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PENGARUH PENAMBAHAN VOLUME LARUTAN TEPUNG AGAR
DAN VOLUME YOGHURT TERHADAP KUALITAS YOGJELL

ABSTRAKSI

Awalnya yoghurt kurang diminati karena rasanya yang asam dan
aroma yang menyengat. Setelah adanya pengembangan produk yoghurt dengan
penambahan rasa buah dan pemanis, penerimaan masyarakat terhadap produk ini
meningkat. Dengan demikian perlu adanya diversifikasi produk yoghurt menjadi
produk-produk yang lebih disukai konsumen, misalnya produk permen maupun
jelly. Yoghurt yang mempunyai rasa asam dan aroma menyengat sehingga kurang
disukai bagi yang belum mengenal dapat diolah menjadi produk yang kompak dan
padat dengan penambahan agar-agar sebagai pembentuk gel yang disebut dengan
yogjell ( yoghurt jelly).

Yogjell dibuat yoghurt dahulu dengan bahan susu sapi segar kemudian
dikentalkan dengan pengental, dalam hal ini digunakan pengental tepung agar
merk “ SRITI “ karena murah harganya.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan
penambahan volume larutan tepung agar dan volume yoghurt untuk memperoleh
kualitas yogjell yang optimal.

Yogjell yang dibuat dengan menimbang 100 g gula , mengambil 200
mL air kemudian dicampur dan diaduk sampai merata kemudian ditambahkan
tepung agar  selanjutnya dimasak sampai mendidih.Setelah masak suhu
didinginkan sampai 45°C selanjutnya ditambahkan yoghurt dan diaduk-aduk
sampai merata,dicetak sampai terbentuk gel sehingga dihasilkan yogjell.

Secara keseluruhan maka hasil analisa dan penelitian pada perlakuan
pendahuluan untuk yoghurt diperoleh kadar protein 1,84%, kadar lemak 1,08%,
kadar total asam 0,84% sedangkan perlakuan terbaik dari pembuatan yogjell yang
mendekati dengan stadar mutu jelly agar yaitu pada penambahan tepung agar
sebanyak 4 gram dan volume yoghurt 40 mL dengan hasil sebagai berikut :

e Kadar air =50,28% b/b

e Kadar gulareduksi =6,70% b/b

e Mikroba = negatif / tidak ada

e Organoleptik = paling banyak disukai terhadap rasa, aroma,tekstur
dan warna



BAB1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Penanganan dan pengolahan susu menjadi produk yang lebih bermanfaat
dan mempunyai daya simpan yang lebih lama telah banyak lebih dilakukan, salah
satunya adalah pengolahan susu menjadi produk fermentasi. Yoghurt merupakan
salah satu produk fermentasi yang dewasa ini telah banyak diketahui dan dikenal
masyarakat. Yoghurt mengandung bakteri hidup serta hasil-hasil metabolismenya
dapat berfungsi sebagai food supplements yang baik untuk kesehatan. Sebagai
makanan fungsional, yoghurt dapat meningkatkan kecernaan susu, mencegah
timbulnya lactose Intolerance, meningkatkan fungsi kekebalan tubuh, mencegah
timbulnya kanker dan menurunkan kolesterol dalam darah (Dwi susanto dan N.S.
Budiana : 2005).

Yoghurt merupakan salah satu produk probiotik yang mengandug
mikroorganise hidup didalamnya, dimana berpengaruh baik terhadap
keseimbangan mikroorganisme dalam pencernaan tubuh. Mikroorganisme yang
digunakan adalah dari bakteri asam laktat (Lactobacillus bulgaricus dan
streptococcus thermophillus ) dan Bifidobacteria, yang banyak dipkai untuk
yoghurt dan produk susu lainnya.

Awalnya yoghurt kurang diminati karena rasanya yang asam dan aroma
yang menyengat. Setelah adanya pengembangan produk yoghurt dengan

penambahan rasa buah dan pemanis, penerimaan masyarakat terhadap produk ini



meningkat. Dengan demikian perlu adanya diversifikasi produk yoghurt menjadi
produk-produk yang lebih disukai konsumen, misalnya produk permen maupun
jelly. Yoghurt yang mempunyai rasa asam dan aroma menyengat sehingga kurang
disukai bagi yang belum mengenal dapat diolah menjadi produk yang kompak dan
padat dengan penambahan agar-agar sebagai pembentuk gel yang disebut dengan
yogjell sechingga diharapkan dapat lebih disukai karena rasa, tekstur dan
manfaatnya untuk kesehatan.

Pembuatan yogjell dengan penambahan agar-agar sebagai pembentuk gel
juga memiliki kegunaan sebagai makanan kesehatan karena kandungan seratnya
dalam agar-agar serta mudah memperolehnya dan harganya relative murah. Agar-
agar berasal dari alga merah merupakan komponen serat larut yang berfungsi
untuk memperlambat pengosongan lambung juga dapat sebagai cadangan
makanan berupa karbohidrat. (Penebar Swadaya,1991)

Produk yogjell ini diharapkan dapat meningkatkan konsumsi dari produk
olahan asal yoghurt karena memiliki daya tarik tersendiri. Daya tarik yang
diinginkan tersebut diantaranya adalah berhubungan dengan sifat fisik produk
olahan yang meliputi kekerasan, kekenyalan, rasa dan sifat fungsionalnya.

Produk olahan ini belum diketahui tigkat penggunaan agar-agar yang tepat
untuk digunakan pada pembuatan yogjell, sehingga perlu adanya penelitian
tentang penggunaan agar-agar serta pengaruhnya dalam pengolahan yoghurt
sebagai penganekaragaman produk pangan. Penggunaan agar-agar sebagai food

additive harus sesuai dengan peraturan yang diijinkan oleh Codex Alimentarius



yaitu 1 — 1,5 persen, maupun menurut Speer (1998),penggunaan bahan penstabil
(agar-agar) adalah kurang dari 1 persen.
1.2 Rumusan Masalah

Dalam penelitian ini faktor-faktor yang menentukan dalam proses
pembuatan yogjell yaitu jenis bahan pengental, jumlah bahan pengental, jumlah
starter pada pembuatan yoghurt, kadar starter pada pembuatan yoghurt, jenis susu,
suhu pasteurisasi, suhu inkubasi dan waktu inkubasi pada pembuatan yoghurt,
larutan gula, suhu pendinginan, suhu pemasakan pada pembuatan yogjell,
sehingga :

1. Adakah pengaruh penambahan volume larutan tepung agar yang

digunakan terhadap kualitas yogjell ?

2. Adakah pengaruh penambahan volume yoghurt terhadap kualitas yogjell

1.3 Batasan Masalah
Pada penelitian pembuatan yogjell ini hanya dibatasi pada penambahan

volume larutan tepung agar dan volume yoghurt terhadap kualitas yogjell

1.4 Tujuan Penelitian
1. Untuk mencari perbandingan penambahan volume larutan tepung agar
yang terbaik atau optimal pada pembuatan yogjell
2. Untuk mencari penambahan volume yoghurt yang terbaik atau optimal

pada pembuatan yogjell



1.5 Manfaat Penelitian

1. Bahan informasi bagi peneliti dalam menentukan jumlah tepung agar
yang tepat untuk mendapatkan mutu yogjell

2. Bahan informasi bagi masyarakat, praktisi maupun industri pangan
dalam diversifikasi produk fementasi susu.

3. Memperpanjang daya guna, daya simpan serta meningkatkan nilai
ekonomi susu sapi

4. Untuk mengembangkan IPTEK



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Susu

Susu didefinisikan sebagai hasil pemerahan sapi atau hewan menyusui
lainnya, yang susunya dapat diminum atau digunakan sebagai bahan makanan
yang aman dan sehat yang tidak ada penambahan atau pengurangan bahan-bahan
lainya .(Hadiwiyoto,1983)

Susu yang baik, bersih dengan komposisi normal dan kandungan bakteri
yang rendah adalah yang sangat diperlukan untuk pembuatan yoghurt. Pemanasan
dapat membunuh mikroorganisme. Yoghurt yang terbaik dibuat dari susu penuh
tanpa atau dengan pengentalan. Di Inggris lazim digunakan susu dengan kadar
lemak 3,7% dan 8,7% bahan kering tanpa lemak serta protein kira-kira3,3%.
Standar minimal untuk kadar lemak adalah 3%, yoghurt yang dihasilkan kurang
menarik. Semakin tinggi kadar protein terutama kandungan kasein maka yoghurt
yang diperoleh akan padat dan lebih baik.( Idris,1992)

Terhadap susu yang akan dibuat menjadi yoghurt dari type apapun selalu
diperlukan klarifikasi. Susu dapat diterima dipabrik dalam keadaan mentah
ataupun yang telah dipasteurisasi. Apabila baru diolah setelah 3 jam atau diterima

pada suhu diatas 8°C susu tersebut harus didinginkan sampai sekitar 3°C.



