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The Effect of Starter Concentration on The Quality of Fruit Yoghurt
[Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Kualitas Yogurt Buah]

. . - . 2
haliza Finahari Rohman", Rima Azara®

! Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
% Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, Indonesia
Idasaidi@umsida.ac.id

Abstract. This study aims to determine the effect of the addition of concentration on the guality of fruit yogurt. In this study
used a randomized block design (RBD) with one factor to obtain 7 combinations which were repeated 4 times. The
analysis performed included chemical analysis (reducing sugar, total dissolved solids, total acid, pH), physical
analysis (color, viscosity), and organoleptic tests (aroma, rexture, color). Data analysis was carried out by ANOVA
and BNJ 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 between the pH test, the color test on the lightness value,
and the organoleptic test on the texture value but had no significant effect on reducing sugar, total dissolved solids,
total acid, yellowness value. redness value, aroma organoleptic value, color organoleptic value, and aroma
organoleptic value. The best treatment for fruit yogurt is fruit yogurt which has reducing sugar value (32 39), total
dissolved solids (18.00), total acid (23 44 ), pH (5.01), lightness value (87.09) , redness value (-0.16), vellowness value
(4.38), viscosity (95.80), total BAL 3.0 x 1043 CFU/ml, color organoleptic test (4.07) normal -like, aroma organoleptic
test (4.05) normal-like, texture organoleptic test (3.78) normal-like.

Keywords - fruit yoghurt, addition of starter concentration

Abstrak.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi terhadap kualitas yogurt
buafr.DafanBeneﬁrian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor sehingga didapatkan
7 kombinasi yang diulang sebanyak 4 kali. Analisis yang dilakukan meliputi analisa kimia (gula reduksi, total padatan
terlarut, total asam, pH), analisa fisik (warna, viskositas), serta uji organoleptik (aroma, tekstur, warna, rasa).
Analisa data dilakukan secara ANOV@H uji lanjut BNJ dengan taraf 5% dan uji organoleptik dianalisa
menggunakan Friedman dengan mencari perlakuan terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
yang nyata antara wji pH, uji warna pada nilai lightness, dan wji organoleptik pada nilai tekstur tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap gula reduksi, total padatan terlarut, total asam, nilai yellowness. nilai redness, nilai
organoleptik aroma, nilai organoleptik warna, dan nilai organoleptik rasa. Perlakuan terbaik yogurt buah adalah
vogurt buah yang memiliki nilai gula reduksi (32,39%), toral padatan rerlarur (18,00 °Brix), total asam (23,44%), pH
(5,01), nilai lightness (87,09), nilai redness (-0,16), nilai yellowness (4,38), viskositas (95,80 mPas), total BAL 3,0 x
1043 CFU/ml, uji organoleptik warna (4,07 ) biasa-suka, uji organoleptik aroma (4,05) biasa-suka, uji organoleptik
tekstur (3,78) biasa- suka.

Kata Kunci — yogurt buah, konsentrasi starter.
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I. PENDAHULUAN

Yogurt adalah salah satu produk fermentasi susu dengan bantuan bakteri asam laktat (BSN, 2009). Menurut
Robertfroid (2000), bakteri asam laktat bermanfaat bagi tubuh karena menyeimbangkan bakteri dalam usus besar dan
mengurangi resiko berkembangnya bakteri merugikan. Yogurt dibedakan menjadi plain yoghurt dan fruit yoghurt.
Plain yoghurt adalah yvoghurt murni hasil fermentasi susu dengan menggunakan kultur Lactobactllus bulgaricus,
Lactobacillus acidophillus dan Streptococcus thermophilis sedangkan yogurt buah adalah yoghurt yang dalam proses
pembuatannya dilakukan penambahan sari buah, daging buah, atau bagian buah lainnya sebagai penambah cita rasa,
warna dan aroma sehingga meningkatkan sifat organoleptik yoghurt (Robinson, 2007). Salah satu buah yang
digunakan pada proses pembuatan yoghurt adalah buah melon (Cucumis melo L.).

Dalam penelitian ini, susu digunakan untuk membuat produk yogurt buah dengan tingkat starter yang berbeda.
Tujuannya adalah untuk mengetahui bagaimana tingkat starter tersebut memengaruhi karakteristik yoghurt yang
dihasilkan. Rata — rata skor tingkat keasaman dari bulgaricus milk dengan konsentrasi starter 3%, 5%, dan 10% dan
masing masing vaitu 3,16 (agak asam), 3,10 (agak asam) dan 2.80 (asam). Rasa asam itu berasal dari Lactobacillus
bulgaricus sebagai bakteri asam laktat yang dapat menghasilkan asam laktat dari laktosa (Farida, 2008). Pada produk
pangan fermentasi, kultur starter sangat penting diperhatikan karena kultur starter berperan dalam proses biokimia
untuk menghasilkan produk fermentasi yang diharapkan. Semenjak tahun 1970 studi mengenai kultur starter yoghurt
sudah mengarah pada kombinasi Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Proses biokimia kedua
jenis bakteri asam laktat tersebut sangat mengunmungkan untuk menghasilkan diasetil flavour khas yoghurt dan tekstur
yang baik. (FAO/WHO, 1972).

Penggunaan starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus yang menghasilkan EPS dapat
mencegah terjadinya sineresis pada yoghurt buah. Sineresis merupakan kerusakan penting yang terjadi pada proses
pembuatan yoghurt. Robitaille ef al (2009), menyatakan bahwa produksi EPS atau eksopolisakarida oleh starter
dengan kombinasi tersebut dapat ditingkatkan melalu rekayasa genetika. Penggunaan kombinasi tarter tersebut dapat
menurunkan kekerasan yoghurt dan memperbaiki viskositas, retensi air, dan sifat sensoris yogurt.

1I. METODE

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

Alat vang digunakan dalam penelitian ini yakni meliputi blender merk Philips, gelas ukur, pisau, talenan,
sendok, saringan, panci, kompor merk Rinnai, timbangan digital merk Ohauss, kompor listrik, beaker glass, spatula,
thermometer, thermo gun, inkubator, ayakan 60 mesh. timbangan 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, kulkas, pH meter, colony counter, tabung reaksi merk Pyrex, vortex merk Thermo Scientific,
sprektofotometer UV-VIS merk B-ONE, kuvet, labu ukur merk Pyrex, pipet ukur merk Pyrex. bola hisap, mikropipet
1000.

Bahan yang digunakan dalam peneitian ini yakni meliputi meliputi buah melon segar, susu sapi murni, gula
merk Gulaku, biokul, aquades, larutan buffer, Dinitrosalicylic acid (DNS), Plate Count Agar (PCA), etanol 5%.

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor dengan penambahan berbagai
konsentrasi starter pada yoghurt buah. Dari faktor tersebut diperoleh 7 perlakuan masing-masing perlakuan diulang
4 kali sehingga didapatkan 28 perlakuan yaitu:

B1- = starter 3 %
B2 =starter 4 %
B3- = starter 5 %
B4- = starter 6 %
BS- = starter 7 %
B6- = starter 8 %
B7- = starter 9 % Tabel 4 Keterangan Perlakuan
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Pengamatan pada penelitian ini meliputi pengamatan analisis kimia, fisik dan organoleptik yaitu: analisa
bakteri asam laktat (Chotimah, 2009), analisa pH (Wahyudi, 2006), analisis warna metode colour reader (Pratiwi,
2019), analisis viskositas (Zulaikhah, 2020), analisis gula reduksi (AOAC, 2005), total padatan terlarut (Rongtong,
2018), total asam (Septiani, 2013), uji organoleptik (Muslimah, 2010).

A. Analisis Data

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) satu faktor dengan penambahan berbagai
konsentrasi starter (3%, 4%, 5%, 6%, 7%, 8%, 9%). Kemudian data dianalisa dengan menggunakan analisis sidik
ragam, selanjutnya apabila hasil analisa tersebut menunjukkan perbedaan yang nyata maka dilakukan uji Beda Nyata
Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Pemilihan perlakuan terbaik menggunakan analisis metode De Garmo.

B. Prosedur Penelitian
Proses pembuatan yogurt buah meliputi beberapa tahapan antara lain pembuatan sari buah, pembuatan starter
dan pembuatan yogurt buah. Diagram alir proses pembuatan sari buah dapat dilihat pada Gambar 1. Serta proses
pembuatan starter dapat dilihat pada Gambar 2. Dan proses pembuatan yogurt buah dapat dilihat pada Gambar 3.
Pembuatan sari buah:
1. Buah yang digunakan untuk membuat yogurt buah pada penelitian ini adalah buah melon. Buah melon dicuci
bersih dan dipotong dadu, lalu ditimbang seberat 500gr.
Ditambahkan air 500 m! dan dihaluskan menggunakan blender.
3. Setelah di blender akan menghasilkan jus buah melon, lalu saring menggunakan saringan dan ambil air nya
saja sampai terpisah dengan buih dan ampasnya.
4. Sari buah melon siap dipakai
Pembuatan Starter (metode back slopping ) dengan mengguankan bahan biokul:
1. Langkah awal adalah sterilisasi botol kaca (jar) ukuran 200ml pada suhu 121 °C selama 10 menit.
3. Pencampuran susu sapi segar (200ml) dengan penambahan gula pasir 10% aduk hingga homogen lalu
masukkan kedalam botol kaca (jar) dan di pasteurisasi selama 15 menit hingga mencapai suhu 80 °C.

