU/ml, viskositas 67,10 mPas, nilai pH 4,91, kadar total asam 1,21%, nilai total padatan terlarut (TPT)
18,67 "Brix, nilai lightness 70,08, nilai redness -1,33, nilai yellowness 5,79, nilai organoleptik warna 3,30 (tidak
suka-netral), nilai organoleptik aroma 3 50 (netral-suka), nilai organoleptik tekstur 3,50 (netral-suka), dan nilai
organoleptik rasa 3,60 (netral-suka).
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IV.SIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis data dalam penelitian ini, maka dapat disimpulkan bahwa penambahan sari buah
melon terdapat interaksi pada nilai pH, total padatan terlarut (TPT), nilai lightness, organoleptik rasa dan organoleptik
warna. Pada perlakuan starter yogurt berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, pH, nilai lightness, total padatan
terlarut (TPT), organoleptik rasa, dan organoleptik warna. Pada perlakuan konsentrasi sari buah melon berpengaruh
nyata terhadap gula reduksi, pH, nilai lightness, nilai redness, total padatan terlarut (TPT), viskositas, organoleptik
rasa dan organoleptik warna.

Perlakuan terbaik adalah perlakuan starter 5% dan konsentrasi sari buah melon 10% (Y2M2) dengan nilai
gula reduksi 11,43%, total bakteri asam laktat (BAL) 2.6x10* CFU/ml, viskositas 67,10 mPas, nilai pH 4,91, kadar
total asam 1,21%, nilai total padatan terlarut (TPT) 18,67 'Brix, nilai lightness 70,08, nilai redness -133, nilai
yellowness 5,79, nilai organoleptik warna 3 30 (tidak suka-netral), nilai organoleptik aroma 3,50 (netral-suka), nilai
organoleptik tekstur 3,50 (netral-suka), dan nilai organoleptik rasa 3,60 (netral-suka).
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Analisa Gula Reduksi (Miller, 1959)
Tujuan : Menentukan kadar gula pada yogurt buah melon
Alat : Rak tabung reaksi, tabung reaksi, vortex, pipet ukur 1 ml dan 10 ml, pipet tetes, spektrofotometer,
kuvet, gelas beker, kompor listrik.
Metode : DNS
Bahan : Yogurt buah melon

A. Pembuatan larutan reagen DNS 100 mL
1. Ditimbang 1gram DNS dalam 20 mL NaOH 2M
2. Ditimbang K Na Tartrate ke dalam 50 mL aquades
3. Dicampur kedua larutan tersebut
4. Dipanaskan dan diaduk hingga homogenisasi
5. Menambahkan aquades sebanyak 100 mL
B. Pembuatan kurva standar
1. Membuat larutan glukosa standar dengan konsentrasi 0,2 mg/mL; 0.4 mg/mL; 0,6 mg/mL; 0.8 mg/mL; 1
mg/mL
Larutan glukosa ImL dicampur dengan ImL reagen DNS dalam tabung reaksi
Larutan dihomogenisasi menggunakan vortex
Tabung reaksi dipanaskan pada suhu 100°C selama 5 menit
Didinginkan di suhu ruang
Ditambahkan aquades sebanyak 8 mLke dalam tabung reaksi
Dihomogenisasi menggunakan vortex
Diukur panjang gelombang menggunakan spektrofotometer dengan gelombang 540 nm
Membuat kurva standar menggunakan microsoft excel
10. Ditentukan persamaan linear (y=mx+b) dan nilai koefisien determinasinya (R?)
C. Pengukuran kadar gula reduksi
Sampel 1 mL dicampur dengan 1 mL reagen DNS dalam tabung reaksi
Dihomogenisasi larutan tersebut dengan menggunakan vortex
Tabung reaksi berisi sampel dipanaskan pada suhu 100°C selama 5 menit
Didinginkan pada suhu ruang
Ditambahkan 8 mL aquades ke dalam tabung reaksi
Dihomogenisasi larutan tersebut dengan menggunakan vortex.
Diukur absorbansinya pada panjang gelombang 540 nm
Catatan: untuk blanko, 1 mL sampel diganti dengan 1 mL aquades.
Apabila hasil absorbansi =1, encerkan sampel terlebih dahulu. Kemudian ulangi langkah pada poin 1 s/d poin
7.
. Dihitung kadar gulareduksi (mg/mL) dengan memasukkan nilai absorbansi kedalam persamaan y=mx+b yang
telah ditentukan di pembuatan kurva standar. (nilai absorbansi dimasukkan ke y)

WOOO =] Oh L s Lok

elie R B R R S

=

. nilai X x V sampel x 100% 1
Kadar gula reduksi (%) = X SAmPE X WA 2
- mg sampel o
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Lampiran 2. Total Padatan Terlarut (Rongtong, 2018)

Tujuan : Mengetahui total padatan yogurt buah melon
Alat : Refraktometer, timbangan analitik, gelas arloji, beaker glass, spatula, pipet tetes
Bahan : Yogurt buah melon
1. Ambil sampel sebanyak 3 tetes menggunakan pipet tetes
2. Letakkan di atas tempat refraktofotometer
3. Tutup dan lihat indeks bias refractometer
4. Kadar total padatan terlarut ("brix) ditunjukkan oleh batas tertinggi warna biru muda yang terdapat di skala

metri
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Lampiran 3. Total Asam (AOAC, 2005)

Tujuan : Mengetahui kadar total asam pada yogurt buah melon
Alat : Pipet tetes, Erlenmeyer, pipet ukur, pipet volume, penjepit, buret
Bahan : yogurt buah melon, indikator pp, NaOH 0,1 N

1. 10 ml sampel dimasukkan dalam labu ukur berukuran 100 ml, kemudian ditambahkan aquades sampai tanda
batas, selanjutnya dihomogenkan.

2. Filtratdi ambil 10 ml dan dimasukkan Erlenmeyer, ditambahkan 2 tetes indikator PP (Fenolftalein).

3. Titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga warna berubah menjadi merah muda dan tersebut tidak berubah
kembali selama 30 detik.

