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FLAVOR 
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Ambon banana flavored yogurt is a plain yogurt variant. The addition of fruit 

causes the texture of plain yogurt to be watery so it requires a stabilizer. This 

study aims to obtain the concentration of carrageenan which produces Ambon 

banana flavored yogurt with physicochemical and sensory properties of Ambon 

banana fruit yogurt according to SNI 2981:2009. This study used a completely 

randomized block design (RAKL) with a single factor, namely the concentration 

of carrageenan, namely K0 (without the addition of carrageenan), K1 (0.1%), K2 

(0.2%), K3 (0.3%), K4 (0.4%), K5 (0.5%) w/v. The data obtained were analyzed 

statistically using the Barllet and Tukey test and then continued with the ANOVA 

test and the BNT test at the 5% level. Each sample from each replication was 

tested sensory, physical, and chemical. The results of this study resulted in the 

best plain yogurt with the addition of carrageenan of 0.5% w/v (K5) with the 

criteria of syneresis 39.61%, viscosity 2.28 cps, total acid 0.56%, TPT 12.60⁰brix, 

ash content 0 ,38%, protein content 3.81%, fat content 2.37%, total BAL 8.94 log 

cfu/mL, panelists prefer hedonic sensory, and thick yogurt (4.26). 
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Yogurt rasa pisang ambon merupakan varian rasa yogurt. Penambahan buah 

mengakibatkan tekstur yogurt berair sehingga membutuhkan bahan penstabil. 

Penelitian ini bertujuan  mendapatkan konsentrasi karagenan yang menghasilkan 

yoghurt rasa pisang ambon dengan sifat fisikokimia dan sensori yoghurt buah 

pisang ambon sesuai SNI 2981:2009. Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap ( RAKL) dengan faktor tunggal yaitu 

konsentrasi karagenan yaitu K0 (tanpa penambahan karagenan), K1 (0,1%), K2 

(0,2%), K3 (0,3%), K4 (0,4%), K5 (0,5%) b/v. Data yang diperoleh dianalisis 

secara statistik menggunakan uji Barllet dan Tukey lalu dilanjutkan dengan uji 

ANOVA dan uji BNT pada taraf 5%. Masing-masing sampel dari setiap ulangan 

diuji sensori, fisik, dan kimia. Hasil penelitian ini menghasilkan yogurt plain 

terbaik pada penambahan karagenan sebesar 0,5% b/v (K5) dengan kriteria 

sineresis 39,61%, viskositas 2,28 cps, total asam 0,56%, TPT 12,60⁰brix, kadar 

abu 0,38%, kadar protein 3,81%, kadar lemak 2,37%, total BAL 8,94 log cfu/mL, 

sensori hedonik agak disukai panelis, serta kekentalan yoghurt kental (4,26). 

 

 

Kata kunci : yoghurt, pisang ambon, karagenan, sineresis. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah  

 

 

Produk minuman hasil fermentasi dari berbagai bahan telah lama dibuat dan 

dikenal manusia. Salah satu produk fermentasi adalah yoghurt. Yoghurt 

merupakan produk yang dihasilkan oleh fermentasi susudengan bantuan bakteri 

asam laktat. BAL yang biasa digunakan untuk pembuatan yoghurt yaitu 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Yoghurt dapat 

menghambat pertumbuhan beberapa spesies bakteri patogen. Pertumbuhan bakteri 

patogen dapat ditekan oleh bakteri menguntungkan yang terdapat dalam minuman 

probiotik sehingga dapat menjaga keseimbangan mikroflora dalam usus (Tangapo 

dan Mambu, 2019). Proses pembuatan yoghurt dikenal ada dua jenis yoghurt yaitu 

yoghurt murni dan yoghurt buah (Teguh dkk.,2015). Plain yoghurt adalah yoghurt 

murni hasil fermentasi susu dengan menggunakan kultur Lactobacillus 

bulgaricus, Lactobacillus acidophillusdan Streptococcus thermophilus, sedangkan 

fruit yoghurt adalah yoghurt yang dalam proses pembuatannya ditambahkan 

dengan sari buah, daging buah, atau bagian buah lainnya sebagai penambah cita 

rasa, warna dan aroma sehingga meningkatkan sifat organoleptik yoghurt.  

 

Penambahan buah ke dalam yoghurt dapat meningkatkan nutrisi, salah satunya 

untuk memenuhi serat pangan dalam tubuh. Buah-buahan merupakan sumber zat 

gizi yang sangat kaya akan karbohidrat, protein, lemak, vitamin, serat dan 

mineral. Buah yang digunakan dalam pembuatan fruit yoghurt adalah buah yang 

mengandung sumber prebiotik yang berfungsi sebagai nutrisi pertumbuhan bakteri 

asam laktat dalam pembuatan yoghurt. Hasil penelitian Kuntarso (2007), 

menunjukkan bahwa penambahan buah-buahan dapat meningkatkan penerimaan 
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konsumen terhadap produk yoghurt dibanding tanpa penambahan buah (yoghurt 

plain). Salah satu buah yang dapat ditambahkan pada proses pembuatan fruit 

yoghurt adalah pisang ambon.  