(5]

4. Didinginkan sampai ke suhu 45 °C
5. Penambahan yoghurt plain (biokul) 5% dimasukkan kedalam susu kemudian diinkubasi pada suhu 37 °C selama
24 jam
Proses pembuatan Yogurt Buah:

1. Dimulai dari pasteurisasi susu sapi (154 ml. 152 ml. 150 ml, 148 ml, 146 ml, 144 ml, 142 ml)

2. Penambahan gula 10% dan sari buah melon 20% kedalam susu sapi. Pemeliharaan kultur starter secara garis
besar adalah proses pembuatan dan pemeliharaan bakteri menggunakan suhu 5-10°C yang nantinya akan
dicampur dengan yoghurt setengah jadi. Untuk meningkatkan kekentalan, aroma, keasaman, dan protein.
Pasteurisasi dilakukan bersamaan dengan penambahan gula dan melon sampai suhu mecapai 80 °C selama 20
menit.

3. Proses pendinginan sampai suhu 40 °C kemudian starter ditambahkan sebanyak (3%, 4%, 5%, 6%, 7%, 8%,
9%).

4. Selanjutnya yoghurt diinkubasi (diperam) dalam inkubator dengan suhu 37°C selama 24 jam. Setelah
pemeraman maka bahan tersebut telah menjadi yoghurt buah melon dan siap untuk dikonsumsi, jika yoghurt
buah melon_akan disimpan sebaiknya pada suhu 4-10°C agar tahan lama.

5. Analisa fisik dan kimia yogurnt buah melon dan juga analisa mikrobiologi. Kemudian dilakukan juga analisa
organoleptik dengan menggunkan panelis.
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Dikupas dan dicuci bersih

L PP I Ditambahkan air 500m]
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Di haluskan atau di blender

'

Disaring dan diambil airnya saja
(sampai terpisah dengan buih dan
ampasnya)

v

Sari buah melon

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Sari buah (M.C. Roy, 2015)
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Yoghurt plain 5%

Susu sapi 200 ml

¢ <+ Gula 10%

Dipasteurisasi 80°C

.

Di dinginkan sampai suhu 45°C
"

Inkubasi, 37°C 24 jam

.

Starter yogurt

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Starter (M.C. Hapsari, 2016)
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Susu sapi segar

s} e

Gula 20 gr Sari buah melon 40 ml

Dipasteurisasi sampai
80°C

Didinginkan sampai 40°C

Starter yoghurt3, | — ‘
4,5,6,7,8,9%

Diinkubasi selama 24 jam
dengan suhu 37°C

'

Yogurt Buah

Gambar 3. Diagram Alir Yogurt Buah (Koswara, §S. 2019)

IT1. HASIL DAN PEMBAHASAN

A, Analisis Kimia

Analisa pH

Analisa pH dilakukan untuk mengetahui perubahan nilai pH pada yoghurt buah setelah penambahan starter.
Menurut Aswal (2012), yoghurt yang siap untuk dikonsumsi mempunyai pH 4.0. Parameter nila pH diukur
menggunakan alat pH meter, alat pH meter dikalibrasi dengan buffer pH 4 dan 7. Eletroda dimasukkan pada yoghurt
dan dibiarkan angka yang tertera pada pH meter berhenti (AOAC, 2005). Hasil analisis ragam menunjukkan bflfa
perlakuan perbedaan starter berpengaruh nyata terhadap nilai pH yoghurt buah. Nilai pH yoghurt buah disajikan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Nilai pH Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rata-rata
B1 (starter 39%) 5,02 ab
B2 (starter 4%) 4,78 ab
B3 (starter 5%) 4,73 a
B4 (starter 6%) 4,62 a
BS5 (starter 7%) 5.03 ab
B6 (starter 8%) 5,59 b
E (starter 9%) 5,01 ab
BNJ 5% 0,86

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan nilai berbeda
tidak nyata uji BNJ 5%.

a Rata-rata nilai pH yogurt buah dengan penambahan berbagai konsentrasi starter menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,05) terhadap nilai pH yoghurt buah. Nilai pH yang didapatkan yaitu kisaran 4,62-5,59 dengan waktu
fermentasi selama 24 jam. Hal ini didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Allgeyer et.al (2010), bahwa
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pembuatan yogurt buah dilakukan pada suhu fermentasi 42°C selama 5-6 jam hingga didapat pH sebesar 4,3-4.4 untuk
standar yogurt buah.

Total Asam Titrasi
Analisa total asam dilakukan untuk mengetahui perubahan nilai total asam dengan penambahan starter pada
yogurt buah. Perubahan nilai total asam yogurt buah disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata Total Asam Titrasi Pada Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rata-rata (%)

B1 (starter 3%) 16.63
B2 (starter 4%) 15.55
B3 (starter 5%) lﬁ;'.-'S
B4 (starter 6%) 12.63
BS5 (starter 7%) 16.33
B6 (starter 8%) 16.90
B7 (starter 9%) 32;23
BNIJ 5% tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi starter yoghuit tidak berpengamh
nyata (P>0,05) terhadap total asam yoghurt buah. Total asam yoghurt buah yang dihasilkan yaitu 16,63 - 32,23.
Menurut penelitian Colakogh dan Gursoy (2011), yang menyatakan bahwa yogurt buah mempunyai nilai total asam
tertitrasi yang diukur berdasarkan persentase total asam laktat sebesar 0,729% ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan starter (3, 4, 5, 6, 7, 8, 9%) pada yogurt buah tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap
total asam yogurt buah. Hal ini didukung oleh penelitian Hidayat (2013), bahwa yogurt buah dengan penambahan
starter (3, 4, 5, 6, 7, 8, 9%) menghasilkan total BAL sekitar 1,6 x 10”3 - 9,5 x 10”3 yang juga tidak memberikan
pengaruh nyata. Hal tersebut dikarenakan rentang waktu antara penambahan starter dengan waktu akhir inkubasi
yang terlalu pendek. sehingga gula sederhana yang terkandung dalam yogurt buah belum termanfaatkan secara
maksimal oleh BAL.

Gula Reduksi

Gula pereduksi merupakan salah satu parameter penting dalam persyaratan mutu yogurt buah. Kadar gula
reduksi vang tinggi dalam suatu bahan pangan ditandai dengan rasanya yang manis, sehingga semakin manis rasa
suatu produk maka semakin tinggi kadar gula reduksinya (Mandei ef al., 2019).

Tabel 3. Rerata Gula Reduksi Pada Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rata-rata (%)

B1 (starter 3%) 37,79
B2 (starter 4%) 38.59
B3 (starter 5%) 37,20
B4 (starter 6%) 48.43
B3 (starter 7%) 4202
B6 (starter 8%) 37.93
B7 (starter 9%) 32,39
BNJ 5% tn

Keterangan: tn (fidak nyata)

Dari tabel diatas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi starter yogurt tidak berpengaruh
nyata (P>0,05) terhadap gula pereduksi yogurt buah. Menurut SNI, 2009 rata-rata nilai gula pereduksi adalah
Kisaran hasil dua kali ulangan maksimal 5% dari nilai rata-rata hasil kadar sukarosa atau deviasi (RSD) maksimal 3%.
Jika kisaran lebih besar dari 5% atau RSD lebih besar dari 3%, maka analisis harus diulang kembali. Penambahan
konsentrasi starter yogurt pada gula pereduksi dinyatakan tidak nyata karna waktu pemanasan yang cepat dan singkat.
Mazahreh dan Ershidat (2009), menyatakan bahwa Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus mampu
memecah laktosa menjadi gula reduksi glukosa dan galaktosa hingga 20-30% dari total laktosa dalam susu. Menurut
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Netramai ef al., (2018), mengemukakan bahwa sukrosa yang dilarutkan dalam air yang dipanaskan, maka sebagian
sukrosa akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa yang disebut gula invert. Pemanasan yang dilakukan secara
perlahan dengan waktu yang lama menghasilkan gula invert yang lebih banyak dibandingkan dengan pemanasan cepat
dan singkat. Hal ini juga menunjukkan bahwa BAL dalam yogurt buah dengan penambahan konsentrasi starter belum
bisa memanfaatkannya dengan maksimal. Belum maksimalnya pemanfaatan gula dalam yogurt buah oleh BAL
menyebabkan asam laktat yang dihasilkan juga tidak maksimal atau tidak berpengaruh nyata. Ini sesuai dengan
pendapat Ade (2012), bahwa BAL seperti Lactobacillus acidophillus dan Lactobacillus bulgaricus sebagai sumber
energi juga menggunakan gula reduksi seperti glukosa dan fruktosa untuk menghasilkan asam laktat.