Apabila susu mentah, kandungan bakterinya harus dibawah 1 juta, dengan
bakteri coli nol dalam setiap 1/100 ml. Sedangkan dalam susu pasteurisasi
kandungan bakteri coli 0 dalam setiap ml. (Idris, 1992)

Secara umum rata-rata untuk semua kondisi dan jenis sapi perah, yaitu
lemak 3,9%, protein 3,4%, laktosa 4,8%, abu 0,72%, air 87,10% serta bahan-
bahan lain dalam jumlah sedikit meliputi sitrat, enzim-enzim, fosfolipid, vitamin
A, vitamin B, dan vitamin C. (Buckle,1987)

Komposisi susu yang mengandung zat-zat makanan yang hampir lengkap
tersebut menjadikan susu sebagai media yang baik bagi pertumbuhan
mikroorganisme dan berakibat susu sangat mudah mengalami kerusakan, sehingga
untuk menyimpan susu dalam jangka waktu yang relative lama diperlukan suatu
metode pengolahan susu'. (Hadiwiyoto,1983)

Table 1. Standar mutu susu

Jumlah (%) b/b

Air 88,3
Protein 3,2
Lemak 0,1
Karbohidrat 43
Kalori 62
Kalsium 143
Fosfor 60
Zat besi 1,7

Thiamine 0,03

Asam askorbat 1

(Direktorat Gizi Depkes Republik Indonesia, 1981)



2.2. Pengolahan susu

Pengolahan susu adalah suatu metoda penanganan susu mulai dari keadaan
segar sampai susu dapat dikonsumsi dan diolah lebih lanjut menjadi produk yang
mempunyai nilai tambah serta massa simpan yang lama . (R.Rukhmana,2001)

Faktor-faktor yang mendorong pengolahan susu antara lain untuk
mempertahankan  kualitas  susu,mengantisipasi kelebihan produksi  susu,
keragaman pangan dan membantu penderita lactose intolerance.Lactose
intolerance merupakan tingkat kepekatan lambung terhadap laktosa sehingga bisa
menyebabkan diare bagi yang tidak biasa mengkonsumsi susu (Dwi
Susanto,2005)

Pengolahan susu dapat mematikan mikroorganisme pathogen,
menghambat aktivitas dan pertumbuhan dari beberapa bakteri tertentu sehingga
kualitas susu dapat dipertahankan dalam jangka waktu tertentu.

Susu juga merupakan bahan dasar dari berbagai hasil olahan susu, hasil
olahan ini meliputi : susu pasteurisasi, susu steril, susu bubuk/susu kental,
mentega, keju, dan susu fermentasi. Pengolahan susu juga dapat membantu
penderita lactose intolerance untuk mengkonsumsi susu dengan aman, karena
dalam produk susu fermentasi sebagian besar laktosa sudah pecah oleh bakteri

asam laktat sehingga kandungan laktosanya rendah .(Hadiwiyoto,1983)



2.3. Fermentasi susu

Prinsip dasar proses pembuatan yoghurt adalah memfermentasikan susu
dengan menggunakan  biakan Lactobacillus bulgaricus dan streptococcus
thermophillus. Susu yang akan difermentasikan, harus dipanaskan terlebih dahulu
dengan tujuan untuk menurunkan populasi mikrobia dalam susu dan memberikan
kondisi yang baik bagi pertumbuhan biakan yoghurt, serta mengurangi kandungan
air dalam susu.

Komponen susu yang paling berperan dalam pembuatan yoghurt adalah
laktosa dan kasein. Laktosa digunakan sebagai sumber energi dan karbon selama
pertumbuhan biakan yoghurt, yang akan menghasilkan asam laktat. Terbentuknya
asam laktat dari hasil fermentasi laktosa, menyebabkan keasaman susu meningkat

atau pH susu menurun .(R.Rukmana,2001)

Laktose
v v
Glukose dan Galaktose Glukose dan
Galaktose- 6 - fosfat
> Glukose <
l Glikolisis
Piruvat
CH,COCOOH
Asam Laktat Asetaldehide + CO,
CH,CHOHCOOH
) 4
Asam Format
HCOOH

Gambar 1. Bagan pembentukan asam laktat dari laktosa, oleh biakan yoghurt



Susu merupakan salah satu media yang baik untuk kultur mikroorganisme
yang sesuai pada susu yang dipasteurisasi pada suhu 85-90° C selama 15-30
menit dan fermentasi dalam jangka waktu tertentu akan menghasilkan produk
susu fermentasi.
2.4. Yoghurt

Yoghurt berasal dari bahasa Turki Yaitu “ Jugurt * yang berarti susu asam.
Yoghurt juga dikenal dinegara-negara lain dengan nama yang berbeda misalnya, *
Kefir “ dipegunungan Kaukasus, “ Kaumiss “ di Rusia, “matezoom *“ di Aremania,
dll. Yoghurt dapat dibuat dari susu sapi, air susu kambing, air susu kerbau bahkan
air susu kuda. Yoghurt dapat juga dapat dibuat dari susu full cream, susu skim dan

kacang kedelai disebut “soyghurt™.

Yoghurt adalah susu yang difermentasi dengan menggunakan starrer
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus yang tumbuh
optimum pada suhu 38" - 42°C yang mempunyai karakteristik halus, kental dan
aroma yang khas.

(Http://www.google.com/TeknoPanganSedapSekejap/Edisi-9-11September-2001

Kultur dasar untuk yoghurt yaitu streptococcus Thermophillus dan
Lactobacillus Bulgaricus dapat diperoleh dari koleksi kultur atau dari sumber-
sumber komersil. Cara yang paling sederhana dan termurah adalah dengan
membeli yoghurt terbaik dari pasaran dan membuat kultur organisme
daripadanya, menggunakan medium rogosa, glukosa ragi atau agar-agar tomat.

(Idris,1992)
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2.4.1. Streptococcus Thermophyllus

Streptococcus thermophyllus adalah bakteri yang tidak dapat bergerak,
berbentuk bulat (coccus ) yang dapat dijumpai serta tunggal, berpasangan atau
berbentuk rantai. Bakteri ini memilih keadan dengan kadar oksigen yang rendah
untuk pertumbuhannya dan tahan asam .(Buckle,1987)

Yoghurt yang terbaik akan dapat menghasilkan kultur Streptococcus
thermophyllus yang akan memuaskan apabila ditanam dalam susu 2 kali sehari
dan diperam pada suhu 37°C .(Idris,1992)

2.4.2 Lactobacillus Bulgaricus

Streptococcus bulgaricus adalah bakteri berbentuk batang, garam positif
dan sering membentuk pasangan dan rantai dari sel-selnya. Jenis ini umumnya
lebih tahan terhadap keadaan asam dan penting sekali dalam fermentasi susu dan
sayuran .(Buckle,1987)

Apabila yoghurt diperam pada suhu 43°C atau lebih tinggi, dan
ditanamkan kedalam susu yang baru dipanaskan kemudian didinginkan dengan
interval 24-48 jam, kultur L. Bulgaricus yang mendekati murni harus diperoleh
tanpa menemui kesulitan .(Idris,1992)

Starter bakteri tersebut bersifat heterofermentif, dimana selain
memfermentasi laktosa menjadi asam laktat juga menghasilkan asetaldehid dan
etanol yang memberi flavour khas pad yoghurt

Menurut Buckle, Edward, Fleet and Wooton (1987), susu yang akan
difermentasikan dipanaskan pada suhu 90° C selama 15 menit dengan metode bath

system,kemudian didinginkan sampai 43° C, diinokulasi dengan 3 persen kultur
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campuran lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus dan diperam
pada suhu 43° C selama 3 jam sampai tercapai keasaman 0,85 sampai 90 persen
dan pH 4,0 —4,5.

Standart Industri Indonesia menetapkan komposisi yoghurt sebagai berikut :

Table 2. Standar Mutu Yoghurt

Komponen Persyaratan
Keadaan
¢ Penampakan Cairan kental sampai semi padat
e Bau Normal / khas
e Rasa Asam / khas
¢ Konsistensi Hom(?gen
Lemak (%b/b) Maksimal 3,8
Bahan kering tanpa lemak | Minimal 8,2
(% b/b) o
Protein (%b/b) Minimal 3,5
Abu Maksimal 1,0
Jumlah asam  (dihitung | 0-5-2,0
sebagai laktat) % b/b
E. Coli (APM/mL) <3
(Anonimous,1995).

Sifat dan mutu produk yoghurt ditentukan oleh sifat dan kualitas bahan
dasarnya.

Berdasarkan cita rasanya yoghurt dibedakan menjadi yoghurt alami atau
sederhana dan yoghurt buah. Yoghurt alami yaitu yoghurt yang tidak ditambah
cita-rasa/flavor yang lain sehingga asamnya tajam. Sedangkan yoghurt buah
adalah yoghurt yang ditambah dengan komponen cita-rasa yang lain seperti buah-
buahan, sari buah, dan zat warna. Susu yang difermentasi dapat dihasilkan dalam

bentuk cair ataupun bentuk beku, yoghurt konsentrat (pekat) dan yoghurt kering
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(powder) sehingga dapat tersedia dipasaran dengan berbagai macam yang telah
dimodifikasi atau diolah.

( http:/www.google.com/Teknologi Pangan dan gizi-IPB)

2.5. Penggunaan mikroba dalam pembuatan yoghurt

Yoghurt dibuat melalui proses fermentasi dengan menggunakan bakteri 2
asam laktat yaitu streptococcus thermophyllus, lactobacillus bulgaricus. Kedua
bakteri tersebut akan menguraikan gula susu (laktosa) menjadi asam laktat dan
berbagai komponen aroma dan cita rasa. Lactobacillus bulgaricus lebih berperan
pada pembentukan aroma. Lactobacillus bulgaricus tumbuh optimum pada pH 5,5
dan tumbuh baik pada suhu 37,8°C — 43,3°C, sedangkan streptococcus
thermophyllus lebih berperan pada pembentukan cita rasa. Streptococcus
thermophyllus tumbuh optimum pada pH 6,5 dan tumbuh baik pada suhu sedikit
dibawah 40°C.

Adapun untuk menumbuhkan mikroba diperlukan medium. Dimana
medium adalah suatu bahan yang terdiri atas nutrisi yang dipakai untuk
menumbuhkan mikroba.Sedangkan medium yang telah diinokulasi dengan
mikroba disebut dengan starter.