4. Melihat jumlah NaOH yang digunakan.

5. Menghitung total asam dengan rumus sebagai berikut :

ml NaOH x N NaOH x BM x Fp

0Ly — 0,
Total Asam (%) bobot sampel x 1000 % 100%

Ket :

mL NaOH  : Volume NaOH yang digunakan untuk titrasi
N NaOH : Normalitas NaOH (0.1)

BM : Berat molekul Asam Asetat (60)

Fp : Faktor pengenceran

Bobot Sampel: Volume sampel yang digunakan untuk dititrasi
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Lampiran 4. Analisa pH (AOAC, 2005)

Tujuan : Mengukur nilai derajat keasaman (pH) pada yogurt buah melon

Metode : Elektrometri

Alat : pH meter

Bahan : yogurt buah melon

Alat (pH meter) dan bahan disiapkan

pH meter dikalibrasi terlebih dahulu dengan buffer untuk pH4 dan pH7

elektroda pH meter dibilas dengan aquades

pengukuran dilakukan dengan mencelupkan elektroda pHmeter kedalam 10 ml sampel sampai menunjukkan pH

yang stabil

FEN PV s
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Lampiran 5. Analisa Bakteri Asam Laktat (Ferdiaz, 1993)

Tujuan : Menghitung jumlah bakteri asam laktat (BAL) pada yogurt buah melon
Metode : Metode Tuang (pour plate)
Alat : Tabung reaksi, pipet ukur, cawan peri, micropipet, inkubator, colony counter

1. Yogurt dipipet sebanyak 1 ml kemudian dimasukkan dalam tabung reaksi yang berisi larutan NaCl sebanyak 9

ml untuk pengenceran 10! dan dilanjutkan hingga pengenceran 10

Ambil 1 ml sampel menggunakan pipet mulai dari pengenceran 10®hingga 10® untuk diinokulasi pada 12 ml

media MRS agar

3. Selanjutnya diinkubasi selama 24 jam pada suhu 43°C dalam inkubator dengan posisi terbalik untuk menghindari
tetesan air.

4. Total bakteri asam laktat per ml dapat dihitung dengan colony counter

(3]

jumlah koloni x 1

Total BAL =
faktor pengenceran




211Page

Lampiran 6. Analisa Warna Metode colour reader (Yuwono, 1998)

Tujuan : Mengetahui warna dari yogurt bauh melon
Metode : Colour reader

Alat : Plastik bening, color reader

Bahan : Yogurt buah melon

Sampel ditempatkan dalam plastik bening

Kemudian color reader diletakkan pada permukaan sampel
Tombol pembacaan diatur pada L*, a*, b* lalu tekan tombol target
Hasil pembacaan dicatat

FEN PV s
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Lampiran 7. Analisis Viskositas (Yuwono, 1998)

Tujuan : Mengetahui kekentalan dari yogurt buah melon
Alat : Gelas beker, ih-mere viscosimeter
Bahan : Yogurt buah melon

1. Sampel diletakkan pada gelas beker
2. Pasang jarum spindle no.2
3. Atur putaran pada 12rpm
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Lampiran 1. Uji Organoleptik (Haman, 1999)

Pengujian organoleptik meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur. Pengujian menggunakan skala hedonik yang terdiri
dari 5 nilai dengan 5 pernyataan (sangat suka hingga sangat tidak suka). Pengujian dilakukan dengan memberi label
pada 8 sampel secara acak yang masing-masing sudah diberi kode berbeda. Uji organoleptik ini diikuti oleh 30 panelis,
kemudian panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel sesuai skala hedonik yang ada.

1 = Sangat tidak suka

2 = Tidak suka

3 = Netral

4 = Suka

5 = Sangat Suka
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UJI ORGANOLEPTIK YOGURT EKSTRAK MELON

Nama panelis
Hari/ Tanggal Uji:

Petunjuk : Dihadapan anda terdapat 8 sampel yogurt ekstrak melon. Anda dimintai untuk menilai kesukaan
terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa dari masing-masing sampel pada kotak dibawah kode sampel.

a) Minumlah air mineral terlebih dahulu
b) Cicipi sampel yang disediakan satu per satu

¢) Berikan penilaian dengan memberi penilaian dinyatakan dalam angka 1-5 yaitu :

1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka
3 = Netral
4 = Suka
5 = Sangat suka
d) Penilaian boleh sama
e) Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel

Penilaian Kode Sampel
236 152 748 375 821 287 515 312

Aroma
‘Warna
Tekstur
Rasa

Pengujian 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1
Gula Reduksi

Total Padatan Terlarut

Total Asam

Nilai pH

‘Warna L (Kecerahan)

Warna A (Kemerahan)

Warna B (Kekuningan)

Viskositas

Bakteri Asam Laktat

Organoleptik Warna

Organoleptik Tekstur

Organoleptik Aroma

Organoleptik Rasa

Komentar :

Sidoarjo, 23 Februari 2023

Panelis
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Lampiran 9. Data dan Analisis Ragam serta BNJ 5% Gula Reduksi Y ogurt Buah Melon

1. Data Gula Reduksi Yogurt Buah Melon

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
Y 1M1 10,04 10,92 1204 33,00 11,00
YIM?2 12,38 11,40 1498 38,76 12.92
YI1M3 14,90 12,82 1536 43,08 14,36
Y IM4 15,28 16,34 18,18 49 80 16.60
Y2M1 9,04 10,52 9,52 29,98 999
Y2M2 10,14 10,72 1344 34,30 11.43
Y2M3 11,72 12,06 1392 37,70 12.57
Y2M4 14,64 17.04 17.11 48,79 16.26

Total 99,04 101,82 114,55 31541

Tabel dua arah
Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Yl 33,00 38,76 4308 49 80 164,64 13,72
Y2 29 98 34,30 37,70 48,79 150,77 12,56
Total 62 98 73,06 80,78 98.59 31541
Rerata 10 50 12,18 1346 1643

2. Analisis Ragam Yogurt Buah Melon

¢  Faktor Koreksi (FK)
_ (31541)%

8.3
= 4145,145

¢ Jumlah Kuadrat (JK)

c e r
JKT};I(H :ZZZYW{ —FK
i=1 j=1 k=l
=(10,04 + 12382+ 14907 + ... + 17,1 17) - 4145,145
= 153,256

PR &

JKkelompok =+ — FK
ab

:(99-.042 + 101,827 + 114,557  _ 4145.145

8
= 17,098
WG
JKperlakuan = = :] —FK
_ (33,0024+38,76+ 4-33.082+ ...... +48792) 14145145