Total Padatan Terlarut

Pengukuran total padatan terlarut menggunakan refractometer menurut SNI 01-3546-2004. Analisa i
dilakukan untuk mengetahui perubahan nilai total total padatan terlarut dengan penambahan starter pada yogurt buah.
Perubahan nilai total padatann terlarut yogurt buah disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Rerata Total Padatan Terlarut Pada Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rata-rata (°Brix)
BI (starter 3%) 18.3
B2 (starter 4%) 18
B3 (starter 5%) 17.5
B4 (starter 6%) 18
BS (starter 7%) 18.5
B6 (starter 8%) 18.5
B7 (starter 9%) 18
BNJ 5% tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari tabel diatas memmjukkan bahwa penambahan konsentrasi starter berpengaruh tidak nyata (P=0,05)
terhadap total padatan terlarut yogurt buah. Total padatan terlarut yoghurt buah pada penelitian ini memiliki nilai
18.5% Brix dan nilai terendah 17,5% Brix. Menurut SNI, 2009 total padatan terlarut memiliki nilai 8,2% Brix, tidak
berpengaruhnya total padatan terlarut pada penelitian ini diduga karena yogurt buah memiliki kandungan gula yang
rendah sehingga tidak dapat dimaksimalkan oleh BAL. Hal ini sesuai dengan Sampurno ef a/. (2020) yang menyatakan
bahwa BAL kurang optimal dalam menguraikan total padatan terlarut seperti glukosa, fruktosa. sukrosa secara
enzimatis, sehingga kadar total padatan terlarut yang tersisa masih cukup tinggi secara enzimatis. Total padatan terlarut
berasal dari penguraian protein sederhana vang larut dalam air, pemecahan karbohidrat, pemecahan lemak, pigmen

dan asam-asam organik (Sintasari et al., 2014).

B. Analisa Mikrobiologi

Bakteri Asam Laktat

Pengujian bakteri asam laktat dilakukan berdasarkan metode hitung cawan (Total Plate Count) digunakan
untuk menentukan total BAL. Perubahan nilai BAL yogurt buah dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rerata Bakteri Asam Laktat Pada Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan CFU/ ml
Bl (starter 3%) 6,6 x10"3
B2 (starter 4%) 3,0x10"3
B3 (starter 5%) 1.6 x10"3
B4 (starter 6%) 20x 104
B3 (starter 7%) 9.5x10"3
B6 (starter 8%) 2,0x10%3

B7 (starter 9%) 3.0x1073
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Dari Tabel 5 diatas menunjukkan bahwa perlakuan penambahan kosentrasi starter tidak mempengaruhi adanya
jumlah bakteri asam laktat yang terkandung dalam yogurt buah. Jumlah populasi bakteri asam laktat tertinggi pada
perlakuan BS sebesar 9.5 x 10°3 CFU/ml dan populasi terendah pada perlakuan B3 vaitu sebesar 1,6 x 10”3 CFU/ml.
Semakin banyak jumlah BAL maka semakin banyak hasil metabolit terutama berupa asam laktat yang dapat
terdisosiasi dalam ion-ion H+ sehingga pH menjadi semakin rendah, hal tersebut sesuai dengan penelitian Zainoldin
dan Baba (2012).

C. Analisa Fisik
Profil Warna
Hasil analisis yoghurt buah ditinjau dari uji warna (L*, a* b*) dimana (L*) menunjukkan perbedaan antara
ceralvterang dan gelap, a* menunjukkan perbedaan antara merah (+ a*) dan hijau (- a*), serta b* menunjukkan antara
kuning (+ b*) dan biru (- b*). Kenampakkan warna dari yogurt buah dapat dilhat pada Gambar 1. Pengukuran warna
dilakukan dengan menggunakan colour reader digital.

Gbar. 1 Warma Fisik Tiap Perlakuan.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan kosentrasi starter pada yogurt buah tidak berpengamuh nyata
terhadap wama fisik (L*. a*. b*) yang tidak berpengaruh nyata terhadap vogurt buah. Rerata warna fisik (L*, a*. b¥)
disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Rerata Warna Lightness, Redness dan Yellowness (L*, a*, b*) Pada Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi
Starter

Perlakuan Rata-rata
Redness Yellowness

Lighmess (L*) (a*) (®*)
B1 (starter 3%) 67,6 a -0,24 4,97
B2 (starter 4%) 66,1a -0,21 4,63
B3 (starter 5%) 72,3 ab -0,28 3,58
B4 (starter 6%) 73,1ab 0,03 4,95
BS (starter 7%) 70,7 a 0,20 3,60
B6 (starter 8%) 76,6 ab -0,25 4,22
B7 (starter 9%) 829b -0,76 4,38
BNJ 5% 12,10 tn tn

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan nilai berbeda
tidak nyata uji BNJ 5%.

Dari Tabel 6 diatas menunjukkan bahwa lightness tertinggi adalah 82.9 pada perlakuan B7 (dengan konsentrasi
starter 9%) dan nilai terendah pada perlakuan B2 66,1 (dengan konsentrasi starter 4%), sehingga dengan adanya
penambahan konsentrasi starter yang semakin tinggi maka dihasilkan warna yang lebih terang pada yogurt buah. Nilai
redness tertinggi pada perlakuan BS yaitu 0,20 (dengan konsentrasi starter 7%) dan terendah -0,76 pada perlakuan B7
(dengan konsentrasi starter 9%) sehingga jika nilai yang positif menunjukkan warmna kemerahan, sedangkan nilai
redness yang negatif menunjukkan warna kehijauan. Tingkat kekuningan (b*) mempunyai kisaran antara -100 sampai
+100. Nilai + menunjukkan intensitas warna kuning, sedangkan wama — menunjukkan intensitas wama biru
(Pomeranz, 1994). Pada parameter nilai yellowness nilai tertinggi adalah 4,97 pada perlakuan B1 (dengan konsentrasi
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starter 3%) dan nilai terendah adalah 3.60 pada perlakuan B5 (dengan konsentrasi starter 7%). Sehingga semakin
tinggi penambahan konsentrasi starter menghasilkan nilai 7ighmess positif yang menunjukkan wama terang pada
yogurt buah.

Hal ini disebabkan oleh kandungan susu yang lebih domman membentuk yogurt dibanding sari buah, wama
tersebut merupakan hasil refleksi cahaya oleh dispersi koloid dari kasein dan Ca-fosfat. Wama kuning yoghurt
disebabkan oleh adanya dua pigmen kuning pada bahan baku susu yaitu karoten yang banyak terdapat pada lemak
susu dan riboflavin yang banyak terkandung pada whey susu (Sugiyono, 2010). Proses pembuatan yvoghurt juga
berpengaruh terhadap warna produk, misalnya perlakuan homogenisasi yang mereduksi ukuran globula lemak
menyebabkan meningkamya kemampuan susu unfuk mereflesikan cahaya sehingga yoghurt menjadi lebih putih.
Sunarlim. dkk. (2010), melaporkan bahwa yoghurt dengan starter campuran Sirepfococcus thermophiles dan
Lactobacillus bulgaricus memiliki warna lebih putih.

Viskositas

Viskositas adalah ukuran kekentalan suatu bahan pangan. Zulaikhah (2020) menyatakan bahwa faktor-faktor
yang mempengaruhi viskositas yogurt antara lain pH kadar protem, jems kultur strain, waktu inkubasi dan total
padatan susu. Potensi membentuk gel dan penurunan kekentalan larutan juga akan menuwrun seiring dengan
menurunnya pH, karena ion H+ membantu proses hidrolisis ikatan glikosidik (Oktavia, H, 2013).
Hasil analisis data uji viskositas yogurt buah ini dapat dilihat di Tabel 7.

Tabel 7. Rerata Nilai Viskositas Pada Yogurt Buah Pada Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rata-rata (mPas)
B1 (starter 3%) 18.3
B2 (starter 4%) 18
B3 (starter 5%) 17.5
B4 (starter 6%) 18
BS5 (starter 7%) 18.5
B6 (starter 8%) 18.5
B7 (starter 9%) 18
BNJ 5% tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari Tabel 7 diatas menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi starter terhadap nilai viskositas
berpengaruh tidak nyata terhadap yogurt buah. Hal ini sejalan dengan hasil uji total asam, yang juga tidak berpengaruh
nyata (P=0,05) pada yogurt yang dihasilkan. Kondisi ini berarti penambahan konsentrasi starter mengakibatkan tidak
terlalu berpengaruh pada koagulasi protein susu, yang menyebabkan viskositas relatif sama. Viskositas berhubungan
erat dengan nilai pH dimana semakin rendah pH maka nilai viskositasnya besar karena pada pH yang rendah akan
terjadi titik isoelektrik yaitn kondisi dimana protein dalam bahan akan menggumpal sehingga meningkatkan
kekentalan yoghurt (Bennion, 2000).