2.6 Bibit Yoghurt

Bibit atau starter yoghurt dari biakan bakteri lactobacillus bulgaricus dan
biakan streptococcus thermophillus. Pembuatan bibit untuk yoghurt dilakukan
secara bertahap. Pertama Lactobacillus bulgaricus maupun thermophillus masing-
masing dibiakkan dalam susu secara terpisah. Kemudian biakan dicampur bila

telah siap digunakan. Bila inokulum dicampurkan langsung, salah satu bibit sering
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dominant dan menekan pertumbuhan bibit lainnya. Untuk mempertahankan atau
persediaan bibit masing-masng biakan atau kultur tersebut harus dipindahkan
kedalam medium (susu) yang baru secara berkala atau kultur tersebut dicampur
susu dan dikeringbekukan.Dan menginkubasikan selama 24 jam. Perbandingan
yang sesuai antara jumlah lactobacillus bulgaricus dan streptococcus
thermophillus yang sesuai adalah 1:1.
(Karamel susu,yoghurt, olahan ubi jalar, Ebi (udang kering),keju,Jurusan
Teknologi Pangan dan gizi-IPB,2004)
2.7. Yogjell

Awalnya yoghurt kurang diminati karena rasanya yang asam dan aroma
yang menyengat. Setelah adanya pengembangan produk yoghurt dengan
penambahan rasa buah dan pemanis, penerimaan masyarakat terhadap produk ini
meningkat. Dengan demikian perlu adanya diversifikasi produk yoghurt menjadi
produk-produk yang lebih disukai konsumen, misalnya produk permen maupun
jelly. Yoghurt yang mempunyai rasa asam dan aroma menyengat sehingga kurang
disukai bagi yang belum mengenal dapat diolah menjadi produk yang kompak dan
padat dengan penambahan agar-agar sebagai pembentuk gel yang disebut dengan
yogjell sehingga diharapkan dapat lebih disukai karena rasa, tekstur dan
manfaatnya untuk kesehatan. |

Pembuatan yogjell dengan penambahan agar-agar sebagai pembentuk gel
juga memiliki kegunaan sebagai makanan kesehatan karena kandungan seratnya
dalam agar-agar yang berguna untuk sistem pencernaan serta mudah

memperolehnya dan harganya relative murah. Agar-agar berasal dari alga merah
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merupakan komponen serat larut yang berfungsi untuk memperlambat
pengosongan lambung juga dapat sebagai cadangan makanan berupa karbohidrat.
(Penebar Swadaya,1991)

Fungsi utama agar-agar adalah sebagai pengental, penstabil, prmbentuk
gel, pengelmusi dan penghambat kristalisasi. menambahkan bahwa, penggunaan
bahan penstabil (agar-agar) bertujuan untuk meningkatkan kekentalannya dan
mengurangi pembentukan whey yang dapat menimbulkan rasa berubah.

Proses pembuatan yogjell, agar-agar dan larutan gula dipanaskan pada
suhu 100° C dengan tujuan untuk memecah molekul agar-agar sehingga mudah
larut dalam mengikat air. Setelah suhu larutan agar-agar diturunkan hingga
mencapai 45° — 50° C, yoghurt ditambahkan kedalam larutan agar-agar dan
didinginkan sampai membentuk gel. Setelah gel terbentuk jadilah yogjell yang
mempunyai sifat kompak dan padat. Agar-agar dapat membentuk gel pada suhu
kurang lebih 32 — 39° C yang tidak akan mencair lagi pada suhu dibawah

80°C.(http://www.google.com)
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Table 3. Standar mutu jelly agar

Kriteria uji Satuan | Persyaratan Mutu
Keadaan :
Bentuk Normal
Rasa Normal
Bau Normal
Air % b/b Maksimal 20,0
Gula reduksi % b/b Maksimal 20,0
Sukrosa % b/b Maksimal 30,0
Abu % b/b Maksimal 3,0
Bahan tambahan
makanan
Pemanis buatan SNI 01-0222-1967
Pemanis tambahan SNI 01-0222-1967

(Jelly agar : SNI 01 — 3552 -1994)

2.8. Agar-agar

Agar-agar adalah koloid hidrofilik yang diestrak dari ganggang klas
Rhadophyceae yang bersifat tidak larut dalam air dingin tetapi larut dalam air
mendidih dan dapat membentuk gel pada suhu 34° — 43° C.(Penebar Swadaya),
menambahkan bahwa pemanasan dengan suhu 85°C atau lebih sudah dapat
melarutkan agar-agar. Secara komersial didapatkan dalam bentuk lapisan tipis,
jaringan yang digumpalkan atau dalam potongan, serpihan, butiran atau dalam
bentuk tepung, biasanya berwarna putih hingga kuning kepucatan, memiliki
karakteristik bau sedikit dan memiliki rasa getah.(http://www.google.com)

Agar-agar larut dalam pemanasan, kemudian setelah suhu diturunkan akan
membentuk gel. Sekali gel terbentuk, kemudian dipanaskan kembali sampai
melebur, hal ini akan menimbulkan hysteresis yaitu bahwa penggelan terjadipada

suhu jauh dibawah suhu leleh gel ( John M deman,1997).



3.4 Persiapan Bahan

3.4.1. Bahan yang digunakan dalam proses pembuatan :

Susu sapi segar 1 L

Kertas aluminium foil

Starter streptococcus Thermophilus dan Lactobacillus Bulgaricus
Air

Gula pasir

Tepung Agar merk * Sriti “

3.4.2. Bahan yang digunakan dalam analisa :

Kertas saring

NaOH 0,1 N

Indikator PP

Media NA ( Nutrient Agar )
Aquadest

HCI
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3.5 Prosedur penelitian

3.5.1 Skema Proses Pembuatan yoghurt :

Susu
(susu sapi) 1 Lt

l

Dipasteurisasi pada suhu 90°C
Selama 15 menit

A 4

Didinginkan sampai 43°C

l

(Starter) 3 % :
L.bulgaricus (15 gr) | Diinokulasi
dan S.Termophilus (sambil diaduk-aduk)
(15 gn) l

Diinkubasi 27°C selama
24 jam

l

Yoghurt —

Analisa :
-Protein

-Lemak
-Total Asam

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan yoghurt

(K.A Buckle,dkk,Ilmu Pangan :1987)
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3.5.2 Skema Proses Pembuatan

Yogjell

Larutan gula :
300 mL

l

Al =0,3% blv
A2 =0,4% blv
A3 =0,5% b/v
A4 =0,6% blv
A5 =0,7% blv

Ditambahkan agar-agar sesuai formula :

l

Dididihkan + (100°C)
(sambil diaduk-aduk)

l

Didinginkan hingga suhu 45" C

Ditambahkan ——»
Yoghurt (mL) :

Y1=20

Y2=30

Y3 =40

Y4=50

Y5=60

l

Dicampur dan
diaduk

l

Yogjell

26

> Analisa produk :

kadar air
Mikroba

Gula reduksi
Organoleptik :
Rasa,warna,
aroma& tekstur

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan yogjell

( http://www.google.com/teknologipangandangizi-1IPB)
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3.5.3 Prosedur pembuatan Yoghurt

- Panaskan 1 L susu segar dengan cara memasukkan susu kedalam
Erlenmeyer, kemudian Erlenmeyer ini dimasukkan kedalam panci besar
yang telah berisi air ( seperti membuat nasi tim ) hingga suhunya kurang
lebih 90°C selama 15 menit

- Susu didinginkan sampai suhu mencapai 43°C, lalu ditanbahkan starter
Lactobacillus bulgaricus dan streptococcus thermophillus 3% ( 30 gr
campuran biakan dalam 1 liter susu), dengan perbandingan yang sama
masing-masing 1,5 % = 15 g dalam setip 1 liter susu diaduk-aduk hingga
homogen atau merata

- Campuran diletakkan kedalam wadah-wadah steril yang sudah disiapkan
kemudian tutup dengan aluminium foil dan diinkubasi pada suhu 27°C (
suhu kamar ) selama 24 jam

- Setelah inkubasi selesai, yoghurt yang dihasilkan sagera didinginkan
agar fermentasi tidak terus berlanjut

3.5.4 Prosedur Pembuatan Yogjell
- Menimbang 100 g gula, (3,4,5,6,7 ) g tepung agar, mengambil 200 cc
air

- Larutan gula yang sudah siap dicampur dengan tepung agar sambil

diaduk-aduk sampai rata

- Memasak larutan tersebut dengan api kecil-kecil sambil diaduk-aduk

- Setelah dilakukan pemasakan didinginkan sambil diaduk sampai suhu

45°C
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- Larutan yang sudah ingin dicampur dengan yoghurt sambil diaduk
sampai rata
- Larutan yang sudah tercampur rata dimasukkan ke dalam cetakan

sampai terbentuk gel.

3.6 Prosedur Analisa

3.6.1 Prosedur analisa Untuk Yoghurt

a.Penentuan kadar protein ( cara semi-Mikro-Kjeldahl }(Sudarmadji,1997)

- Ambil 10 mL susu atau larutan protein dan masukan kedalam labu
takar 100 mL dan encerkan dengan aquadest sampai tanda.

- Ambil 10 mL dari larutan ini dan masukan kedalam labu ukur
Kjeldahl 500 mL dan tambahkan 10 mL H,S04; ( 93-98 %) ,
Tambahkan 5 g campuran Na,SO4-HgO (20:1) untuk katalisator.

- Dinginkan sampai jernih dan lanjutkan pendidihan 30 menit lagi.
Setelah dingin cucilah dinding dalam labu Kjedahl dengan
aquadest dan didihkan lagi selama 30 menit.

- Setelah dingin tambahkan 140 mL aquadest, dan tambahkan 35 mL
larutan NaOH - Na,S,0;.

- Kemudian lakukan distilasi ; distilasi ditampung sebanyak 100 mL
dalam Erlenmeyer yang berisi 25 mL larutan jenuh asam borar dan
beberapa tetes indikator metal merah

- Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02 N HCI

- Hitunglah total N atau % protein dalam contoh.
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- Perhitungan jumlah total N

mL.HCIxN.HCI
mLlaru tan contoh

jumlah N total = x14.008xf.mg /mL

f = factor pengenceran dalam contoh petunjuk ini besar f= 10

b.Penentuan kadar lemak dengan Soxhlet ( woodman, 1941) :

- Timbang dengan teliti 2 g bahan yang telah dihaluskan

- Campur dengan pasir yang telah dipijarkan sebanyak 8 g dan
masukkan kedalam tabung ekstraksi Soxhlet dalam Thimble.