= 122,958




26lPage

N1
JKperlakuan, = ——-FK
br
64,64 +150,77°
_ ULLEYHIS0TT) 14145145
12
=8016
>
JKperlakuan g = = FK
or
62,08°+73,06° + B0,78°+9859°
- RIS TSI 14145,145
23
=113,129

JK,, =JK,—JK,—JK,

= 122958 - 8016 -113,129
= 1814

JKgalat = JKtotal — IKkelompok — JKperlakuan
= 153,256 - 17,098 — 122,958
= 13,200
¢ Kuadrat Tengah (KT)

KT — JKx
dbx
¢ F Hitung
Fhitung = _ KTx
KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK DB JK KT FHIT F 0,05 F0.01
Kelompok 2 17,098 8,549 9,067 374 6,51
Perlakuan 7 122,958 17 565 18,630 2,76 4,28
Y 1 8016 8016 8,501 4,6 8,86
M 3 113,129 37,710 39,995 334 5.56 *k
YXM 3 1814 0,605 0,641 334 5,56
Galat 14 13,200 0,943
Total 35 153,256
Keterangan : * (nyata)

tn (tidak nyata)
4. Uji BNJ 5%
KTG

r

BNJS = Qi[ J”:db(;.'r!’.'u)x

=499 x
= 1,713

0,943
8
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Lampiran 10. Data dan Analisis Ragam serta BNJ 5% Total Padatan Terlarut Yogurt Buah Melon

1. Data Total Padatan Terlarut Yogurt Buah Melon

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
YIMI 18 19 19 56 18,67
YIM2 18 19 19 56 18,67
Y1IM3 17 18 18 53 17,67
Y1M4 17 17 17 51 17,00
Y2M1 18 19 19 56 18,67
Y2M2 18 19 19 56 18,67
Y2M3 17 18 19 54 18.00
Y2M4 18 18 19 55 18,33
Total 141 147 149 437

Tabel dua arah

Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Y1 56 56 53 51 216 18
Y2 56 56 54 55 221 18.42
Total 112 112 107 106 437
Rerata 18,67 18,67 17,83 17.67
2. Analisis Ragam
o Faktor Koreksi (FK)
_(437)?
T 83
=7957,042
e Jumlah Kuadrat (JK)
[ £ r
';K.f'ofdf = Z Z Yr’jk —FK

i=l =1 k=1

=(182 + 182+ 172 +...+192) — 7957042
= 13,958

.Y
JKkelompok = +'— — FK
ab

2 2 2
_ {1417+ 14;' +149%) 7957042

=4,333
Yr'j_.

—FK

o I3
i=

1 j=

JKperlakuan =

~

_ (56*+56%+53%+...+55%)
- 3

—7957,042
=7.958
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N1
d—
JRperlakuan, = ——-FK
br
2167 +221°
- % ~7957,042
=1,042
>y
JKperlakuan, = - - FK

ar
1122411224 1072 +106%)

—7957,042
23

=5,125
JK ,, =JK,—JK, - JK,

=70958 - 1,042 - 5,125
=1,792

JKgalat = JKtotal — IKkelompok — JKperlakuan
= 13958 -4,333 -7958

= 1,667
e Kuadrat Tengah (KT)
JKx
KT =
e F Hitung dbx
. KTx
Fhitung = —————
KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK DB JK KT F HIT F 0,05 F001
Kelompok 2 4333 2,167 18,200 374 6.51 .
Perlakuan 7 7958 1,137 9,550 2,76 4,28 ok
Y 1 1042 1,042 8,750 4.6 8,86 ;
M 3 5,125 1,708 14,350 334 5.56 *%
YXM 3 1,792 0,597 5017 334 5,56 *
Galat 14 1667 0,119
Total 35 13,958
Keterangan: * (Nyata)

4. Uji BNJ 5%
KTG

r

>

BNJ = Qi[ J”:“lb(kr!’;rl)x

=499 x
= 0,99

0119
3
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Lampiran 11. Data dan Analisis Ragam serta BNJ 5% Total Asam Y ogurt Buah Melon

1. DataTotal Asam Yogurt Buah Melon

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
YIMI 0,77 1,13 0,77 2,67 0,89
YI1M2 1,11 1,40 0,87 3,38 1,13
YIM3 099 095 1,24 3,19 1,06
Y1M4 091 0,89 1,04 2,84 0,95
Y2MI 117 0,77 0,72 2,66 0,89
Y2M2 107 1,45 1,12 3,64 1,21
Y2M3 097 0,70 1,15 2,83 0,94
Y2M4 1,17 1,13 0,84 3,14 1,05
Total 8,16 843 7,74 2434

Tabel dua arah

Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Y1 2,67 3,38 3,19 2,84 12,08 101
Y2 2,66 3.64 283 314 12,26 102
Total 533 7.02 601 5,98 24,34
Rerata 0,89 1,17 100 1,00

2. Analisis Ragam
o Faktor Koreksi (FK)
(24342

8.3
=24.,677

e Jumlah Kuadrat (JK)

r

';K.f'ofdf = ZZZYUL —FK

i=l =1 k=1

=(0,77% + 1,112+ 0,992 +... + 0,84%) — 24,677
=25.64

.Y
JKkelompok = +'— — FK
ab

_ (B16%+843%+7,74%)

- 24,677
=0,031
ZYF;'_.
JKperlakuan=—""" _ FK
r
2 2 2 2
_ (2,67%+ 3,38 +33.19 +o.t31a?) 24,677

=0,292
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JKperlakuan, = -FK

_ (12,08°+1226°)

— 24,677
12

~FK

JKperlakuan, =
ar

33%247,022 + 6,01% +5,98°
(5337 47,02% + 6,017 +5,98%)
- 2.3

— 24677
=0,244
JK,, =JK,—JK,—JK,

=0292-0,001 -0,244
=0046

JKgalat = JKtotal — JKkelompok — JKperlakuan
=25638-0,031-0292

= 25316
¢ Kuadrat Tengah (KT)
KT — JKx
* F Hitung dbx
Fhitung = _KTx
) KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK DB JK KT FHIT F0.05 F0,01
Kelompok 2 0031 0,015 0,008 3,74 6,51 tn
Perlakuan 7 0292 0,042 0,023 2,76 4,28 tn
Y 1 0001 0,001 0,001 16 8,86 tn
M 3 0244 0,081 0,045 3,34 5,56 tn
YXM 3 0046 0,015 0,009 3,34 5.56 tn
Galat 14 25,316 1,808
Total 35 25,638