D. Karakteristik Organoleptik
Aroma
Aroma adalah parameter yang mempengaruhi mutu suatu produk pangan. Aroma dapat menentukan
kelezatan produk pangan tersebut. Untuk mendeteksi aroma suatu bahan atau produk harus mempunyai aroma yang
khas (Kusmawati, 2000). Hasil rerata uj1 organoleptik aroma yogurt buah dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Rerata Uji Organoleptik Aroma Yogurt buah Pada Penambahan Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rerata R:l‘:liajjl]g
B1 : 6 ml konsentrasi starter 3% : 154 ml susu sapi 3.07 343
B2 : 8 ml konsentrasi starter 4% : 152 ml susu sapi 3,5 4,32
B3 : 10 ml konsentrasi starter 5% : 150 ml susu sapi 343 4,30
B4 : 12 ml konsentrasi starter 6% : 148 ml susu sapi 3.3 3,98
B5 : 14 ml konsentrasi starter 7% : 146 ml susu sapi 3.37 4,07
B6 : 16 ml konsentrasi starter 8% : 144 ml susu sapi 313 3,85

B7 : 18 ml konsentrasi starter 9% : 142 ml susu sapi 3.37 4,05
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Titik Kritis mn
Keterangan : tn (tidak nyata)

Rerata wji organoleptik aroma menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi starter pada yogurt buah
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) pada aroma yogurt buah. Dapat dilihat pada Tabel 11 diatas nilai aroma berkisar
antara 3,3-3,43 (netral-suka). Hal ini disebabkan oleh karakteristik yogurt melon tidak memeliki aroma yang khas dan
cenderung sama. Penambahan sari buah juga tidak berpengaruh karna nilainya yang relatif rendah. dan penambahan
konsentrasi starter yang berbahan dasar pencampuran susu dengan starter campuran Streprococcus thermophilus dan
Lactobacillus bulgaricus menjadi penyebab aroma yogurt buah relatif sama. Aroma yogurt yang khas disebabkan
adanya komponen asam laktat, dan senyawa-senyawa volatile lain yang di produksi oleh starter. Pembentukan
senyawa-senyawa tersebut akan lebih tinggi pada yogurt yang menggunakan kultur campuran Strepfococcus
thermophilus dem Lactobacillus bulgaricus (Tamime, 2007).

Warna

Warna merupakan faktor yang harus dipertimbangkan dalam pengembangan produk, karena panelis akan
menilai suatu produk pangan yang baru pertama kali dilihat adalah penampakan secara visual sehingga meningkatkan
daya tarik dan memberikan informasi yang lebih kepada konsumen tentang karakteristik makanan (Pratiwi ef al.,
2019). Hasil rerata uji organoleptik warna vogurt buah dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rerata Uji Organoleptik Warmna Yogurt Pada Penambahan Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rerata R::ltglllg

B1 : 6 ml konsentrasi starter 3% : 154 ml susu sapi 3,17 4,15
B2 : 8 ml konsentrasi starter 4% : 152 ml susu sapi 3.2 4,18
B3 : 10 ml konsentrasi starter 5% : 150 ml susu sapi 32 4,05
B4 : 12 ml konsentrasi starter 6% : 148 ml susu sapi 33 445
B5 : 14 ml konsentrasi starter 7% : 146 ml susu sapi 2,87 347
B6 : 16 ml konsentrasi starter 8% : 144 ml susu sapi 3 3.63
B7 : 18 ml konsentrasi starter 9% : 142 ml susu sapi 3.2 0,00
Titik Kritis mn

Keterangan: tn (tidak nyata)

Pada tabel diatas menunjukkan bahwa hasil analisis uji organoleptik terhadap warmna yoghurt buah ternyata pada
kosentrasi starter 3%; 4%; 5%: 6%: 7%:; 8% dan 9% tidak menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0.05). Rata-
rata warna yoghurt buah dengan kosentrasi starter masing-masing 3—3,17 (netral-suka). Hal ini disebabkan oleh
kandungan susu yang lebih dominan membentuk yogurt dibanding sari buah, wama tersebut merupakan hasil refleksi
cahaya oleh dispersi koloid dari kasein dan Ca-fosfat.

Tekstur
Tekstur merupakan parameter yang penting dalam penerimaan dan kesukaan produk khususnya yogurt buah.
Hasil rerata uji organoleptik tekstur yogurt buah dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Rerata Ui Organoleptik Warna Yogurt Pada Penambahan Berbagal Konsentras: Starter

Total
Perlakuan Rerata Ranking

B1 : 6 ml konsentrasi starter 3% : 154 ml susu sapi 34 87.0 a
B2 : 8 ml konsentrasi starter 4% : 152 ml susu sapi 29 97.5
B3 : 10 ml konsentrasi starter 5% : 150 ml susu sapi 36 1110 ab
B4 : 12 ml konsentrasi starter 6% : 148 ml susu sapi 3.7 1135 ab
B5 : 14 ml konsentrasi starter 7% : 146 ml susu sapi 26 1325 be
B6 : 16 ml konsentrasi starter 8% : 144 ml susu sapi 28 149.0 c
B7 : 18 ml konsentrasi starter 9% : 142 ml susu sapi 3.0 149.5 c
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Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang
berbeda sangat nyata berdasarkan uji Friedman (a =0.035)

Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa rerata uji organoleptik tekstur menunjukkan bahwa dengan adanya
penambahan konsentrasi starter pada level yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap tekstur
yogurt buah. Hal ini dikarenakan semakin tingginya konsentrasi starter yang ditambahkan pada yogurt buah maka
semakin agak kental tekstur yvang dihasilkan. Seperti pada Tabel 13. panelis lebih menyukai tekstur B4 (konsentrasi
starter 6%) dengan rata-rata 3, untuk nilai paling rendah terdapat B5 (konsentrasi starter 7%) dengan rata-rata 2,6. Hal
ini sesnai dengan pernyataan Daulay (1991) protein susu (kasein) menggumpal pada titik isoelektris pH 4,7, dalam
keadaan ini muatan listrik pada permukaan protein adalah nol. Ditambahkan oleh Djaafar dan Rahayu (2006) bahwa
pH 4,4-4,5 akan tercapai titik isoelektris protein sehingga terjadi penggumpalan. Penggumpalan yaitu suatu perubahan
bentuk susu dari cair menjadi padatan.

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang menentukan keputusan konsumen untuk menerima atau menolak
suatu produk pangan. Rasa dimulai melalui tanggapan rangsangan indera pencicip hingga akhirnya terjadi keseluruhan
interaksi antara aroma, rasa, dan tekstur sebagai keseluruhan rasa makanan (Maharani, 2016). Rerata uji organoleptik
rasa pada vogurt buah dapat dilihat pada tabel 11.

Tabel 11. Rerata Uji Organoleptik Warna Yogurt Pada Penambahan Berbagai Konsentrasi Starter

Perlakuan Rerata R-:I‘l):glllg

B1 : 6 ml konsentrasi starter 3% : 154 ml susu sapi 3.47 3.73
B2 : 8 ml konsentrasi starter 4% : 152 ml susu sapi 3,63 4,18
B3 : 10 ml konsentrasi starter 5% : 150 ml susu sapi 4.07 4,70
B4 : 12 ml konsentrasi starter 6% : 148 ml susu sapi 393 4,58
B5 : 14 ml konsentrasi starter 7% : 146 ml susu sapi 3,27 3,55
B6 : 16 ml konsentrasi starter 8% : 144 ml susu sapi 3,53 3.83
B7 : 18 ml konsentrasi starter 9% : 142 ml susu sapi 33 3.73
Titik Kritis tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa rerata uji organoleptik rasa menunjukkan bahwa dengan adanya
penambahan konsentrasi starter pada level yang berbeda memberikan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap
tekstur yogurt buah. Dapat dilihat pada Tabel 11. diatas nilai rasa berkisar antara 3,3—4.07 (netral-suka). Menurut
Imelda (2017), yogurt mempunyai flavor yang khas karena mengandung komponen flavor seperti diasetil,
asetaldehid. dan karbondioksida. Kandungan asam yogurt cukup tinggi, sedikit atau tidak mengandung alkohol. Rasa
asam pada vogurt disebabkan oleh adanva asam laktat sebagai metabolit akibat aktivitas bakteri asam laktat dari
starter.

E. Perlakuan Terbaik

Perhitungan perlakuan terbaik yogurt buah dengan penambahan konsentrasi starter ditentukan berdasarkan
perhitungan nilai efektifitas melalui prosedur pembobotan. Hasil yang diperoleh dengan mengalikannya dengan data
rata-rata hasil analisis gula reduksi, total asam, total padatan terlarut, pH, jumlah BAL, profil warna, viskositas, uji
organoleptik terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa pada setiap perlakuan.

Pembobotan yang diberikan adalah gula reduksi, total asam, total padatan terlarut, pH, jumlah BAL, profil
warna, viskositas, uji organoleptik terhadap aroma, warna, tekstur, dan rasa yang disesuaikan dengan peran masing-
masing variable pada kualitas yogurt buah yang diinginkan. Nilai masing-masing perlakuan berdasarkan hasil
perhitungan mencari perlakuan terbaik disajikan pada Tabel 12.