- Alirkan air pendingin melalui kondensor.

- Pasang tabung ekstraksi pada alat distilasi Soxhlet dengan pelarut
petroleum ether secukupnya selama 4 jam. Setelah residu dalam
tebung ekstraksi diaduk, ekstraksi dilanjutkan lagi selama 2 jam
dengan pelarut yang sama.

- Petolium ether yang telah mengandung ekstrak lemak dan minyak
dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih dan diketahui
beratnya kemudian uapkan dengan penangas air agak pekat.
Teruskan pengering dalam oven 100°C sampai berat konstan.

- Berat residu dalam botol timbang dinyatakan sebagai berat lemak

dan minyak.
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c. Penentuan total asam (asam laktat) cara titrasi ( Ranggana, 1977):

- Bahan sebanyak 5 gram dihaluskan, dimasukkan kedalam labu ukur
100 mL

- Ditambah aquadest sampai tanda batas lalu menghomogenkan dan
menyaring

- Menyaring filtrate dan memipet sebanyak 50 mL memasukkan
kedalam Erlenmeyer dengan menambah 3 tetes indicator PP

- Mentitrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai terbentuk warna
merah muda.

- Menentukan prosentase total asam dengan menggunakan rumus
Perhitungan :

mL.NaOHxN.NaOHxBMasamx100%

Total asam ( % ) =
(%) berat.sampel(g)x1000

3.6.2 Prosedur Analisa Untuk Yogjell
a. Prosedur Analisa kadar air Cara Pemanasan ( Sudarmadji, 1990 ) :

- Timbang sekitar 2 kg sample dan dimasukkan cawan yang sudah
diketahui beratnya

- Dimasukkan kedalam oven dan dikeringkan pada suhu 100°C sampai
105°C selama 3-5 jam tergantung bahannya

- Didinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang

- Dimasukkan kembali kedalam oven 100°C — 105°C selama 30menit

- Didinginkan dalam desikator dan ditimbang kembali

- Diulang tiap tahap sampai 5 kali sehingga dicapai bobot yang tetap
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Kadar air (%) = B2-B3 100%
B2-Bl

B1 : Berat cawan kosong ( gram )
B2 : Berat cawan dengan berat sample sebelum dikeringkan (gr)

B3 : Berat cawan dengan berat sample setelah dikeringkan (gr)

b.Prosedur Analisa Gula Reduksi Cara Luff schrool ( Sudarmadji, 1990 ) :

Mernimbang bahan padat yang sudah dihaluskan sebanyak 2,5 — 25 g
tergantung kadar gula reduksinya, dan pindahkan ke dalam Erlenmeyer
250 mL, menambahakan 50 mL aquadest dan mengaduknya..Kemudian
menyaring suspensi dengan kertas saring dan mencucinya dengan
aquadest sampai volume filtrat 250 mL (membuang filtrate yang
mengandung karbohidrat terlarut )

Mencuci residu yang terdapat pada kertas saring dengan 10 mL ether
sebanyak 5 kali, membiarkan ether menguap dari residu kemudian
mencucinya lagi dengan 150 mL alkohol 10% untuk membebaskan
lebih lanjut karbohidrat yang larut

Memindahkan residu kuantitatif dari kertas saring kedalam Erlenmeyer
dengan pencucian 200 mL aquadest dan menambahkan 20 mL HCl +
25%, menutupnya dengan pendingin balik dan memanaskan dalam
penanggas air mendidih selama 2,5 jam

Setelah dingin menetralkan dengan larutan NaOH 45% dan

mengencerkannya sampai volume 500 mL kemudian menyaringnya
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Mengambil 25 mL filtrat bebas Pb yang diperkirakan mengandung 15-
60 mg gula reduksi dan menambahkan 25 mL larutan Luff-schrool (
soda murni + CuSQ, + asam sitrat ) dengan 25 mL aquadest
Setelah menambahkan beberapa butir batu didih, menghubungkan
Erlenmeyer dengan pendingin balik kemudian mendidihkannya selama
10 menit
Mendinginkan dengan sager dan menambahkan 15 mL KI 20% dan
menambahkan 25 mL H2SO4 26,5 % dengan hati-hati
Menitrasi yodium yang dibebaskan dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N
dengan menggunakan indicator pati sebanyak 2-3 mL

Perhitungan :

Glukosa = mL blanko —mL titrasi sample

Kadar gula reduksi =a+(bx A)

Dimana :

a = tetapan

b = angka decimal di belakang koma angka glukosa

A = tetapan

c.Analisa Mikrobiologi dengan cara pencawanan kuantitatif :

Siapkan tiga botol berisi blanko pengencer dan susunlah berderet (botol
pertama dan kedua 99 larutan pengencer; sedangkan botol ketiga berisi
90 ml larutan pengencer). Tuliskan pada dinding-dinding botol tersebut
sesuai dengan urutannya : 1:100, 1:10.000, 1:100.000. Catatan : blanko

pengencer ialah tabung atau botol berisi sejumlah tertentu cairan
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pengencer steril ( biasanya larutan garam fisiologis). Tabung biasanya

berisi 9 atau 9,9 mL sedangkan botol berisi 90 atau 99 mL

Kocoklah suspensi bakteri E. coli baik-baik sampai kekeruhannya rata.

Lalu secara aseptic pipetlah 1 mL sample dan masukkan kedalam blanko

pengencer 1: 100.Setelah itu kocoklah tabung tersebut 25 kali sehingga

bakteri tersebar rata

Secara aseptic pipetlah 1 mL sample dari botol pengencer 1:100 dan

masukkan kedalam blanko pengencer 1:10.000 dan kocoklah tabung

pengenceran seperti diatas

Secara aseptic pipetlah 1 mL sample dari botol pengencer 1:10.000 dan

masukkan kedalam blanko pengencer 1:100.000 dan kocoklah tabung

pengenceran seperti diatas

Pada masing-masing permukaan luar dasar kedua cawan petri berisikan

agar nutrient itu tuliskanlah 1:200.000, 1:1.000.000

Secara aseptic, lakukanlah pemindahan sample dari botol pengencer

1:100.000 kedalam cawan-cawan agar nutrient sebagai berikut :

a . Dengan pipet 1 mL yang seteril pindahkanlah 0,5 mL sample kedalam
cawan bertuliskan 1: 200.000

b .Dengan pipet 0,1 mL yang seteril, pindahkanlah 0,1 mL sample
kedalam cawan bertuliskan 1: 1.000.000

Sterilkan batang kaca penyebar dengan cara mencelupkannya kedalam

gelas piala berisi alkohol 95%, lalu bakarlah diatas api.Setelah alkohol

yang menempel padanya terbakar habis,gunakanlah batang kaca



34

penyebar itu untuk menyebarkan cairan pada cawan petri dengan
penyebaran 1:1.000.000
- Letakkan cawan-cawan Petri tersebut dengan posisi terbalik dalam

keranjang yang telah disediakan untuk diinkubasi pada suhu 37°C

selama 24 jam.

3.7 Tempat dan Waktu Peneclitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Analisa Gula dan Pangan ITN

Malang pada bulan Agustus — September 2005
3.8 Evaluasi data

Data-data yang diperoleh dari hasil penelitian dibuat hasil perhitungan
yang selanjutnya digunakan untuk pembuatan grafik. Dari grafik tersebut
dievaluasi untuk dijadikan suatu pembahasan terhadap variable-variable yang

digunakan.
3.9 Pengambilan kesimpulan

Dari data yang diambil dapat ditarik kesimpulan mengenai hubungan

antara variable yang digunakan dalam penelitian



BAB1V

HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari data hasil pengamatan yang ada dibuat kedalam table, yang

kemudian angka-angka dalam table dibuat dalam bentuk kurva maka dari data

pengamatan tersebut dapat dibuat kesimpulan

4.1. Analisa terhadap yoghurt

Table 6. Data hasil analisa kadar protein terhadap yoghurt

Jenis Volume sample Volume HCI Kadar Protein (%) | Rata-
bahan (mL) (mL) rata
I I 11 I II III I II 11 (%)
Yoghurt | 10 10 10 | 1,05 | 1,07 | 1,04 | 1,84 | 1,86 | 1,83 | 1,08
Table 7. Data Hasil analisa kadar lemak terhadap yoghurt
Jenis Berat awal Berat akhir Kadar lemak (%) | Rata-
bahan () (® rata
I I III I II 111 I II Il %)
Yoghurt | 33,3595 33,3590 | 33,3590 | 33,3374 | 33,3371 |33,3371 | 1,10 [ 1,08 | 1,08 | 1,08
Table 8. Data Hasil analisa kadar total asam terhadap Yoghurt
Jenis Volume titrasi (mL) Total asam (%) Rata-rata
bahan I 11 I I i III (%)
Yoghurt 6,75 6,65 6,70 | 0,81 | 0,79 0,80 0,81
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4.2. Analisa terhadap Yogjell

4.2.1. Analisa Kadar air Terhadap Yogjell

Table 9. Data Hasil Analisa Kadar air terhadap yogjell

Tepung Yoghurt Kadar air (%) Rata-rata
agar (mL) I 11 I (%)
(®
20 58,5 58,5 58,5 58,85
30 55 55,5 55,5 55,30
3 40 57,5 57,0 57,5 57,30
50 55 55,0 55,0 55,00
60 60 60,5 60,0 60,00
20 58,55 58,60 58,50 58,55
30 52,0 52,0 52,0 52,00
4 40 50,28 50,30 50,30 50,28
50 57,5 57,55 57,35 57,47
60 52,5 52,55 52,50 52,52
20 57,5 57,5 57,45 57,48
30 52,5 52,55 52,60 52,55
5 40 57,5 57,45 57,5 57,48
50 57,5 57,00 57,5 57,12
60 52,5 52,35 52,55 52,47
20 55 55,35 55,5 55,28
30 57,5 57,00 57,55 57,35
6 40 57,5 57,00 57,55 57,35
50 55,0 55,25 55,35 55,20
60 55,0 55,0 55,0 55,00
20 50,5 50,0 50,5 50,33
30 55,0 55,0 55,0 55,00