Keterangan: tn (Tidak Nyata)
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Lampiran 12. Data dan Analisis Ragam serta BNJ 5% pH Yogurt Buah Melon

1. Data pH Yogurt Buah Melon

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
Y1MI 4.71 4 88 467 14.26 4,753
YIM?2 5,04 5,13 478 14,95 4,983
Y1M3 5,02 5,18 527 1547 5,157
Y1 M4 5,11 5,25 5,39 15,75 5,250
Y2M1 4,29 3.64 3,59 11,52 3.840
Y2M?2 5,24 4,77 4,72 14,73 4910
Y2M3 5,36 4,95 493 15,24 5.080
Y2M4 5,08 5,13 5.01 15.22 5,073
Total 39 85 3893 3836 117,14

Tabel dua arah
Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Yl 14,26 14,95 1547 15,75 60,43 5,04
Y2 11,52 14,730 15,240 15,220 56,71 4,73
Total 25,78 29.68 30,71 30,97 117,14
Rerata 4,30 4,95 5,12 5,16
2. Analisis Ragam
o Faktor Koreksi (FK)
_(11714)°
8.3
=571.741
e Jumlah Kuadrat (JK)
e e
IK = ZZ }/r'jk —-FK

i=l j=1 k=1

=(4,712 + 5,042+ 5,022 +...+ 5012) - 571,741
=4957

2.V

JKkelompok = +— — FK
ab

_ (39.85°+38,93°+ 38,36 )

—571,741
=0,141
Yr'j_.
JKperlakuan=-—""" _ FK
r
2 2 2 2
_ (14.26%+ 14,95 +1:‘47 +ot15227) 571741

= 4,200
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3r
d—

JKperiakuan , = = -FK

60,43°4+56,71°
_ COATHSOT) 571 741

~FK

JKperlakuan, =

(25,78%+29,68° + 30,71743097)
- 23

— 571,741

=2.,885

JK,, =JK,—JK,—JK,

=4200-0,577—- 2,885
=0,738
JKgalat = JKtotal — IKkelompok — JKperlakuan
=4957-0,141 - 4200

=0.616
¢ Kuadrat Tengah (KT)
7 — JKx
¢ F Hitung dbx
Fhitung = _KTx
) KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK DB JK KT F HIT F 0,05 F 0,01
Kelompok 2 0,141 0,071 1,607 374 6,51 tn
Perlakuan 7 4,200 0,600 13,647 276 4,28 ok
Y 1 0,577 0,577 13,114 4.6 8,86
M 3 2,885 0,962 21,873 334 5,56
YXM 3 0,738 0,246 5,598 334 5,56 ek
Total 35 4,957

Keterangan: * (Nyata)
#H (Sangat Nyata)
tn (tidak nyata)
4. Uji BNI 5%
KTG

r

BNJ.=Q

5( P:t”}(krl’;rl)x

=499 x f%

= 0,604




331Page

Lampiran 13. Data analisa Bakteri Asam Laktat (BAL) Y ogurt Buah Melon
1. Data mentah

Perlakuan Ulangan 1
10" 10 107
Y1IMI 35 18 12
Y1M2 44 22 16
YIM3 13 16 47
Y1M4 20 25 25
Y2MI1 26 24 12
Y2M2 21 14 27
Y2M3 47 18 43
Y2M4 TBUD 15 TBUD
Perlakuan Ulangan 2
10° 107 107
Y1IMI 23 12 8
Y1M2 27 7 13
Y1M3 20 16 25
Y1M4 15 5 3
Y2MI 11 4 24
Y2M2 17 32 12
Y2M3 16 8 TBUD
Y2M4 TBUD 5 22
Perlakuan Ulangan 3
10 107 107
YIMI 5 12 2
Y1M2 30 4 1
Y1M3 TBUD 5 1
Y1M4 TBUD 8 1
Y2M1 7 16 3
Y2M2 59 7 TBUD
Y2M3 15 22

[V IR

Y2M4 8 11
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2. Data perhitungan BAL

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3
Y1MI 35 X 107 23X 107 12X 10°
Y1M2 44 X 10? 27X 10? 30x10°
Y1M3 47X 10¢ 25X 10* 5x 107
YIM4 25X 107 15X 10? 8x 107
Y2M1 26 X 107 24X 10 16x10°
Y2M?2 22X 10¢ 32X 10° 59x 10?
Y2M3 47X 107 1,6 X 10? 22x10°
Y2M4 15X 10° 22X 10¢ 1,1 x10°
3. Datarerata total BAL

Perlakuan BAL
YIMI 59 x 10°
Y1M2 34 x 107
Y1M3 24 x 10#
Y1M4 12 x 10°
Y2MI 8.6 x 10°
Y2M2 2,6 x 10*
Y2M3 94 x 102
Y2M4 82 x 10°
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Lampiran 14. Data dan Analisis Ragam serta BNJ 5% Profil Warna Yogurt Buah Melon

a. Analisis Lightness

1. Data nilai lightness Yogurt Buah Melon

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
YIMI 69,43 69,16 69,33 207,92 69,31
YIM2 62,14 64,12 63,22 189,48 63,16
YIM3 60,28 6204 61,21 183,53 61,18
Y1M4 60,14 6102 60,17 181,33 60,44
Y2M1 72,22 71,17 72,24 215,63 71,88
Y2M2 70,02 70,12 70,09 210,23 70,08
Y2M3 63,15 6337 63,12 189,64 63,21
Y2M4 60,25 6025 60,02 180,52 60,17
Total 517,63 521,25 51940 1558,28
Tabel dua arah
Y
M1 M2 M3 M4 Total Rerata
Yl 20792 189 48 183,53 18133 762,26 63,52
Y2 21563 210,23 189,64 180 52 796,02 66,34
total 42355 399,71 373,17 36185 155828
Rerata 70,59 66,62 6220 60,31
2. Analisis Ragam
¢ Faktor Koreksi (FK)
_ (1s58.28)°
8.3
= 101176,523

e Jumlah Kuadrat (JK)