Tabel 2. Hasil perhitungan perlakuan terbaik adalah yogurt buah dengan penambahan konsentrasi starter Yogurt Buah

Parameter
Bl B2 B3 B4 B3 B6 B7

Gula Reduksi 37,79 38,59 37.20 48,43 42,02 37,93 32,39
TPT 18,30 18,00 17,50 18,00 18,50 18,50 18,00
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Total Asam 23.17 17.48 21,55 25.69 22,84 2048 2344
pH 5.02 4,78 4,73 4,62 5.03 5.59 5,01
Warna L 67,06 66.01 72,03 73,01 70,07 76,06 87,09
‘Warna a -0,24 -0,21 -0,28 0,03 0,20 -0,25 -0,16
warna b 4,97 4.63 3,58 4,95 3,60 4,22 438
Viskositas 89,13 99,65 78,28 87.43 94,05 89.45 95,80
BAL 66x1013 3,0x103 16x10°3 20x10% 95x10"3 20x10"3 3,0x10"3
0. Warna 4,15 4,18 4,05 445 3.47 3,63 4,07
0. RASA 3,73 418 4,70 4,58 3,55 3.83 342
0. Aroma 3.43 432 4,30 3,08 4,07 3.85 4,05
O. Tekstur 4.42 3.70 4.98 4,97 2,90 3,25 3.78
Total 0.56 0.51 047 0.74 0.47 0.39 D.68**

Keterngan : ** (Nilai Tertinggi)

Hasil perhitungan perlaluan terbaik adalah yogurt buah dengan penambahan konsentrasi starter 9% vyaitu
pada perlakuan (B7) yang menunjukkan nilai gula reduksi (32,39%), total padatan terlarut (18,00 “Brix), total asam
(23,44%), pH (5,01), nilai lighmess (87.09), nilai redness (-0,16), nilai vellowness (4,38), viskositas (95,80), total
BAL 3.0 x 1073 CFU/ml, uji organoleptik warna (4,07) biasa-suka, uji organoleptik aroma (4,05) biasa-suka, uji
organoleptik tekstur (3,78) biasa- suka.

IV. SIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis data dalam penelitian ini, maka dapat disimpulkan bahwa penambahan konsentrasi
starter pada yogurt buah berpengaruh nyata terhadap nilai pH, uji warna pada nilai lightness, dan organoleptik pada
tekstur. Hasil analisis diatas juga menyatakan bahwa penambahan konsentrasi starfer pada yogurt buah berpengaruh
tidak nyata terhadap aktivitas gula reduksi, total padatan terlarut, total asam, nilai yellowness, nilai redness, viskositas,
dan nilai organoleptik pada rasa, aroma. serta wama. Pada uji mikrobiologi tidak berpengaruh nyata terhadap
pertumbuhan bakteri asam laktat yang berkisar antara 1,6 x 10°3 - 9,5 x 10"3 CFU/mL.

Perlakuan yogurt buah terbaik adalah yogurt buah dengan penambahan konsentrasi starter 9% yaitu pada
perlakuan (B7). yang memmjukkan nilai gula reduksi (32.39%), total padatan terlarut (18.00 °Brix), total asam
(23,44%), pH (5.01), nilai lightmess (87,09), nilai redness (-0.16), nilai vellowness (4,38), viskositas (95.80 mPas).
total BAL 3,0 x 10°3 CFU/ml, uji organoleptik warna (4.07) biasa-suka, uji organoleptik aroma (4.05) biasa-suka, uji
organoleptik tekstur (3,78) biasa- suka.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisa pH (Wahyudi, 2006)

Twuan : Menentukan derajat nilai keasaman (pH) pada yogurt buah

Alat . pH meter

Bahan : sampel yogurt buah

Prosedur kerja :

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 pH meter kedalam 10 ml sampael sampai
menunjukkan pH yang stabil

R




16|Page

Lampiran 2. Gula Reduksi (AOAC, 2005)

Twuan : Menetukan kadar gula pada yoghurt buah melon

Alat : Rak tabung reaksi. tabung reaksi, pipet ukur 1 ml dan 10 ml, pipet tetes, spektrofotometer, kuvet, beaker
glass, kompor listrik.

Metode : Nelson-somogyi

Bahan : Yoghurt buah melon

Prosedur kerja :

; 10 gram sampel dimasukkan pada labu ukur 100 ml dan diencerkan dengan aquades.
Filtrat diambil sebanyak 1 ml d

Dimasukkan kedalam tabung reaksi

Diteteskan Reagen Nelson Sumogyi sebanyak 1 ml pada setiap sampel.

Dipanaskan selama 20 menit pada waterbath

Setelah dingin, sebanyak | ml reagen arsenmolibdatditambahan.

Setiap sampel dikocok hingga homogen

Sampel dinkur serapannya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada £ 540 nm.

R
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Lampiran 3. Total Asam (Septiani, 2013)

Tujuan

Alat

Bahan
1.

2.
3.

: Untuk mengetahui kadar total asam pada yoghurt buah melon

: Pipet tetes, Erlenmayer, pipet ukur, pipet volume, penjepit

: Yoghurt buah melon, indikator pp, NaOH 0.1 N
10 ml sampel dimasukkan dalam labu ukur berukuran 100 ml, kemudian ditambahkan aquades sampai
tanda batas, selanjutnya dihomogenkan.
Filtrat di ambil 10 ml dan dimasukkan Erlenmayer, ditambahkan 2-3 tetes indikator PP (Fenolfialein).
Titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga warna berubah menjadi merah muda dan tersebut tidak berubah
kembali selama 30 detik
Meihat jumlah NaOH yang digunakan
Menghitung total asam dengan mumus sebagai berikut:

M1 NaOH x N NaOH x BM x Fp

Total Asam (%) = berat sampel x 1000 X 100%
Ket:

mL NaOH : Volume NaOH yang digunakan untuk titrasi

N NaOH : Normalitas NaOH (0,10)

BM : Berat molekul Asam Asetat (60)

Fp : Faktor pengenceran

Bobot Sampel  : Volume sampel yang digunakan untuk dititrasi
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Lampiran 4. Total Padatan Terlarut (Rongtong, 2018)

Tujuan : Untuk mengetahui total padatan yoghurt buah melon
Alat : Refraktometer, tinbangan analitik, gelas arloji, beaker glass, spatula, pipet tetes.
Bahan : Yoghurt buah melon

1. Ambil sampel sebanyak 3 tetes menggunakan pipet tetes

Letakkan di atas tempat refraktometer

Tutup dan lihat indeks bias refraktometer

Kadar total padatan terlarut (°brix) ditunjukkan oleh batas tertinggi warna biru muda yang terdapat di skala

metri

=y
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Lampiran 5. Bakteri Asam Laktat (Chotimah, 2019)

Tujuan

: Menghitung jumlah bakteri asam laktat (BAL) pada yoghurt buah melon

Metode : Metode tuang (pour plate)

Alat

1.

2.

: Tabung reaksi, pipet ukur, cawan petri, micropipette, inkubator, colony counter
Yoghurt di pipet sebanyak 1 ml kemudian dimasukkan dalam tabung reaksi yang berisi larutan NaCl
sebanyak 9 ml untuk pengenceran 107" dan dilanjutkan sampai 10°®
Ambil 1 ml sampel menggunakan pipet mulai dari pengenceran 107 hingga 107® untuk diinokulasi pada 12
ml media MRS agar
Selanjumya diinkubasi selama 24 jam pada sulm 43°C dalam incubator dengan posisi terbalik untuk
menghindari tetesan air.
Total bakteri asam laktat per ml dapat dihitung dengan colony counter

Jumlah koloni x 1
Total BAL = Jakior pengenceran x 10
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Lampiran 6. Analisa Warna Metode Colour Reader (Pratiwi, 2019)
: Mengetahui warna dari yoghurt buah melon

Tujuan
Metode : Colour reader
Alat : Plastik bening, colour reader
Bahan : Yoghurt buah melon
1. Sampel ditempatkan dalam plastic bening
2. Colour reader diletakkan pada permukaan sampel
3. Tombol pembacaan diatur pada L*, a*, b* lalu tekan tombol target
4. Hasil pembacaan dicatat
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Lampiran 7. Analisa Viskositas (Zulaikhah, 2020)

Tujuan : Mengetahui kekentalan dari yvoghurt buah melon
Alat . Gelas beker, th-mere viscometer
Bahan : Yoghurt buah melon

1. Sampel diletakkan pada gelas beker
2. Pasang jarum spindle no. 2
3. Atur putaran 12 rpm




22|Page

Lampiran 8. Uji Organoleptik (Muslimah, 2010)

Pengujian organoleptic meliputi rasa, aroma, warna, dan tekstur. Pengujian menggunakan skala hedonik yang terdiri
dari 5 nilai dengan 5 pernyatataan (sangat suka hingga sangat tidsk suka). Pengujian dilakukan dengan memberi
label pada 8 sampel secara acak vang masing-masing sudah duberi kode berbeda. Uji organoleptic im dikuti oleh 20
panelis, kemudian panelis diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel sesuai skala hedonik yang ada.