7 40 57,55 57,60 57,60 57,60

50 52,55 52,50 52,50 52,52

60 52.50 52,5 52,50 52,5

8 &5 8 8

Kadar Air (% )
8

| 0 10 20 30 40 50 60 70
Volume Yoghurt (mL)

Gambar 5. Grafik hubungan antara penambahan volume larutan agar (mL)

dan volume Yoghurt (mL) terhadap Kadar Air ( % )



4.2.2 Analisa Kadar Gula Reduksi Terhadap Yogjell

Table 10. Data Hasil Analisa Kadar Gula Reduksi Terhadap Yogjell
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Tepung Yoghurt Kadar gula reduksi (%) Rata-rata
agar (mL) I I I (%)
(8

20 6,68 6,65 6,71 6,68

30 6,64 6,70 6,60 6,64

3 40 6,52 6,52 6,52 6,52
50 6,32 6,30 6,35 6,32

60 6,10 6,10 6,10 6,10

20 6,35 6,35 6,35 6,35

30 6,25 6,30 6,20 6,25

4 40 6,70 6,65 6,75 6,70
50 5,96 5,96 5,96 5,96

60 5,46 5,50 5,42 5,46

20 5,90 5,94 5,98 5,94

30 5,80 5,86 5,92 5,86

5 40 5,56 5,56 5,56 5,56
50 5,16 5,20 5,12 5,16

60 5,02 5,02 5,02 5,02

20 4,93 4,90 4,96 4,93

30 4,88 4,86 4,90 4,88

6 40 4,72 4,72 4,72 4,72
50 4,65 4,70 4,60 4,65

60 4,48 4,46 4,50 4,48

20 3,92 3,90 3,94 3,92

30 3,86 3,86 3,86 3,86

7 40 3,74 3,76 3,78 3,76
50 3,36 3,36 3,36 3,36

60 3,15 3,10 3,05 3,10
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Gambar 6.Grafik hubungan antara penambahan volume larutan agar

(mL) dan volume yoghurt terhadap kadar gula reduksi (%)

4.2.3. Analisa MIkrobiologi (Pencawanan Kuantitatif)

Table 11. Data Hasil analisa mikroba pada yogjell

Perlakuan Zsel / koloni
AlY1 -
A2Y1 -
A3Y1 -
A4Y1 -
A5Y1 -

(- ) = Tidak ada mikroba

~ (+) = Terrdapat mikroba



Keterangan ;

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,7 %

Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL

4.2.4. Hasil Uji Organoleptik

Table 12. Data Uji Organoleptik Yogjell Terhadap Rasa
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Perlakuan Panelis
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ASY3 214|13]5]5 4141415 [5 (3 {4 |3 ]2
A5Y4 (21413 [5]5 4 (4145 (4 |12 |3 |43
AS5YS 2141415]5 4151415 |4 (2 (3 (4|3

Table 13. Data uji organoleptik yogjell terhadap rasa dengan nilai 2 ( suka )

Perlakuan

~

=\

AlYI

Al1Y2

Al1Y3

AlY4

AlYS5

A2Y1

A2Y2

o\u:-—amwt\)wg

A2Y3

[l
)

A2Y4

A2YS

A3Y1

A3Y2

A3Y3

A3Y4

A3YS5

A4Y1

A4Y2

A4Y3

A4Y4

A4Y5

ASY1

NP IANPRIQ|NON|NO{ON|\O

Kriteria Penilaian

o W=

Sangat Suka
Suka

Netral

Agak tidak suka
Tidak suka
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Keterangan :
Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0.5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,7 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

12
2 Vi e el [ 0,3% |
g 8 - ol W | m0,4% |
% S E=RE 00,5%
5 47 % | 20,6%
2 - = h 0
. : =0 |

1 2 3 = 5
Volume Yoghurt (mL)

Gambar 7. Diagram hubungan antara penambahan volume larutan agar

(mL) dan volume yoghurt (mL) terhadap Uji nilai Rasa
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Table 15. Data uji organoleptik yogjell terhadap aroma dengan nilai 2 (suka)

Perlakuan Aroma
AlYI]
AlY2
Al1Y3
AlY4
AlYS
A2Y1
A2Y2
A2Y3
A2Y4
A2Y5S
A3Y1
A3Y2
A3Y3
A3Y4
A3YS5S
A4Y1
A4Y2
A4Y3
A4Y4
A4Y5
A5Y1
AS5Y2
AS5Y3
AS5Y4
ASYS

V=1 = ENT IV VNIV (-8

[y
[y

NN S B P N Y I R L S R )

Kriteria Penilaian :

1 Sangat Suka

2  Suka

3 Netral

4  Agak tidak suka
5 Tidak suka
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Keterangan :
A1 = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0.4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0.5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,7 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

E 76,3%
| 5 @m0,4% |
3 'm0,5% M
z '0o06%

= = 0,70/0'
| 1 2 3 4 5 |
volume Yoghurt (mL) |

Gambar 8. Diagram hubungan antara penambahan volume larutan agar

(mL) dan volume yoghurt (mL) terhadap uji nilai aroma
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Table 17. Data uji organoleptik yogjell terhadap tekstur dengan nilai 2 (suka)

Perlakuan Tekstur
AlYI
AlY2
AlY3
AlY4
AlYS
A2Y1
A2Y2
A2Y3
A2Y4
A2Y5
A3Y1
A3Y2
A3Y3
A3Y4
A3YS
A4Y1
A4Y2
A4Y3
A4Y4
A4YS5S
ASY1
AS5Y?2
AS5Y3
AS5Y4
ASYS

NN =W NN WIN|BRIW W RN N[O [N W] NN —

Kriteria Penilaian :

1 Sangat Suka

2 Suka

3. Netral

4 Agak tidak suka
5. Tidak suka
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Keterangan :
Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0.4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,7 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

10

S 8 — {{m0,3%]

7]

% 6 TS . |/o04%

- @05 %

L !

= m0,6% |

= 2 @ 0,7%
0

Volume Yoghurt (mL)

Gambar 9. Diagram hubungan antara pcnambahan volume larutan agar

(mL) dan volume yoghurt (mL) terhadap uji nilai tekstur
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Table 19. Data uji organoleptik yogjell terhadap warna dengan nilai 2 (suka)

Perlakuan Warna
AlYI 4
AlY2 2
AlY3 4
AlY4 5
AlYS 4
A2Y1 10
A2Y2 12
A2Y3 14
A2Y4 11
A2YS 10
A3Y1 6
A3Y2 6
A3Y3 6
A3Y4 7
A3YS 7
A4Y1 8
A4Y2 12
A4Y3 10
A4Y4 5
A4YS5 8
ASY1 10
AS5Y2 9
AS5Y3 11
AS5Y4 7
AS5Y5 8
Kriteria Penilaian :

1 Sangat Suka

2 Suka

3. Netral

4 Agak tidak suka
5. Tidak suka
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Keterangan :
Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0.4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
AS5 = volume larutan agar sebanyak 0,7 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

16
14 | : N
= 5 | lm0.3%
g 10 m0,4%
- - 8 - .0,5%
- |
2 6 | m0,6%
5 4 m0.7%)
0

1 2 3 4 5
Volume Yoghurt (mL) |

Gambar 10. Diagram hubungan antara penambahan volume larutan
agar (mL) dan volume yoghurt (mL) terhadap uji nilai

warna
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Table 20. Data Uji Organoleptik Yogjell Terhadap Rasa, Aroma,

Tekstur dan Warna
Perlakuan Rasa Aroma Tekstur Warna
AlYI 3 6 1 4
AlY2 2 5 2 2
AlY3 2 5 2 4
AlY4 2 5 3 5
A1YS5 1 7 2 4
A2Y1 5 10 4 10
A2Y2 6 9 6 12
A2Y3 11 11 9 14
A2Y4 9 8 5 11
A2YS 6 7 5 10
A3Y1 8 10 4 6
A3Y2 6 8 2 6
A3Y3 6 4 3 6
A3Y4 6 6 3 7
A3YS5 7 5 4 7
A4Y1 4 6 2 8
A4Y2 6 9 3 12
A4Y3 3 5 2 10
A4Y4 2 8 2 5
A4Y5 2 7 3 8
ASY1 2 6 1 10
AS5Y2 4 8 2 9
A5Y3 2 4 2 11
A5Y4 2 4 2 7
AS5YS 2 6 2 8
Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %

A5 = volume larutan agar sebanyak 0,7 %

Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL




Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL

Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL

Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL-

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

53
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4.3. Pembahasan

4.3.1. Analisa kadar protein untuk Yoghurt
Untuk Yoghurt dengan menggunakan sample 10 mL didapatkan nilai
kadar protein adalah 1,84 %, nilai tersebut kurang sesuai dengan syarat
mutu yoghurt dimana kadar proteinnya minimal 3,5 % b/b.Kemungkinan
hal ini disebabkan karena susu untuk yoghurt terlalu encer (kadar air
tinggi) sehingga pada yogjell kadar proteinnya berkurang.

4.3.2. Analisa kadar lemak untuk yoghurt
Untuk yoghurt dengan menggunakan berat sample 2 gram didapatkan nilai
kadar lemak adalah 1,08%,sedangkan menurut standar mutu kadar lemak
untuk yoghurt berkisar 1,0 % sampai dengan 3,8 % b/b. Jadi kadar lemak
yang dihasilkan sesuai dengan standar mutu .