JK]":JJ'(H = Z Z Z ‘Yfﬂi - FK

i=1 j=1 k=1

=(69,43%2 + 62,14 + 60,282 +....+ 60,02%) — 101176,523
=475.35

JKkelompok =

JKperlakuan =

.Y

(517,634 521,25%+ 519,407

k=1

- FK

=082

(207,922+ 189482+183,532+ ...+ 180,522)

NG
= J=

r

8

- FK

—101176,523

=470 47

3

—101176,523
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JKperlakuan , = ———-FK

_ (762,26°+796,02°)
B 12

— 101176,523

=47 49
b
¥y
i=1
or
_ (423,55%+399,71%+ 373,17°+361,85%)

23

—FK

JKperlakuan g =

101176 523
=38247
JK,, =JK,—JK,—JK,

= 47047 —4749 — 382 47
=4051

JKgalat = JKtotal — IKkelompok — JKperlakuan
=47535-0,82-47047

=406
s Kuadrat Tengah (KT)
JKx
KT =222
dbx
* F Hitung
Fhitung = _ KTx
' KTgalat

3. Tabel Analisa Ragam

SK Db JK KT FHIT F005 F 0,01
Kelompok 2 0,82 0,41 1.41 3,74 6,51 tn
Perlak uan 7 47047 67,21 231,73 2,76 4,28
Y 1 47,49 4749 163,73 46 8,86
M 3 38247 127,49 439,57 3,34 5.56 ek
YXM 3 40,51 13,50 46,56 3,34 5,56 ek
Galat 14 406 0,29
Total 35 47535

Keterangan: tn (Tidak Nyata)

4. Uji BNIS%
KTG

r

e ]

=499 x f%

=155

BNJ s = QS[F:‘H’t;;,.-’.-u)x
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b. Analisa Redness
1. Data nilai redness Yogurt Buah Melon

Perlak uan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
YIMI -1,74 -1,98 -1,76 -548 -1.83
Y1M2 -126 -1,92 -1,27 -4.45 -148
Y1IM3 -061 -1,13 -1,25 -2.99 -1,00
Y1M4 -049 -0,11 -0,93 -1,53 0,51
Y2MI -1,58 -1,96 -1,58 -5,12 -1,71
Y2M2 -124 -1,54 -1,21 -3,99 -1,33
Y2M3 -105 -1,09 -1,03 -3,17 -1,06
Y2M4 -092 -0,16 -1,14 -2,22 -0.74
Total -8.89 -9.89 -10,17 -28.95

Tabel dua arah

Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Yl -5,48 -4.45 -2,99 -1,53 -14 45 -1,204
Y2 -5,12 -3,99 -3,17 -2,22 -14,50 -1,208
Total -10,60 -8.44 -6,16 -3,75 -28,95
Rerata -1,77 -1,41 -1,03 -0,63

2.  Analisis Ragam
e Faktor Koreksi (FK)
_ (-2895)%
EE

= 3492
e Jumlah Kuadrat (JK)

JK}‘&)rm‘ = Z Z Z ‘Ylj.k - FK

i=l j=1 k=1
=(=1,74% + (—1,26%) + (0,619 +... + (—1,14%) —34,92
=6071

r

.Y

JKkelompok =+ — FK
ab

_ (-8.89%+ (-9.89%)+ (-10.17%))

3492
=0113
S5y
JKperlakuan =—""— — FK
r
- 2 - 2 — 2 - 2
_ (-548%4 (-445 )+(32,99)+,..+( 222%) 3495
= 4488
¥
JKperiakuan, = ———FK

or
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(14457 4+(-14,50%))

—-34 92
12
=0,00
>y
JKperlakuan,, == —FK
or
- 2 2 - 2 _ 2
_ (Z1060°+(-8,4° )+ (-6,16")+(~375")) 34
2.3
=4,346
JK ., =JK,—JK,—JK,
=4 488 - 0,00 - 4,346
=0,142
Jkgalat = Jktotal — Jkkelompok — Tkperlakuan
=6071-0,113 —4488
= 1470
s Kuadrat Tengah (KT)
JKx
KT =
dbx
¢ F Hitung
. KTx
Fhitung = ———
KTgalar
3. Tabel Analisa Ragam
SK Db JK KT FHIT F005 F 0,01
Kelompok 2 0,113 0,057 0,539 3,74 651 tn
perlakuan 7 4,488 0.641 6,105 2,76 428 ok
Y 1 0,000 0,000 0,001 4.6 8.86 tn
M 3 4,346 1,449 13,796 3,34 556 e
YXM 3 0,142 0,047 0,449 3.34 556 tn
Galat 14 1,470 0,105
Total 35 6,071

gctcrimgim: tn (Tidak Nyata)

4. Uji BNJ 5%
KTG

r

BNJ L= QSU;:a’b(,-_-,f;rl)x

b ]

0,105

=499 x ||—
8
=0572
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c. Analisa Yellowness
1. Datanilai yellowness Yogurt Buah Melon
Perlakuan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Total Rerata
Y 1M1 3,70 391 4,12 11,73 391
Y1M2 3,30 427 3,15 10,72 3,57
Y1M3 486 592 3,27 14,05 4,68
Y1M4 3,97 661 4,97 15,55 5,18
Y2M1 4,75 486 572 15,33 5,11
Y2M2 4,61 6,62 6,14 17.37 5,79
Y2M3 5,60 259 6,38 14,57 4.86
Y2M4 5,07 297 6,98 15,02 5,01
Total 35.86 37,75 40,73 114,34
Tabel dua arah
Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Y1 11,73 10,72 14,05 1555 5205 434
Y2 15,33 17,37 14,57 1502 62,29 5,19
Total 27,06 28,09 28,62 3057 114 34
Rerata 451 4,68 4,77 5,10

2. Analisis Ragam
e Faktor Koreksi (FK)
_(114,34)%
- 83
= 544,735

e Jumlah Kuadrat (JK)

JK}"UI:H = ZZZ ‘ij.k - FK

i=1 j=1 k=1

=(3,70% + 3,30% +4,86% + ---+ 6,98%) - 544 735

=37471
2.Y:
JKkelompok = 22— — FK
2 2
_ (35864 37,:;5 +4073%) 544735
= 1,507
Y
JKperlakuan =" _FK
r
2 2 2 2
_ (11,73%+ 10,72 +134,05 +.+1502%) 544,735
= 10,708
Sy