= Sangat tidak suka

= Tidak suka

= Netral

= Suka

= Sangat Suka

4w b — —
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UJI ORGANOLEPTIK MINUMAH YOGURT BUAH

Nama panelis
Hari/ Tanggal Uji:

Petunjuk : Dihadapan anda terdapat 7 sampel Yogurt Buah. Anda dimintai untuk menilai kesukaan terhadap aroma,

warna, dan tekstur dari masing-masing sampel pada kotak dibawah kode sampel.

a) Minumlah air mineral terlebih dahulu
b) Cicipi sampel yvang disediakan satu persatu

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

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

Kode Sampel

Penilaian \~coq 152 115 248 446 744

442

Aroma

Warna

Tekstur

Rasa

Komentar :

Sidoarjo, 24 Januari 2023

Panelis
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Lampiran 9. Data dan Analisis Ragam dan BNJ 5% Analisa pH Yogurt Buah
1. Data Analisa pH Yogurt Buah

Ulangan
sﬁ‘;:'l 1 ];g 3 4 Total Rerata
Bl 4,59 4,95 532 522 20,08 5,02
B2 446 435 5,13 5,19 19,13 4,78
B3 4,42 4,29 5.1 5.11 18,92 4,73
B4 4,68 4,57 4,79 443 18.47 4,62
BS 4,56 4,29 5,89 5.37 20,11 5.03
B6 4,72 4,64 6,47 6,54 22,37 5,59
B7 4,39 4,71 5,24 5.69 20,03 5,01
Total 31,82 31,8 37.94 37,55 139,11

2. Analisis ragam
139,112

o Faktor Koreksi (FK) = —— 691,13

e Jumlah Kuadrat (JK)

JKTomf = Zzz}i)k -FK

=l =l k=l
=(4.59" + 446* + 442° + 4,68+ ...+ 5,697) - 691.13
=004

2.Yi
k=1

JKkelompok = ——— - FK
a
2 2 2 2
_ (318274318 +?37-94 355 691,13
=5,04
2
JKperlakuan=""""_ _FK
,

_ (20,082+19,13+ 18,9224+18,47%+ .. +20,037)
4

- 691,13

=245

JKgalat = JKtotal — Jkkelompok — Jkperlakuan
=994-504-245
=245
e Kuadrat tengah (KT)

K.
KT =75
» Fllitung dbx
KTx

Fhitnng = —————
R’?ga!ar
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3. TABEL ANALISA RAGAM

SK db JK KT F HIT F 0,05 F 0,01
Kelompok 3 5.04 1.68 12,37 #*# 3,16 5,09
Perlakuan 6 245 0.41 3,00 * 2,66 4,01
Galat 18 245 0,14

Total 27 9,94

keterangan : n (nyata)

4.  Uji BNJ 5%
; |KTG
BNJ5 = Q5 .dbo ]'Y'\‘I

0,18

=4,67 "N'I :

=086
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Lampiran 10. Data dan Analisis Ragam Total Asam Yogurt Buah
1. Data Total Asam Yogurt Buah

Ulangan

sﬁg‘;l 1 23 3 4 Total Rerata
Bl 2,83 0,82 13,8 12,2 29,65 74125
B2 2,73 1,04 9.5 10,9 24,17 6,0425
B3 3.37 0 11,8 10,6 25,77 6,4425
B4 2,01 6,9 10,9 10.4 30,21 7,5525
B5 2,37 8.8 16,2 14 41,37 10,3425
B6 2,62 10,8 11,6 16.1 41,12 10,28
B7 8,29 13.8 9.6 13.4 45.09 11.2725

Total 2422 42,16 834 87.6 237.38

2. Analisis Ragam

237,387
7,

e Faktor Koreksi (FK) = "

=2012,474

¢ Jumlah Kuadrat (JK)

IK o = ZZZYM -FK

=l ju=l k=l
=(283*+2733+3377+2,01*+ ...+ 1347 -2012,474
= 684,31
-
2
Y,
JKkelompok = =1 — — FK
ab
2 2 2 2
_ (2322 +42.167+ 83,42+487.6 )_2012.474
=415,15
= - sz
JKperlakuan =" _ FK
r
_ (29,652424,17+ 25,7724 30,212+ .. +45,09%) 2012
4 2012474
= 106,40

JKgalat = JKtotal — Jkkelompok — Jkperlakuan
=684,31 —415,15- 106,40
=162,76

e Kuadrat tengah (KT)

KT — JKx
» FHiung by
Fhitung = KT
KTgalar
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3. Tabel analisis ragam

SK db JK

Kelompok 3 41515
Perlakuan 6 106,40
Galat 18 162,76
Total 27 68431

Keterangan: tn (tidak nyata

KT
138,38
17.73
9.04

FHIT
15,30
1.96

*¥

n

F 0,05
3.16
2.66

F 0,01
5.09
4.01
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Lampiran 11. Data dan Analisis Ragam dan BNJ 5% Gula Reduksi Yogurt Buah
1. Data Gula Reduksi Yogurt Buah

Ulangan

Kode £ Total
sampel 1 2 3 4 Rerata

Bl 42,16 30,50 39,24 3924 151,14 37,79

B2 39,53 38,08 38,08 3866 154,35 38,59

B3 37,78 37,20 37,20 36,62 148,80 37,20

B4 3545 59,36 66,65 3225 193,71 48,43

B5 34,60 66,65 33,41 3341 168,07 42,02

B6 48,57 33,99 33,99 35,16 151,71 37,93

B7 29,33 33,41 3341 3341 129,56 32,39
Total 267 42 299,19 281,98 24875 1097 34

2. Analisis Ragam

2
o Faktor Koreksi (FK) = % = 43005 54
e Jumlah Kuadrat (JK)
L4 [ r
I s = ZZZYM —FK
i=l j=1 k=1
= (42,162 + 39,53% + 37,782+ 35,457 + ... + 33,41%) — 43005 54
=252443
R
PR
JKkelompok = *=— — FK
ab
2 2 2 2
- (267 42°+299,19 -;281,98 +248,75%) — 4300554
= 196,95
22
JKperlakuan = =2 FK

"
(151,147 +154,35% 4+ 148,80%+ 193,712+ .. +129,56%)

n — 43005 54

= 58983

JKgalat = JKtotal — Jkkelompok — Jkperlakuan
=252443 - 196,95 - 589,83
=1737,66

e Kuadrat tengah (KT)

KT — JKx
s FHiwng bx

KTx

Fhirtwng = ——————
KTgalat
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e

e

3. Tabel analisis ragam
SK db JK KT FHIT F 005 F0,01
Kelompok 3 196,95 65,65 068 tn 3.16 5,09
Perlakuan 6 589,83 98,30 102 tn 266 4.01
Galat 18 173766 96.54
Total 27 252443

Keterangan : tn (tidsk nyata)
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Lampiran 12, Data dan Analisis Ragam Total Padatan Terlarut Yogurt Buah
1. Data Total Padatan Terlarut Yogurt Buah

Kode Ulangan

sampel 1 2 3 4 Total Rerata
Bl 16 19 18 20 73 18,25
B2 15 20 19 18 72 18
B3 16 17 18 19 70 175
B4 15 18 20 19 72 18
B5 17 19 18 20 74 18,5
B6 18 20 19 17 74 185
B7 19 15 20 18 72 18

Total 116 128 132 131 507

2. Analisis Ragam

2
e  Faktor Koreksi (FK) =——=9180.32

507
T4

¢ Jumlah Kuadrat (JK)

JK :Zzzyﬁ'}. - FK

i=l j=1 k=1
=(16>+ 152+ 16>+ 15*+ ... +72%) - 9180,32
= 68,68

)

PR

JKkelompok = *="— — FK
ab

(1162412824 132241313)

918032
7
=23.25
JKperlaluan=""1 _ FK

,

2 2 2 2
_ (732472 +7o4+ 7224 +18Y 43005 54
= 58983

JKgalat = JKtotal — Jkkelompok — Jkperlakuan
= 68,68 —23,25 - 58983
=42,50

s Kuadrat tengah (KT)

e AKX
* FHitung dbx
KT

Fhitvng = ————
KTgalar
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3. Tabel Analisa Ragam

SK db JK KT FHIT F 005 F0,01
Kelompok 3 23,25 775 3,28 % 3,16 5,09
Perlakuan 6 2,93 049 0,21 tn 2,66 4,01
Galat 18 42,50 236

Total 27 68,68

Keterangan : tn (tidak nyata)
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Lampiran 13. Data dan Analisis Ragam dan BN]J 5% Bakteri Asam Laktat