4.3.3. Analisa data kadar total asam untuk Yoghurt
Untuk yoghurt dengan menggunakan sample 10 mL didapat nilai kadar
total asam sebesar 0,81 %. Sedangkan menurut stadar mutu kadar total
asam sebesar 0,5 % sampai dengan 2 % b/b. Jadi kadar total asam yang
dihasilkan memenuhi syarat.

4.3.4. Analisa data kadar air terhadap yogjell
Dari hasil pengamatan yang ditunjukkan pada table 9 dan gambar 5
didapatkan nilai kadar air tertinggi yaitu 60% diperoleh dari volume
yoghurt 60 mL dari volume larutan agar 0,3% b/v sedangkan nilai kadar
air terendah yaitu 50,28% diperoleh dari volume yoghurt 40 mL dari

volume larutan agar 0,4 % b/v
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Dari data standar mutu jelly agar SNI — No. 01-3552-1994 didapatkan
nilai kadar air masksimal 20 % b/b Jadi bila dihubungkan dengan analisa
yang mendekati dengan standar mutu adalah 50,28 % dengan penggunaan
volume yoghurt 40 mL dari volume larutan agar sebanyak 0,4% b/v
.Selisih yang besar ini kemungkinan susu untuk yoghurt terlalu encer.
Analisa kadar gula reduksi terhadap yojell

Dari hasil pengamatan yang ditunjukkan pada table 10 dan gambar 6 nilai
kadar gula reduksi tertinggi yaitu 6,70% diperoleh dari jumlah volume
yoghurt 40 mL dari volume larutan agar 0,4% b/v.Sedangkan nilai kadar
gula reduksi terendah yaitu 3,10% diperoleh dari volume yoghurt 60 mL
dari volume larutan agar 0,7% b/v.

Dari data standar mutu jelly agar SNI — No. 01-3552-1994 didapatkan
nilai kadar gula reduksi masksimal 20 % b/b, . Dalam hal ini didapatkan
kadar gula reduksi yang mendekati standar mutu yaitu pada penggunaan
volume larutan agar 0,4% b/v dengan volume yoghurt 40 mL dengan nilai
kadar gula reduksi sebesar 6,70%

Analisa mikrobiologi

Dari hasil pengamatan yang ditunjukkan pada table 11. hasil analisa
pencawanan kuantitatif pada yogjell tidak ditemukan adanya koloni pada
semua sample. Hal ini disebabkan karena pada produk mengandung air
yang steril dan kadar gula tinggi dimana dengan adanya penambahan gula

dapat menurunkan Aw karena sebagian dari air yang terkandung dalam
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produk akan terikat, schingga air yang ada menjadi berkurang/tidak

tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme.
4.3.7. Uji Organoleptik

a. rasa

Pada table 12. Nilai uji kesukaan panelis terhadap rasa yogjell yang
diambil adalah nilai yang paling banyak diberikan oleh panelis dan dalam
hal ini nilai terbanyak adalah nilai 2 (suka) dan dari table 13 dapat
diketahui total dari nilai 2 (suka) dari masing-masing perlakuan. Pada
table13 dan gambar 7 menunjukkan bahwa sampel yang paling disukai
panelis pada perlakuan yang mengandung 0,4% b/v volume larutan agar
dan volume yoghurt 40 mL. Hal ini karena jumlah massa tepung agar yang
tidak berasa namun setelah ditambahkan dan jumlah volume yoghurt
mempengaruhi keasaman yogjell yang dihasilkan sehingga dapat
mempengaruhi rasa yang khas.

b. Aroma

Pada table 14.. nilai uji kesukaan panelis terhadap aroma yogjell yang
diambil adalah nilai yang paling banyak diberikan oleh panelis dan dalam
hal ini nilai terbanyak adalah nilai 2 (suka) dan dari table 15 dapat
diketahui total dari nilai 2 (suka) dari masing-masing perlakuan.Pada table
15 dan gambar 8 menunjukkan bahwa sampel yang paling disukai panelis
pada perlakuan yang mengandung 0,4% b/v lvolume arutan agar dan

volume yoghurt 40 mLHal ini karena dengan penambahan volume larutan
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agar dan volume yoghurt tidak terlalu banyak sechingga tidak
mempengauhi aroma khas dari agar dan yoghurt.

c. Tekstur

Pada table 16 nilai uji kesukaan panelis terhadap tekstur yogjell yang
diambil adalah nilai yang paling banyak diberikan oleh panelis dan dalam
hal ini nilai terbanyak adalah nilai 2 (suka) dan dari table 17 dapat
diketahui nilai total dari nilai 2 (suka). Pada tablel7 dan gambar 9
menunjukkan bahwa. Sampel yang paling disukai panelis pada perlakuan
yang mengandung 0,4% b/v volume larutan agar dan volume yoghurt 40
mL Hal ini karena proporsi volume larutan agar dan volume yoghurt yang
ditambahkan sangat sesuai tidak terlalu keras dan asam serta
lembek,sehingga mempermudah sifat kunyah.

d Warna

Pada tablel8 nilai uji kesukaan panelis terhadap warmna yogjell yang
diambil adalah nilai yang paling banyak diberikan oleh panelis dan dalam
hal ini nilai terbanyak adalah nilai 2 (suka) dan dari table 19 dapat
diketahui total dari nilai 2 (suka) dari masing-masing perlakuan. Pada table
19 gambar 10 menunjukkan bahawa.sampel yang paling disukai panelis
pada perlakuan yang mengandung volume larutan agar 0,4% b/v dengan
volume yoghurt 40 mL sedangkan pada perlakuan volume larutan agar
0,3% b/v dengan volume yoghurt 30 mL merupakan nilai kesukaan

terendah yang disukai panelis. Adanya perbedaan nilai organoleptik



58

tergantung dari kesukaan masing-masing panelis terhadap kenampakan

dari yogjell yang dihasilkan



BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian analisa pendahuluan didapatkan nilai sebesar kadar
protein 1,84%, lemak 1,08 %, dan total asam 0,81 %.

Dari hasil penelitian didapatkan perlakuan terbaik yaitu pada penggunaan
volume larutan agar 0,4% b/v dengan volume yoghurt 40 mL yang memiliki kadar
air 50,28 %, kadar gula reduksi 6,70%, mikroba negatif dan pada uji organoleptik

terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna didapatkan nilai 2 (suka)

5.2. Saran

1. Pembuatan yogjell dapat digunakan jenis pengental lain seperti
karagenan.cmc, gelatin dan alginat.

2. Pada pembuatan yogjell dapat digunakan penambahan jumlah volume
yoghurt yang dibuat dari susu kedelai untuk penelitian lebih lanjut

3. Untuk dapat meningkatkan kualitas produk yogjell,perlu diteliti lebih
lanjut tentang uji organoleptik, bahan pengemas dan daya simpan produk
yogjell yang dihasilkan

4. Untuk pembuatan yoghurt sebaiknya menggunakan susu sapi yang masih
segar

5. Bila diadakan penelitian lebih lanjut hendaknaya diperhatikan sterilisasi
alat dan bahan supaya menghasilkan produk yang higienis.
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APPENDIK

1. PERHITUNGAN ANALISA UNTUK YOGJELL
a. Kadar air pada yogjell
Contoh perhitungan untuk yoghurt pada sample 0,3% dengan volume
yoghurt 40 mL :

B1 = Berat cawan kosong : 3,35 gram

B2 = Berat cawan dengan berat sample sebelum dipanaskan ( awal ) :

5,35 gram

B3 = Berat cawan dengan berat sample sesudah dipanaskan ( akhir ) :
4,20 gram

Kadarair =B2 - B3 x 100%
B2 - BI

Kadarair = (535-420) x 100% = 573%
(5,35 -3,35)

Dengan perhitungan yang sama didapatkan nilai kadar air pada yoghurt
yang ditunjukkan pada table 1. :

Table 1.1. Data Analisa Kadar Air Untuk Yogjell

Sampel I 11 111 Total | Rerata
B2 (B3 |KA (B2 |[B3 |KA (B2 |B3 |KA | (%) | (%)
(® (@ (%) (@ [@ |(» (@ (@ |

yoghurt | 5,35 | 4,20 | 57,5 | 5,35 | 4,20 | 57,0 | 5,30 | 4,20 | 57,5 | 172 573
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Table 4. Komposisi kimiawi agar-agar

Komposisi kimia Jumlah (%)
Air 16-20
Protein 2.3-5.9
Lemak 0,3-0,5
Karbohidrat 67,8-76,1
Abu 3,4-3,6
Serat kasar 0,9-2,1

Table 5. Standar mutu agar-agar

Komposisi kimia Jumlah (%)

Kadar air 15-21

Kadar abu,maksimum 4

Kadar karbohidrat 30

sebagai galakton: Hg, Cu Negatif

Pb dan As

Zat warna tambahan Yang diijinkan untuk
makanan dan minuman

(Penebar swadaya,standar industri Indonesia, 1991)

Walaupun agar-agar mengandung karbohidrat yang cukup tinggi, didalam
tubuh tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan schingga sangat sedikit
sekali menghasilkan energi. Dengan demikian, agar-agar sangat baik digunakan
untuk tujuan diet rendah kalori bagi mereka yang ingin menurunkan atau menjaga
agar berat badannya tidak mudah bertambah. Fungsi utama agar-agar adalah
sebagai pengental, penstabil, pembentuk gel, pengemulsi dan penjernih
Penggunaan agar-agar dibidang kesehatan seperti pada PD II untuk membersihkan
luka.Hal ini disecbabkan dalam agar terdapat komponen yang dapat
menggumpalkan darah, sehingga luka mudah untuk dibersihkan.