-FK

JKperlakuen , = =
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I ©

75

(52,05%4+62,29%)
- 12

= 4369

ZY

— 544735

JKperlakuan, = - - FK

ar

_ (27.06°+2809° + 28,62°+3057%)
B 23

— 544,735

= 1,085
JK,, =JK,—JK,—JK,
=10,708 —4369 — 1085
=5,253
JKgalat = JKtotal — IKkelompok — JKperlakuan
= 37471 -1,507- 10,708

= 25256
¢ Kuadrat Tengah (KT)
_JKx
 dbx
* F Hitung
Fhitung = _ KTx
' KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK db JK KT F HIT F 0,05 F0,01
Kelompok 2 1,507 0,754 0418 3,74 6.51 tn
perlakuan 7 10,708 1,530 0,848 2,76 4,28 tn
Y 1 4,369 4,369 2422 46 8,86 tn
M 3 1,085 0,362 0,201 3,34 5,56 tn
YXM 5,253 1,751 3,34 5,56
Galat 14 25,256 1,804
Total 35 37471

Kﬁlﬂl"(ll‘lg_‘(ll'l'.

m (Tidak Nyata)
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Lampiran 15. Data dan Analisis Ragam serta BNJ 5% Viskositas Yogurt Buah Melon

1. Data Viskositas Yogurt Buah Melon

Perlakuan Ulangan 1 Ulangan2  Ulangan 3 Total Rerata
YIMI 72,40 7151 72,21 216,1 72,04
YIM2 65,50 6740 64,34 197,2 65,75
YIM3 64,52 6387 65,20 193,6 64,53
YIiM4 62,35 6120 60,70 184,3 61,42
Y2MI 73,21 7201 71,11 2163 72,11
Y2M2 67.04 6821 66,04 201.3 67.10
Y2M3 63,31 64.18 65,28 1948 64,92
Y2M4 62,94 6225 61,08 186,3 62,09
Total 5333 5306 5260 15899
Tabel dua arah
Y M Total Rerata
M1 M2 M3 M4
Y1 216,12 19724 193,59 184,25 791,20 65.93
Y2 216,33 20129 194,77 186,27 798,66 66.56
Total 432,45 398,53 388,36 370,52 158986
Rerata 7208 66,42 64,73 61,75
2. Analisis Ragam
¢  Faktor Koreksi (FK)
(15899
83
= 105318,951

¢ Jumlah Kuadrat (JK)

JK'I'U}:H = ZZZ'Y’J"" -FK

i=l j=1 k=l

=(72,40% + 65,50% + 64,52% + ---+ 61,087)- 105318951

= 357,362

2 Y5
JKkelompok = *— — FK
ab

(432,452 4398,53% + 388,367 )

— 105318 951
8

= 3426 o
DY

=1 j=I1

JKperlakuan = —-FK

r
_ (216,174 197,2%+ 193,67 +... + 186,3%)

105318951
=342 656

31

JRperiakuan , = -FK

br
(791,20° +798,66°)

—105318,951
12
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=2319
Sy

JKperlakuan, = =——FK

oar
(432,45% +398,53% + 388,36% +370,52%)
- 23

—105318,951

= 339,003

JK,, =JK,—JK,—JK,
= 342,656 —2,319 - 339003
=1334

JK galat = JKtotal — IKkelompok — JKperlakuan
= 357 362 — 3,426 — 342,656

= 11,280
¢ Kuadrat Tengah (KT)
JKx
KT =
dbx
¢ F Hitung KT
. X
Fhitung = ————
' KTgalat
3. Tabel Analisa Ragam
SK DB JK KT F HIT F 0,05 F0,01
Kelompok 2 3426 1,713 2,126 3,74 6,51 tn
Perlakuan 7 342,656 48951 60,755 2,76 4,28
Y 1 2319 2,319 2878 4.6 8,86 tn
M 3 339,003 113,001 140251 3,34 5,56
YXM 3 1334 0,445 0552 3,34 5,56
Galat 14 11,280 806
Total 35 357,362

tn (Tldeli Nyata)
4. Uji BNJ 5%
KTG

r

BNJ 5 = QS[F"‘”’(,‘;,.-’.-.:) X

]

=499y 222

= 1.584
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Lampiran 16. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Aroma

Data Organoleptik Aroma

Kode Sampel

YIM4

Panelis

Y2MI1

YIM2 YIM3

YIMI

(o]

(]

(o]

(]

(o]

6

(o]

(o]

(o]

(o]

(o]

(]

(o]

(]

(]

[}

[}

(o]

20

(o]

(o]

(o]

(o]

(o]

(o]

(]

(]

26

30

Total

107 100 92 100 105 105 102

101




441Page

2. Uji Friedman

Panclis Ranking
YIMI YIM2 YIM3 YIM4 Y2M1 Y2M2 Y2M3 Y2M4
1 2 2 5 7.5 7.5 2 5 5
2 6 6 6 2 2 6 6 2
3 7 3 3 3 7 3 7 3
4 55 55 25 1 2.5 8 55 55
5 5 5 5 1 5 5 5 5
6 6.5 6,5 1 3 6.5 6.5 3 3
7 45 4,5 45 4.5 4.5 4.5 45 4,5
8 45 4,5 45 4.5 4.5 4.5 45 4,5
9 45 4,5 45 4.5 4.5 4.5 45 4,5
10 35 7 35 1 7 7 35 3.5
11 45 4.5 45 4.5 4.5 4.5 45 4.5
12 35 3.5 35 7.5 35 7.5 35 3.5
13 715 4 75 1 4 4 4 4
14 1 5 5 5 5 5 5
15 25 6,5 6.5 6.5 2.5 2,5 6.5 2,5
16 4 6,5 6.5 2.5 6.5 1 25 6,5
17 55 1.5 55 5.5 5.5 5.5 55 1.5
18 55 5.5 55 1 2 5.5 55 5.5
19 3 6,5 1 6.5 3 3 6.5 6,5
20 7 3 3 3 3 3 7 7
21 45 4,5 45 4.5 4.5 4.5 4.5 4,5
22 3 6 75 3 3 7.5 3 3
23 55 1.5 55 5.5 5.5 1.5 55 5.5
24 25 6 8 1 25 4 6 6
25 4 4 4 1.5 7 7 7 1.5
26 4 7 15 7 4 4 15 7
27 2 6 6 6 6 6 2 2
28 3 3 3 7 3 3 7 7
29 7 4 1.5 7 1,5 4 4 7
30 45 7 2 2 2 7 7 4,5
Total 133 144 1315 119.5 1295 141 1465 135
Rata-rata 443 4,80 4,38 3,98 4,32 4.70 4,88 4,50




451Page

12 : 2
T= mZ(EI) =3r(t+1)

12
T 308(8+1)
=2978

4
2(1332 + 144% + .-+ 1352) — 3.30(8 + 1)
=1

X057 =1407

) . . . .