1. Data mentah

Ulangan
Perlakuan 1
107! 1072 1073
Bl 24 22 23
B2 25 20 TBUD
B3 30 14 33
B4 23 TBUD 46
B5 28 23 23
B6 48 33 34
B7 35 56 45
Ulangan
Perlakuan 2
107! 1072 1073
Bl 12 22 23
B2 29 30 TBUD
B3 33 TBUD 10
B4 35 40 28
B5 20 45 58
B6 TBUD 67 16
B7 33 73 61
Ulangan
Perlakuan 3
107! 1072 1073
Bl 15 26 24
B2 6 27 TBUD
B3 7 19 8
B4 6 TBUD 10
B5 16 17 33
B6 39 32 15
B7 22 45 34
Ulangan
Perlakuan 4
107! 1072 1073
Bl 41 50 25
B2 29 75 24
B3 15 42 29
B4 9 TBUD 25
B5 34 22 15
B6 54 12 21
B7 13 15 14




331Page

6. Data perhitungan BAL

Perlakuan | ulangan 1 ulangan 2 ulangan 3 ulangan 4
Bl 24 x 10/2 2,3x 10/ 2,6 x 1003 4,1 x 1042
B2 25 x 1042 3,0x 1073 2,7 x 1073 7.5 x 1073
B3 3.0 x 1042 3.3x 102 1.9 x 1073 4.2 x 10A3
B4 4.6 x 1004 3.5x 102 10 x 1074 25x 100
B5 2.8 x 1042 4.5x 103 33 x10M 34 x 1002
B6 48 x 1042 6,7 x 1073 39 x 1002 54 x1002
B7 3.5 x 1042 7.3 x 1073 4.5 x 1073 1.5 x 1003

7. Data Rerata Total BAL

Perlakuan BAL
Bl 6.6 W“B

B2 3.0 x 1013
B3 1,6x 1043
B4 20 x 1074
B5 95 x 103
B6 20 x 10”3

B7 3.0 x 10”3
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Lampiran 14. Data dan Analisis Ragam dan BNJ 5% Warna Yogurt Buah
a. Analisa nilai lightness

1. Data lightness Yogurt Buah

Kode Ulangan
sampel 1 2 3 4 Total Rerata

Bl 60,40 61.00 73,91 7501 270,32 67.58

B2 50,24 5522 79,06 79 88 264,40 66.10

B3 63.89 69.93 76,11 7923 289,16 72.29

B4 70,75 72,89 73,12 7564 292 40 73,10

BS 67,13 68,26 70,15 77,12 282,66 70,67

B6 73.87 75,11 7821 7905 306,24 76,56

B7 80,85 8241 83,31 8502 331,59 82 .90
Total 467,13 484 82 533 87 55095 2036,77

2. Analisis Ragam

2
Faktor Koreksi (FK) :%: 1481583
¢ Jumlah Kuadrat (JK)
']K]r'fmn‘ = ZZ Z Y-fﬂ' - FK
i=l j=1 k=1
= (60,407 + 50,24% + 63,892+ 70,757 + ... + 85,022) — 1481583
= 192885
- 2
2V
JKkelompok = *='— — FK
ab
2 2 2 2
- (4-67‘13 +484,82 -;533.87 +550,95 _) _ 148158‘3
=673.71
JKperlakuan = =22 _FK

r
_ (27032%+264,40° + 289.16° + 292.40°+ ..+331,59°)
- 4

— 1481583

=77248

JKgalat = IKtotal — Jkkelompok — Jkperiakuan
= 1928,85 - 673,71 - 77248
=245

e Kuadrat tengah (KT)

KT — JKx
* FHitung dbx

Fhirung = KTx
KTgalat
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3. Tabel Analisa Ragam

SK db K KT F HIT F0.05 F0.01
Kelompok 3 673.71 224,57 837 #* 3,16 5.09
Perlakuan 6 772,48 128,75 4,80 k* 2,66 4,01
Galat 18 482,66 2681
Total 27 1928.85

Keterangan : ** (sangat nyata)

4. Uji BNI 5%
KTG

r

58
=4,673x @
\ 4

=12,10

BNJ; = Qm p:rH),“.-‘..‘I
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b. Analisa nilai redness

1. Data redness Yogurt Buah

Kode Ulangan
sampel 1 2 3 4 Total Rerata
Bl 039 023 098 -0,59 0,95 024
B2 034 044 -109 -0,52 -0.83 -0.21
B3 025 0.15 -0.81 -0,72 -1,13 -0.28
B4 0,19 038 -0.75 0,29 0,11 003
BS 036 032 -029 0,39 0,78 020
B6 027 035 -0.84 -0,07 0,99 025
B7 -022 -143 081 -0,58 -3.04 076
Total 1,58 -0.26 -5.57 -1,80 -6,05
2. Analisis Ragam
_ 2
Faktor Koreksi (FK) :%: 1,3072
¢ Jumlah Kuadrat (JK)
']K]r'fmn‘ = ZZ Z Y-fﬂ' - FK
i=l j=1 k=1
=(0392 40342 +0,252+ 0,192+ ... + -0,58%) — 1,3072
=852
- 2
2V
JKkelompok = *='— — FK
ab
24 2, _ 2, 2
- (1.58 +-026° +7 5,57 “+-1,80 j_ 1‘3072
=395
IR
JKperlaluan=""1 _ FK
-
—_ 2, 2, 2 2
_ (—0,95°+-083"+ 1:3 + 0,11 +...+_—3‘04-?)_ 13072
=212

JKgalat = JKtotal — Jkkelompok — Jkperlakuan
=852-395-212
=245

s Kuadrat tengah (KT)

o JKx
* FHimng dbx
KTv

Fhitvng = ————
KTgalar
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3. Tabel Analisa Ragam
SK db JK KT F HIT F0,05 F0,01
Kelompok 3 3,95 132 9,70 ** 3,16 5,09
Perlakuan 6 2,12 035 260 tn 2,66 4,01
Galat 18 245 0,14
Total 27 8,52

Keterangan : tn (tidak nyata)
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¢. Analisa nilai yellowness

. Data yellowness Yogurt Buah

Ulangan
Kode £ Total
sampel 1 2 3 4 Rerata
Bl 393 465 538 5,92 19 88 497
B2 421 406 467 557 1851 463
B3 222 477 474 2,57 1430 358
B4 361 5,81 478 5,58 1978 495
B5 1,34 5,50 305 4,49 1438 3,60
B6 3,19 445 433 4,92 1689 422
B7 290 408 583 4,71 17,52 438
Total 21,40 33,32 32,78 33,76 121,26
2. Analisis Ragam
2
o Faktor Koreksi (FK) :% =525,14
e Jumlah Kuadrat (JK)
L4 [ r
I s = ZZZYM —FK
i=l j=1 k=1
=(393+4,212+2.222+3,612+... +4,71*) - 525,14
=36.16
C 2
DY
JKkelompok = *=— — FK
ab
_ (21,40%+-33,32%+ 32,78%433,76%) 5
= - — 525,14
=15.21
i=1 i=1 Y‘Jj
JKperlakuan = —= - FK
N
_ (19,88°+18,51°+ 14307+ 19,787 +..+17,52) 5514

4
=800
JKgalat = JKtotal — Jkkelompok — Jkperlakuan
=36,16-1521-800
=1295
s  Kuadrat tengah (KT)

KT — JKx
s FHiung dbx

KT
Fhitung = *
KTealar




3IPage

3. Tabel Analisa Ragam
SK db JK KT FHIT F 0,05 F001
Kelompok 3 15,21 507 7.05 3,16 5,09
Perlakuan 6 8,00 133 1.85 tn 2,66 4,01
Galat 18 12,95 0,72
Total 27 36,16

Keterangan : tn (tidak nyata)
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Lampiran 15. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Aroma

Data organoleptik aroma

1.

B6 B7

B5

Bl B2 B3

panelis
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(]
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Total
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92
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2. Uji Friedman

Panelis Ranking Friedman
B1 B2 B3 B4 BS B6 B7 Total

1 2,5 6 6 25 25 6 2.5 28
2 4 4 4 4 4 4 4 28
3 4.5 4.5 2 4.5 4.5 1 7 28
4 2 6,5 2 4 5 2 6.5 28
5 3.5 3,5 35 35 7 35 35 28
6 1.5 4,5 45 7 1.5 45 4.5 28
7 6 3 3 1 6 6 28
8 4 4 7 1 4 4 4 28
9 6 7 45 S 2 2 2 28
10 4,5 6 7 25 4,5 1 2,5 28
11 1.5 6 6 6 3.5 35 1.5 28
12 5.5 5.5 3 5.5 5.5 15 1.5 28
13 2 2 2 55 55 55 55 28
14 2,5 2,5 1 4,5 6.5 45 6.5 28
15 7 4 1 4 4 4 4 28
16 3.5 3.5 35 35 35 35 28
17 5 5 5 1,5 5 5 1.5 28
18 45 45 45 45 1 45 4.5 28
19 4 4 4 4 4 4 4 28
20 2,5 6 6 6 25 25 2.5 28
21 1.5 5 5 5 1.5 5 5 28
22 4 6 6 2 2 2 6 28
23 1.5 3 55 1.5 55 55 5.5 28
24 5 5 1.5 1.5 5 5 28
25 2 . 45 2 6. 2 . 28
26 2,5 2,5 7 5.5 2.5 55 25 28
27 2 2 5 7 5 5 2 28
28 1 2,5 45 6.5 6.5 25 4.5 28
29 1.5 5 5 5 5 1.5 28
30 5.5 2 5.5 2 55 2 5.5 28

Total 1030 1295 1290 1195 122.0 1155 1215

Rerata 343 4,32 4,30 398 407 3,85 4,05

T== (‘:HJ LA(RD? = 4r(t+ 1)
2

12
T 307(7+1)
=348

2(103,02 +12952 + 129,02
i=1

ot 121,52) —330(7 + 1)
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e

(r

X3 gs.9= 15,507

T < X2, 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.
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Lampiran 16. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Warna

Data organoleptik warna

1.