(http://www.RepublikaOnline.co.id/Agar-agarPencegahHipertensiDanDiabetes.htm )
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Struktur agar-agar dapat dilihat pada gambar 1 :

CH,OH O
(;H2 %

Gambar 2..Struktur agar-agar
Agar-agar dapat dimasukkan kedalam golongan polisakarida dalam bahan
makanam yang berfungsi sebagai penguat tekstur yang merupakan serat-serat
(dietary fiber) yang dapat menstemulsi enzim-enzim pencernaan (Winarno, 2002).
Dietary fiber merupakan komponen dari jaringan tanaman yang tahan terhadap

proses hidrolisis oleh enzim dalam lambung dan usus kecil.
2.9. Gula

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan karbohidrat yang
digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya diyatakan
sebagai sukrosa (Buckle et al.,1987). Sukrosa atau gula pasir biasa terdapat dalam
jumlah besar dalam banyak tumbuhan terutama buah, biji, bunga, dan akar.
Sukrosa memiliki rumus molekul C;,H2,0,, dengan berat molekul 342,30 terdiri
dari gugus glukosa dan fruktosa. Gula pasir sangat mudah larut sehingga dengan
adanya sifat ini menjadikan gula pasir sebagai bahan yang sangat baik untuk sirup
dan makanan lain yang mengandung gula ( De Man, 1997 ).

Gula banyak digunakan dalam pengawetan dan pembuatan aneka ragam

produk-produk makanan. Hal ini disebabkan karena gula memiliki daya larut yang
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tinggi dan dapat mengikat air. Apabila gula ditambahkan kedalam bahan pangan
dalam konsentrasi yang tinggi ( minimal 40 % dari berat bahan ) sebagian dari air
yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas
air (Aw) dari bahan pangan berkurang / menurun ( Buckle, 1987).

Tujuan penambahan bahan pemanis adalah untuk memperbaiki tekstur,
cita rasa bahan makanan sehingga rasa manis yang timbul dapat meningkatkan
kelezatan dan meningkatkan mutu sifat kunyah bahan makanan.
(Erliza.H,dkk,2004)

Menurut Hadiwiyoto (1983), umumnya jenis yoghurt menggunakan 11
persen gula, tetapi biasanya konsumen tidak menyukai manis dan produk
menggunakan 8 persen gula atau lebih rendah.

Penambahan gula juga berpengaruh pada kekentalan gel yang terbentuk.
Gula akan menurunkan kekentalan, hal ini disebabkan gula akan mengikat air,
akibatnya suhu gelatinisasi lebih tinggi. Adanya gula akan menyebabkan gel lebih
tahan terhadap kerusakan mekanik.(Winarno,2002).

2.10. Air

Kadar air dalam produk pangan mempengaruhi sifat tekstural
produk.Kandungan air ini sangat berpengaruh terhadap kwalitas bahan pangan,
sebab disamping menentukan tekstur bahan, air juga merupakan media dari
kegiatan mikroba.(Tri Susanto,1991). Produk yang memiliki kadar air tinggi
memiliki sifat yang basah, empuk, mudah dikunyah, sedangkan bahan pangan

yang mempunyai kadar air rendah memiliki tekstur yang keras dan kering.
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Air dalam bahan pangan terdapat dalam empat tipe yaitu : Tipe I, adalah
molekul air yang terikat pada molekul-molekul lain melalui suatu ikatan hydrogen
yang berenergi besar; Tipe II, adalah molekul-molekul air membentuk ikatan
hydrogen dengan molekul air lain, terdapat dalam mikrokapiler dan sifatnya agak
berbeda dari air murni; Tipe III, adalah air yang secara fisik terikat dalam jaringan
matrik bahan seperti membrane, kapiler, serat dan lain-lain; Tipe IV, adalah air
yang tidak terikat dalam jaringan suatu bahan atau air murni, dengan sifat-sifat air

biasa dan keaktifan penuh ( Winarno,2002).



METODE PENELITIAN

Untuk mengetahui permasalahan yang ada sehingga dilakukan penelitian, dapat

BAB IIT

dilihat pada skema permasalahan dibawah ini :

Permasalahan

A 4

Yoghurt

mempunyai  rasa
asam dan aroma
menyengat kurang
disukai konsumen

v

Susu merupakan
minuman yang
mudah rusak dan
mempunyai  daya
simpan yang pendek

v

Penelitian

yogjell

Judul : Pengaruh penambahan volume larutan
agar dan volume yoghurt terhadap kualitas
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Faktor yang berpengaruh

v

v

Volume larutan tepung agar
yang ditambahkan

|

}

volume yoghurt yang
ditambahkan

v

4

Kesimpulan
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Penelitian ini adalah termasuk jenis penelitian eksperimental yang
menggunakan cara laboratorium dengan urutan pengerjaan sebagai berikut :
1. Studi Pustaka dan Eksperimen
2. Variable yang digunakan

- Variable tetap

- Variable berubah
3. Alat dan bahan yang digunakan
4. Prosedur penelitian

- Proses penelitian

- Prosedur analisa
5. Tempat dan Waktu penelitian
6. Evaluasi Data

7. Pengambilan Kesimpulan

3.1 Studi Pustaka dan Eksperimen

Pada penelitian ini terdapat 2 metode yang digunakan untuk pelaksanaan
penelitian, yaitu :
a. Studi Pustaka

Bertujuan sebagai landasan teori dan prosedur penelitian yang akan
digunakan
b. Studi Eksperimen

Bertujuan untuk memperoleh data yang kemudian akan diolah untuk

mandapakan kesimpulan serta membandingkan dengan kesimpiuan yang ada.



3.2 Variable yang digunakan

3.2.1 Variable tetap :

Susu sapi 1 L

Waktu pasteurisasi 15 menit

Temperatur pasteurisasi 90°C

Suhu fermentasi ( inkubasi ) 27°C selama 24 jam

starter : 3 %

o  Streptococcus Thermophyllus 15 g

o  Lactobacillus Bulgaricuss 15 g

Larutan gula 300 mL

Suhu pemasakan 100°C

3.2.2. Variable berubah
- penambahan volume larutan tepung agar :
0,3% , 0,4%,0,5%,0,6%,0,7% ) b/v
- Penambahan volume yoghurt : 20 mL, 30 mL, 40 mL, 50 mL, 60 mL
3.2.3 Variable bergantung :
- Kadar air

- Kadar gula reduksi

3.3. Alat dan Bahan
3.3.1. Alat yang digunakan dalam proses pembuatan :
- Kompor listrik

- Panci penangas
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3.3.2 Alat - alat yang digunakan untuk analisa :

1

Sendok
Termometer
Cetakan yogjell

Blender

Timbangan analitik
Eksikator
Gelas ukur
Erlenmeyer
Alat penghitung koloni model quebec
Gelas ukur
Cawan petri
Oven
Labu kjeldahl
Statif
Neraca
Buret
Seperangkat alat destilasi
Pendingin balik
Kertas saring
Waterbath

Pengaduk magnetic
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Keterangan :

B1

Berat cawan kosong (gram)

B2 = Berat cawan dengan berat sample sebelum dipanaskan ( awal ) /

gram

B3

gram

KA = Prosentase kadar air

b. Kadar air pada yogjell

Berat cawan dengan berat sample sesudah dipanaskan ( akhir ) /

Dengan perhitungan yang sama didapatkan nilai kadar air pada yogjell

yang ditunjukkan pada table 2. dengan berat sample awal sama yaitu :

Berat sample awal : 2 gram

Table 1.2. Data Kadar Air pada Yogjell

Tepung Yoghurt Kadar air (%) Rata-rata
agar (mL) I I I (%)
(g
20 | 58,5 58,5 | 58,5 58,85
3 30 |55 555 | 55,5 55,30
40 |57.5 570 | 57,5 57,30
50 |55 550 | 55,0 55,00
60 |60 60,5 | 60,0 60,00
20 | 58,55 58,60 | 58,50 58,55
4 30 |[52,0 520 |52,0 52,00
40 | 50,28 50,30 | 50,30 50,28
50 57,5 57,55 | 57,35 57,47
60 | 52,5 52,55 | 52,50 52,52
20 |57.5 57,5 | 57,45 57,48
5 30 | 52,5 52,55 | 52,60 52,55
40  |[57,5 575  |57,5 57,5
50 | 57,5 57,00 |57, 57,12




60 52,5 52,35 52,55 52,47
20 55 55,35 55,5 55,28
6 30 57,5 57,00 57,55 57,35
40 57,5 57,00 57,55 57,35
50 55,0 55,25 55,35 55,20
60 55,0 55,0 55,0 55,00
20 50,5 50,0 50,5 50,33
7 30 55,0 55,0 55,0 55,00
40 57,55 57,60 57,60 57,60
50 52,55 52,50 52,50 52,52
60 52,50 52,5 52,50 52,5

b. Kadar Gula Reduksi pada Yogjeli
Contoh perhitungan untuk kdar gula reduksi dengan volume larutan agar
0,7% dan volume yoghurt 50 mL
Rumus :
Glukosa = mL blanko — mL titrasi sample

Kadar gulareduksi=a+(bx A)

Dimana :
a = tetapan
b = angka decimal dibelakang koma angka glukosa

A = tetapan
% karbohidrat = kadar gula reduksi x 0,9
Glukosa = 2265 mL —22,09 mL

= (0,56 mL



Dari table 2 didapatkan :
a=24
A=24

Kadar gula reduksi = 2,4+ (0,56 x2,4 )

3,744
Kadar karbohidrat =0,9 x 3,744

= 3,36 %

Dengan perhitungan yang sama didapatkan nilai total kadar asam pada
yoghurt yang ditunjukkan pada table 3. :