T < X°, maka terima HO yang berarti setiap rangking dari perlakuan dalam kelompok adalah sama semua
perlakuan atau semua perlakuan memberikan pengaruh yang tidak berbeda pada organoleptik aroma yogurt buah
melon.
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Lampiran 17. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Warna

Data Organoleptik Warna

Kode Sampel

YIM4

Panelis

M2 Y2M3 M4

Y2MI

YIM2 YIM3

YIMI1

(]

(o]

(]

(]

6

(o]

[}

(o]

[a]

(]

(o]

(o]

(o]

(o]

(o]

(o]

(]

[}

20

(o]

(]

26

(o]

[}

(o}

(o]

30

Total

98

104

107

105

104
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2. Uji Friedman
Panclis Ranking
YIMI YIM2 YIM3 YIM4 Y2MI Y2M2 Y2M3 Y2M4
1 4 4 8 4 4 4 4 4
2 4 4 7.5 7.5 4 4 1 4
3 2 2 6 6 6 2 6 6
4 35 35 35 715 35 75 35 35
5 5 5 5 1 5 5 5 5
6 4 4 7.5 7.5 4 4 1
7 45 4.5 8 4,5 4,5 45 4,5 1
8 55 L5 55 55 55 15 5.5 55
9 55 5.5 55 1.5 5.5 55 5.5 1.5
10 35 7 3.5 1 7 3.5 35
11 5 5 5 1 5 5 5
12 35 35 7 1 7 35 7 35
13 8 5 5 1 5 2 5 5
14 2 55 55 1 55 55 55 55
15 55 5.5 5.5 5.5 5.5 1 2 55
16 75 7.5 4 1 4 4 4 4
17 3 7 3 3 7 3 7
18 5 5 5 1 5 5 5
19 75 1.5 4,5 7.5 4,5 45 L5 45
20 6.5 6.5 6.5 1 6.5 3 3 3
21 45 4.5 4,5 4,5 4,5 45 4.5 45
22 55 5.5 1.5 1.5 5.5 55 5.5 55
23 45 45 4,5 4,5 45 45 4.5 45
24 4 7.5 7.5 1 4 4 4 4
25 15 45 45 1.5 7.5 75 45 45
26 7 3.5 3.5 7 7 35 1 35
27 55 1.5 55 55 1.5 55 5.5 55
28 4 7 4 4 1.5 7 7 1.5
29 45 4.5 1.5 4.5 4,5 15 L5 75
30 7 7 1,5 4 1,5 4 7 4
Total 143 143 155.5 107 146 129 128.5 128
Rata-rata 4,77 4,77 5.18 357 4,87 4,30 428 4,27
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12 !
T= m;(ﬂ’f)z —3r(t+1)

12
“3086+1D
=878

X2osp = 1407

2(1432 +1432 4 - 4 1282) — 3.30(8 + 1)
i=1

T < anmka terima HO yang berarti setiap rangking dari perlakuan dalam kelompok adalah sama semua
perlakuan atau semua perlakuan memberikan pengaruh yang tidak berbeda pada organoleptik warna yogurt buah
melon.

T > X, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang berbeda dengan lainnya
n'lembcrik;m pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik warna yogurt ekstrak bunga telang yang diamati).
a=0,05;z=1,645

Nilai Kritis =z {@
=1645 fm‘sﬂ

=31.21
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Lampiran 18. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Tekstur

Data Organoleptik Tekstur

Kode Sampel

YIM4

Panelis

Y2M2 Y2M3 Y2M4

Y2MI

YIM2 YIM3

YIMI

(o}

(o}

[}

(]

(]

(]

(o]

6

(o]

(o]

(]

(o]

[}

9
10

[}

[}

[}

[}

[}

13
14
15
16
17
18
19
20

(o]

(o]

(]

(]

(o]

[}

[}
(o}

[}

[}

[}

(o}

(]

(]

(o]

26

(]

o

29
30

Total

98

106

105

114

76

106

108

110
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2. Uji Friedman

Panclis Ranking
YIMI YIM2 YIM3 YIM4 Y2MI Y2M2  Y2M3  Y2M4
1 6 6 1 25 25 6 6 6
2 45 7 2.5 1 2.5 7 45 7
3 2 6 2 6 6 6 6 2
4 5.5 55 5.5 1 2 5.5 55 55
5 5.5 5.5 5.5 1 5.5 5.5 55 2
6 7 7 4 4 7 1.5 1.5 4
7 5.5 5.5 5.5 1.5 5.5 5.5 55 1.5
8 5.5 5.5 5.5 1.5 5.5 5.5 55 1.5
9 4 1.5 4 1 7.5 4 4 4
10 3.5 7 3.5 1 7 7 35 3.5
11 8 4 4 4 7 1 4 4
12 7 3.5 7 1 7 3.5 35 35
13 7.5 4 4 1 7.5 4 4 4
14 2 55 5.5 1 5.5 5.5 55 55
15 1.5 4,5 4,5 1.5 1.5 4,5 45 1.5
16 8 6.5 4,5 2 6.5 2 45 2
17 4.5 4.5 4.5 45 4.5 4.5 45 4,5
18 4 4 7.5 1 7.5 4 4 4
19 6.5 6.5 6.5 25 2,5 2,5 6.5 2,5
20 1.5 5.5 5.5 1.5 5.5 5.5 55 5.5
21 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4,5
22 7 4.5 2 2 7 2 7 4,5
23 5.5 5.5 7.5 25 7.5 25 25 2,5
24 5 5 8 15 1.5 5 5 5
25 3.5 6 3.5 1 1.5 1.5 35 35
26 4 1.5 7 7 7 4 1.5 4
27 3.5 1.5 6.5 6.5 1.5 3.5 6.5 6,5
28 4 1.5 7 7 7 1.5 4 4
29 1.5 1.5 6.5 35 6.5 6.5 6.5 3.5
30 6 2 2 6 2 6 6 6
Total 150 144.5 147 82 164 133.5 141 118