B6 B7

B5

Bl B2 B3

panelis
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2. Uji Friedman

Panelis Ranking Friedman
B1 B2 B3 B4 BS B6 B7 Total

1 4,5 4,5 45 4,5 1 45 4.5 28
2 2,5 2,5 25 6 2, 6 6 28
3 4.5 4.5 2 4.5 ] 1 7 28
4 4 4 4 4 4 4 4 28
5 . 35 35 35 35 28
6 . . 25 6 25 6 6 28
7 2 2 55 55 2 55 55 28
8 4 4 4 4 4 4 4 28
9 4 4 4 4 4 4 4 28
10 6.5 3 6.5 3 3 28
11 1.5 1.5 45 4.5 4.5 45 7 28
12 3.5 7 35 35 35 35 35 28
13 7 25 25 5 5 1 5 28
14 4,5 4,5 45 4,5 1 45 4,5 28
15 6.5 6,5 35 35 1 35 35 28
16 3.5 3.5 7 35 35 5 35 28
17 4 7 1 4 4 4 4 28
18 4,5 4,5 45 4,5 1 45 4,5 28
19 3.5 6,5 1 35 6.5 35 35 28
20 2,5 6 6 6 25 25 2.5 28
21 7 3.5 35 35 35 5 35 28
22 3 3 3 6.5 6.5 3 3 28
23 6,5 3,5 6.5 1 35 35 35 28
24 1 6 6 6 3 3 3 28
25 3 6 3 6 1 6 28
26 6 2,5 6 6 25 25 25 28
27 7 5 1 5 5 25 25 28
28 6 2,5 25 6 6 25 2.5 28
29 3 6.5 6.5 3 3 3 3 28
30 3 3 6.5 3 3 3 6.5 28

Total 1245 1255 1215 1335 1040 1090 1220

Rerata 4,15 4,18 4,05 445 347 3,63 407
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T=—2_% (R)2—4r(t+1)
|3

T or(t+1)

12

== Y (124,52 412552 + 121,52+ ..+122,02)—330(7 + 1

309 (9+1)Z( ) 7+1)
=44

X2 5.8 = 15,507
T > X?, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang berbeda dengan lainnya
(memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata terhadap organoleptik warna yogurt buah.




Lampiran 17. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Tekstur
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Data organoleptik tekstur

1.
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2. Uji Friedman

Panelis

Ranking Friedman
B1 B2 B3 B4 BS B6 B7 Total
1 4 4 4 4 4 4 4 28
2 1.5 6 1.5 4 28
3 6.5 3.5 6.5 35 1 35 35 28
4 2.5 25 5 7 1 5 5 28
5 5.5 2,5 55 55 1 25 5.5 28
6 4,5 1 45 4,5 4.5 45 4.5 28
7 2 5 7 5 2 2 5 28
8 6 2 6 6 1 35 35 28
9 6 2,5 5 7 2,5 25 2,5 28
10 3 3 6.5 6.5 3 3 3 28
11 6 3 6 1 3 3 28
12 5 2 7 5 2 2 28
13 5 5 15 5 1.5 5 5 28
14 4,5 6 7 4,5 1 25 2.5 28
15 2,5 2,5 6 6 6 25 2,5 28
16 7 5 2 5 2 2 28
17 2.5 5 5 7 1 25 5 28
18 4,5 4,5 45 1.5 1.5 45 7 28
19 6,5 3,5 35 1 6.5 35 35 28
20 3.5 3.5 7 6 35 35 1 28
21 6.5 3.5 35 6.5 1 5 35 28
22 1.5 5 5 5 1.5 5 5 28
23 5.5 5.5 1 25 55 25 5.5 28
24 1 6 6 6 3 3 3 28
25 4.5 6.5 45 6.5 2 2 2 28
26 3.5 3.5 7 35 35 35 35 28
27 6 25 6 25 25 25 6 28
28 2 2 2 55 55 55 5.5 28
29 3.5 7 35 35 35 35 3.5 28
30 5.5 2 55 55 55 2 2 28
Total 132,5 111,0 1495 1490 870 97.5 1135
Rerata 442 3,70 4,98 497 290 3,25 3,78
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T=—2_% (RD)2-3r(t+1)
L

Tt (t+1)

12
= — 132,52 + 111,02 + 149,52 + ...+ 113,52) - 330 (7 + 1
307 (7+ 1) Z( ) ( )
=25.614
Xg.os:a =1551
T > X?, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang berbeda dengan lainnya

(membeem pengaruh yang berbeda terhadap organoleptik yogurt buah yang diamati).
a=1005;z= 1,645

Nilai Kritis = z I@
~ 1645 ||30.7(?7+1J

=2753




491Page

Lampiran 17. Data dan Analisis Friedman Organoleptik Rasa

Data organoleptik rasa

1.
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2. Uji Friedman

Panelis Ranking Friedman
B1 B2 B3 B4 BS B6 B7 Total

1 3 6,5 6.5 3 3 3 3 28
2 6 3.5 6 6 1 35 2 28
3 4.5 4.5 2 4.5 4.5 1 7 28
4 4,5 4.5 7 2 2 6 2 28
5 1 4,5 45 4,5 4,5 45 4.5 28
6 7 6 3 3 3 3 3 28
7 2 2 2 5 7 5 5 28
8 7 4,5 45 45 45 15 1.5 28
9 5 5 5 5 1.5 5 1.5 28
10 2 2 5 7 2 5 5 28
11 4 1 7 5.5 25 55 25 28
12 5.5 5.5 55 55 2 2 2 28
13 3.5 35 15 55 1.5 7 55 28
14 5.5 5.5 7 3 3 3 1 28
15 2 6,5 45 4,5 6.5 2 2 28
16 1 2,5 6 6 6 4 25 28
17 6.5 6.5 15 4 4 4 1.5 28
18 6 2,5 6 2,5 6 25 2,5 28
19 5.5 5.5 55 55 1 25 2.5 28
20 4 4 4 4 4 4 4 28
21 4.5 1.5 1.5 4.5 7 45 4.5 28
22 4,5 4.5 45 45 45 45 1 28
23 2 6,5 6.5 2 4.5 2 4,5 28
24 2 4 6.5 4 1 4 12.00 28
25 2,5 2,5 25 6 25 6 28
26 1.5 1.5 7 4.5 4.5 45 4.5 28
27 3.5 35 6.5 6.5 1 35 35 28
28 2 5.5 55 55 55 2 2 28
29 1 3.5 35 6.5 35 35 6.5 28
30 3 6.5 3 3 3 65 3 28

Total 112,0 1255 1410 1375 106.5 1150 1025

Rerata 373 4,18 4,70 458 355 3,83 342
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_ 12
re(t+1)

LLRDE—4r(t+ 1)

|3
:LZ(MZ 0% + 125,52 + 141,02 + ...+ 102,52) =330 (7 + 1)
309(9+1) & ! ! ' !
=968

X2 5.8 = 15,507
T > X?, maka tolak HO atau terima H1 yang berarti minimal ada satu perlakuan yang berbeda dengan lainnya
(memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata terhadap organoleptik warna yogurt buah.
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Lampiran 18. Metode Penentuan Perlakuan Terbaik

Penetuan perlakuan terbaik dariaasil pengamatan pada penelitian ini menggunakan metode indeks/nilai

efektifitas (De Garmo dkk., 1984) melaui prosedur pembobotan dengan cara penghitungan sebagai berikut:

5.

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 efektifitas =

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.

nilai perlakuan —nilai terjelek
nilai terbaik—nilai terjelek

Menghitung nilai hasil yang diperoleh dari perkalian bobot normal dengan nilai efektifitasnya.

. Menjumlahkan nilai hasil dari masing-masing kombinasi perlakuan.

Kombinasi terbaik dipilih dari kombinasi perlakuan yang nilai hasilnya tertinggi.
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Perhitungan Perlakuan Terbaik
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Pembuatan produk yogurt buah

Analisa pH

Total Asam

Gula Reduksi
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Viskositas
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Organoleptik
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