Table 1.3. Data Analisa Gula Reduksi Pada Yogjell

Tepung agar | Yoghurt Kadar gula reduksi (%) Rata-rata

(8 (mL) I Il I (%)
20 6,68 6,65 6,71 6,68

30 6,64 6,70 6,60 6,64

3 _ 40 6,52 6,52 6,52 6,52
50 6,32 6,30 6,35 6,32

60 6,10 6,10 6,10 6,10

20 6,35 6,35 6,35 6,35

30 6,25 6,30 6,20 6,25

4 40 6,70 6,65 6,75 6,70
50 5,96 5,96 5,96 5,96

60 5,46 5,50 5,42 5,46

20 5,90 5,94 5,98 5,94

30 5,80 5,86 5,92 5,86

5 40 5,56 5,56 5,56 5,56
50 5,16 5,20 5,12 5,16

60 5,02 5,02 5,02 5,02

20 4,93 4,90 4,96 4,93




30 4,88 4,86 4,90 4,88
6 40 4,72 4,72 4,72 4,72
50 4,65 4,70 4,60 4,65
60 4,48 4,46 4,50 4,48
20 3,92 3,90 3,94 3,92
30 3,86 3,86 3,86 3,86
7 40 3,74 3,76 3,78 3,76
50 3,36 3,36 3,36 3,36
60 3,15 3,10 3,05 3,10

2. PERHITUNGAN ANALISA UNTUK YOGHURT

A. Kadar Protein Untuk Yoghurt

Contoh perhitungan untuk data yoghurt dengan volume sample 10 mL

Rumus :

Jumlah N Total = (mL HCl) (N HCl) x 14,008 x f mg/mL

mL larutan contoh
Dimana : f = faktor pengenceran = 10

Jumlah N total = (1,05)(0,02) x 14,008 x 10
10

0,2942

Jumlah N total x faktor koreksi

Kadar protein
= 0,2942 x 6,25

=1,84%




Dengan perhitungan yang sama didapatkan nilai kadar protein yoghurt
susu sapi yang ditunjukkan pada table 4. :

Table 2.1. Data Analisa Kadar Protein Untuk Yoghurt

Jenis Volume sample Volume HCl Kadar Protein (%) Rata-
bahan (mL) (mL) rata (%)
I II III I 11 III I II III

Yoghurt | 10 | 10 10 | 1,05 1,07 | 1,04 | 1,84 | 1,86 | 1,83 1,08

B. Kadar Lemak Untuk Yoghurt
Contoh perhitungan kadar lemak untuk yoghurt dengan berat sample 2
gram
Rumus :

%Ilemak = b-a x 100 %
gram sample

Dimana :
a = berat kosong beaker glass
b= berat botol kosong dan sample setelah pengeringan

% lemak = 33,3590 —33,3371x 100 %
2

= 1,08 %
Dengan perhitungan yang sama didapatkan nilai kadar lemak yoghurt susu

sapi yang ditunjukkan pada table 5 :



Table 2.2. Data Analisa Kadar Lemak Untuk Yoghurt

Jenis Berat awal Berat akhir Kadar lemak (%) | Rata-
bahan (g) & ’ rata
I I III I I I I 11 111 (%)

Yoghurt | 33,3595 | 33,3590 | 33,3590 | 33,3374 | 33,3371 | 33,3371 1,10 | 1,08 1,08| 1,08

C .Kadar Total Asam Untuk Yoghurt
Contoh perhitungan total asam dengan berat sample 5 gram yaitu :

BM asam asetat (CH;COOH) =60

Normalitas NaOH =0,1lN
Berat sample =5g
Volume titrasi =6,75 mL

% total asam = mL NaOH x NNaOH x BMasam x 100%
Berat sample ( g ) x 1000
% Total Asam = 6,75mL x 0,IN x 60 x 100%
5g x 1000

= 0,84 %
Dengan perhitungan yang sama didapatkan nilai total kadar asam pada

yoghurt yang ditunjukkan pada table 6. :

Table 2.3. Data Analisa Total Asam Pada Yoghurt
Jenis Volume titrasi (mL) Total asam (%) Rata-
bahan I II III I II 111 rata
(%)
Yoghurt 6,75 6,65 6,70 | 0,81 0,79 0,80 0,81




3. HASIL UJI ORGANOLEPTIK

Table 3.1 Data Uji Organoleptik Yogjell Terhadap Rasa
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Kriteria penilaian :
1. Sangat Suka

2 Suka

3 Netral

4 Agak tidak suka
5 Tidak suka




Keterangan :

A1l = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
AS = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

Table 3.2. Data nilai total uji organoleptik yogjell terhadap rasa dengan nilai

2 (suka)

Perlakuan Rasa
AlYI
Al1Y2
Al1Y3
AlY4
AlYS
A2Y1
A2Y2
A2Y3
A2Y4
A2Y5
A3Y1
A3Y2
A3Y3
A3Y4
A3YS5
A4Y1
A4Y2
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A4Y3

A4Y4

A4Y5

NIN[NW

A5Y1

Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
AS = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

Table 3.3. Data Uji Oranoleptik Yogjell Terhadap Aroma

Perlakuan Panelis
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Kriteria penilaian :
1. Sangat Suka

2 Suka

3 Netral

4 Agak tidak suka
5 Tidak suka

Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
AS = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3= volume‘ yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL




Table 3.4. Data Nilai total uji organoleptik yogjell terhadap aroma dengan

nilai 2 (suka)

Perlakuan Aroma
Al1YI
AlY2
A1Y3
AlY4
AlYS
A2Y1
A2Y2
A2Y3
A2Y4
A2YS
A3Y1
A3Y2
A3Y3
A3Y4
A3YS5
A4Y1
A4Y?2
A4Y3
A4Y4
A4Y5
AS5Y1
AS5Y2
AS5Y3
AS5Y4
ASYS
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Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %

Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
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Kriteria penilaian :

1. Sangat Suka

2 Suka

3 Netral

4 Agak tidak suka

5 Tidak suka

Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
AS = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL

Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL



Table 3.6. Data nilai total uji organoleptik yogjell terhadap tekstur dengan

nilai 2 (suka)

Perlakuan Tekstur
AlYI
Al1Y2
Al1Y3
AlY4
AlYS
A2Y1
A2Y2
A2Y3
A2Y4
A2Y5
A3Y1
A3Y2
A3Y3
A3Y4
A3YS5
A4Y1
A4Y?2
A4Y3
A4Y4
A4Y5
AS5Y1
AS5Y2
AS5Y3
AS5Y4
ASYS
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Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %

Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
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Kriteria penilaian :
1. Sangat Suka

2. Suka

3. Netral

4. Agak tidak suka
5. Tidak suka

Keterangan :

A1l = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL

Table 3.8. Data niali total uji organoleptik yogjell terhadap warna dengan

nilai 2 (suka)
Perlakuan Warna
AlYI 4
AlY2 2
AlY3 4
AlY4 5
AlYS 4
A2Y1 10
A2Y2 12
A2Y3 14
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Keterangan :

Al = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
A4 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
A5 = volume larutan agar sebanyak 0,6 %
Y1 = volume yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL



Dari hasil uji organoleptik terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna
pada yogjell penilaian yang diambil adalh nilai yang paling banyak diberikan oleh
panelis, dan dalam hal ini nilai terbanyak adalah nilai 2 ( suka ).

Table 3.6. Data Uji Organoleptik Yogjell Terhadap Rasa, Aroma, Tekstur

dan Warna dengan nilai 2 ( suka )

Perlakuan Rasa Aroma Tekstur Warna
AlYI 3 6 1 4
AlY2 2 5 2 2
Al1Y3 2 5 2 4
AlY4 2 5 3 5
AlYS 1 7 2 4
A2Y1 5 10 4 10
A2Y2 6 9 6 12
A2Y3 11 11 9 14
A2Y4 9 8 5 11
A2Y5 6 7 5 10
A3Y1 8 10 4 6
A3Y2 6 8 2 6
A3Y3 6 4 3 6
A3Y4 6 6 3 7
A3YS5 7 5 4 7
A4Y1 4 6 2 8
A4Y2 6 9 3 12
A4Y3 3 5 2 10
AdY4 2 8 2 5
A4YS5 2 7 3 8
ASY1 2 6 1 10
AS5Y2 4 8 2 9
AS5Y3 2 4 2 11
AS5Y4 2 4 2 7
ASYS 2 6 2 8




Keterangan :

A1 = volume larutan agar sebanyak 0,3 %
A2 = volume larutan agar sebanyak 0,4 %
A3 = volume larutan agar sebanyak 0,5 %
Ad= A'vo’lume larutan a’gﬁr sebanyak 0,6 %
A5 = Vbi\%e larutan agar-sebanyak 0,7 %
Y1 = vollithe yoghurt sebanyak 20 mL
Y2 = volume yoghurt sebanyak 30 mL
Y3 = volume yoghurt sebanyak 40 mL
Y4 = volume yoghurt sebanyak 50 mL

Y5 = volume yoghurt sebanyak 60 mL



UJI ORGANOLEPTIK

Nama Penguji :
Tanggal
Nama Produk : Yoghurt Jelly ( Yogjell )

Saudara diminta untuk menguji produk “ Yoghurt Jelly ( Yogjell ) ,
meliputi rasa, aroma, tekstur dan warna. Penilaian ini disesuaikan dengan tingkat
kesukaan saudara /i terhadap produk yogjell. Suatu pernyataan yang jujur dan
bijaksana akan sangat membantu kami.

Atas kesedian saudara / i kami sampaikan terima kasih.

No. Kode sampel Rasa Aroma Tekstur Warna
1. AlY1
2. A1Y2
3. Al1Y3
4. AlY4
5. AlYS5
6. A2Y1
7. A2Y2
8. A2Y3
9. A2Y4
10 A2YS
11. A3Y1
12. A3Y2
13. A3Y3
14. A3Y4
15. A3YS5
16. A4Y1




17. A4Y2
18. A4Y3
19. Ad4Y4
20 A4YS5
21. A5Y1
22. AS5Y2
23. A5Y3
24, A5Y4
25. A5YS

Kriteria Penilaian :

1. Sangat suka

2. Suka

3. Netral

4. Agak tidak suka

5. Tidak suka