Rata-rata 500 4,82 4,90 2,73 547 445 4,70 393
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12 ‘
T= m;(}?i)z -3r(t+1)

12
T 308(8+1)
=24 65

2(1502 + 144,52 + -+ 1182) — 3.30(8 + 1)
i=1

Xos7 =1407
T > X2, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang berbeda dengan lainnya
nmmbcrikam pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik tekstur yogurt buah melon yang diamati).
a=005;z=1,645

Nilai Kritis =z ﬂ@
_ 30.8(8+1)
= 1645 2%

=31,21




Y2M2 Y2M3 Y2M4

Kode Sampel
YIM2 YIM3 YIM4 Y2MI

YIMI

Data Organoleptik Rasa

Panelis

Lampiran 19. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Rasa
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[}

(o}

(a8}

o

(o]

6

(]

(o]

[}

9

(o]

(o]

[}

[}

[}

[}

13
14
15
16
17
18
19
20

(o]

(o]

(o]

(o]

(]

(]

[}

(]

(o]

o

26

29

30
Total

[}

[}

111

113

108

112

82

115

108

116




531Page

2. Uji Friedman

Panclis Ranking
YIM1 YIM2 YIM3 YIM4 Y2MI1 Y2M2 Y2M3 Y2M4
1 5 5 5 1 5 5 5 5
2 6 6 6 1 25 6 2.5 6
3 7 3 3 7 3 3 3 7
4 1.5 3 55 1 3 7.5 3 55
5 5.5 5.5 7.5 1 7.5 3,5 3.5 2
6 6 2,5 2,5 25 2,5 6 6 8
7 5.5 5.5 55 1.5 5.5 5.5 5.5 1,5
8 4,5 4.5 45 45 4,5 4,5 4.5 4.5
9 7 7 35 1 7 3.5 3.5 35
10 35 7 35 1 7 7 3.5 3.5
11 4 4 4 4 8 4 4 4
12 7 25 7 25 25 25 7 5
13 5.5 1.5 15 5.5 5.5 5.5
14 6 3 1 2 6 6 6
15 35 35 1 7 3,5 3.5 7
16 7.5 3.5 7.5 1 35 3,5 3.5 6
17 7 3 3 7 3 3 3 7
18 3 3 7 1 7 3 7 5
19 25 1 5 25 7.5 5 7.5 5
20 3 6.5 6,5 1 3 3 6.5 6.5
21 1 5 5 5 5 5 5 5
22 6.5 2 4 2 2 6.5 6.5 6.5
23 4 7.5 75 1 4 4 4 4
24 3 6.5 6.5 1 3 3 6.5 6.5
25 6.5 3.5 35 15 6.5 6.5 6.5 1.5
26 4 4 7 7 7 1.5 4 1,5
27 25 2,5 6,5 6.5 6.5 2,5 2,5 6.5
28 3 7 7 3 7 3 3 3
29 6.5 1.5 6,5 6.5 6.5 1.5 3.5 3.5
30 7 2 2 7 2 4,5 7 4.5
Total 150.5 135 150 84.5 143.5 128.5 142 146
Rata-rata 502 4,50 5,00 2,82 4,78 4,28 4,73 487
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12 ‘ 2
T= m;(}ﬁ) -3r(t+1)

|3
12
=——— % (150,52 + 1352 + -+ 1462) — 330(8 + 1
30.3(8+1)Z[ ) @+1)

=1833
XEos,7=1407
T > X2, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang berbeda dengan lainnya
nmmbcrikam pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik rasa yogurt buah melon yang diamati).
a=005;z=1,645

Nilai Kritis =z ﬂ@
_ 30.8(8+1)
= 1645 2%

=31,21
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Lampiran 20. Metode Penentuan Perlakuan Terbaik

Penetuan perlakuan terbaik dari hB1 pengamatan pada penelitian ini menggunakan metode indeks/nilai
efektifitas (De Garmo dkk., 1984) melaui prosedur pembobotan dengan cara penghitungan sebagai berikut:

5.

6.

Memberikan bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif dari 0 hingga 1. Bobot nilai

berbeda tergantung dari kepentingan masing-masing parameter dari hasil yang diperoleh akibat perlakuan.

Misalnya:

a. Tujuan penelitian bagaimana maka parameter yang paling menentukan yang sesuai dangan tujuan
penelitian tersebutlah yang diberi bobot tertinggi, yaitu 1,0 : 0,9 dst.

b. Parameter-parameter yang dapat menunjang atau sebagai indikator keberhasilan dari parameter point a,
bilainya dibawah bobot point a.

Mengelompokkan parameter-parameter yang dianalisis menjadi dua kelompok, yaitu :

a. Kelompok A adalah kelompok yang terdiri dari parameter yang jika makin tinggi reratanya makin baik
(dikehendaki pada produk yang dihasilkan)

b. Kelompok B adalah kelompok yang terdiri dari parameter yang jika semakin tinggi reratanya maka
semakin jelek.

Mencari bobot normal masing-masing parameter yaotu nilai bobot parameter dibagi dengan total.

Menghitung nilai efektifitas dengan cara :
nilai perlakuan —nilai terjelek

nilai terbaik—nilai terjelek

Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin baik, maka nilai terendah sebagai nilai terjelek dari
nilai tertinggi sehimgga nilai terbaik. Sebaliknya untuk parameter dengan nilai semakin kecil semakin baik,
maka nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan niali terendah sebagai nilai terbaik.

Men ghitung nilai hasil yang dipem]eh dari perkalian bobot normal dengan nilai efektifitasnya.
Menjumlahkan nilai hasil dari masing-masing kombinasi perlakuan.

Nilai efektifitas =

Kombinasi terbaik dipilih dari kombinasi perlakuan yang nilai hasilnya tertinggi.
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