 

Pisang ambon mengandung senyawa fruktooligosakarida (oligofructose) sekitar 

0,3 % dan senyawa inulin sekitar 1% yang bisa dimanfaatkan sebagai sumber 

prebiotik alami. Senyawa fruktooligosakarida dan inulin sebagai prebiotik 

dikarenakan senyawa ini memberikan nutrisi bagi bakteri probiotik di usus besar. 

Bakteri ini akan memproduksi enzim pencernaan yang berfungsi meningkatkan 

penyerapan nutrisi tubuh serta perlindungan dari mikroorganisme negatif yang 

dianggap asing oleh tubuh. Sumber prebiotik yang ditambahkan dalam pembuatan 

yoghurt dapat menghasilkan flavor dan tekstur yang lembut serta lebih disukai 

oleh panelis. Selain itu, penambahan pisang ambon berpengaruh nyata pada 

perubahan kekentalan dan total asam laktat yoghurt (Hardisari dan 

Amaliawati,2016; Kumar et al,2016; Seydin et al,2005).  

 

Di sisi lain yoghurt pisang ambon mudah mengalami kerusakan fisik yang secara 

tidak langsung dapat menurunkan mutu serta kualitasnya. Sifat fisik seperti 

sineresis merupakan salah satu parameter kualitas yoghurt, semakin tinggi 

sineresis maka semakin menurun mutunya. Sineresis adalah peristiwa pelepasan 

fase cair (whey) secara spontan dari fase gel (curd) karena ketidakstabilan ikatan 

gel. Penambahan pisang dapat menyebabkan berkurangnya homogenitas adonan 

(Desnilasari dkk., 2014). Selain itu komponen protein yang terdapat pada susu 

skim mengalami penggumpalan yang disebut curd yang teksturnya padat dan 

lembut, sedangkan pisang tidak mengalami penggumpalan menyebabkan 

pelepasan fase cair (whey) sehingga terjadi sineresis. Penambahan buah-buahan 

secara langsung ke dalam yoghurt akan menyebabkan penurunan total padatan 

sehingga sineresis meningkat (Luctchmedial et al., 2014). Semakin tinggi 

konsentrasi sari buah yang ditambahkan maka akan semakin tinggi peningkatan 

sineresis. Upaya yang dapat dilakukan untuk menurunkan sineresis yoghurt buah 

adalah dengan penambahan bahan penstabil. 
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Men urut Anggraini (2016) dan Buckle dkk.(2010), bahan penstabil dapat 

berfungsi dalam meningkatkan viskositas dan daya ikat air, serta menurunkan 

sineresis. Salah satu bahan penstabil yang dapat ditambahkan ke dalam yoghurt 

adalah karagenan. Selama ini pemanfaatan karagenan banyak dimanfaatkan 

sebagai stabilisator, pengemulsi dan bahan pengental. Karagenan memiliki 

kandungan senyawa hidrokoloid yang diduga dapat mempertahankan mutu 

yoghurt. Senyawa hidrokoloid tersebut memiliki kemampuan mengikat air 

sehingga dapat menjaga atau menahan air dalam ruang matrik yang terbentuk. 

Karagenan diproduksi dengan proses ekstraksi dari rumput laut.  

 

Karagenan mempunyai sifat fungsional yang sangat baik yang berguna untuk 

mengontrol kadar air dan berfungsi sebagai sistem yang menstabilkan dalam 

pangan. Karagenan digunakan sebagai bahan penstabil karena mengandung gugus 

ester sulfat. Terjadinya gaya tolak menolak antara grup ester sulfat yang 

bermuatan negatif di sepanjang rantai polimer menyebabkan rangkaian molekul 

menjadi kaku dan tertarik kencang. Hal ini menyebabkan molekul karagenan 

bersifat hidrofilik atau dapat mengikat air dan gugus hidroksil lainnya. (Diharmi 

dkk, 2011; Rahma, 2012; Tricahyo dkk, 2012), penelitian lain oleh Darmajana 

(2011) melaporkan bahwa penambahan karagenan memberikan pengaruh nyata 

terhadap sineresis dari yoghurt yaitu dapat menurunkan sineresisnya. Penggunaan 

bahan penstabil karagenan pada yoghurt buah pisang ambon belum dilakukan. 

Oleh karena itu, dalam penelitian ini akan menggunakan beberapa variasi 

konsentrasi karagenan untuk menjaga kualitas yoghurt buah pisang ambon. 

 
 
1.2 Tujuan Penelitian 

 
 
Tujuan penelitian ini mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat 

fisikokimia dan sensori yoghurt buah pisang ambon sesuai SNI 2981:2009. 
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1.3 Kerangka Pemikiran 

 
 
Fruit yoghurt merupakan yoghurt yang dalam proses pembuatannya 

menggunakan penambahan sari buah, daging buah, atau bagian buah lainnya 

sebagai penambah cita rasa, warna dan aroma sehingga meningkatkan sifat 

organoleptik yoghurt (Antarlina, 2009). Beberapa buah yang sudah digunakan 

yaitu mangga dan apel (Wulandari dan Putranto, 2010) dan sari anggur (Tanaya 

dkk,2014). Pemberian buah pada yoghurt berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

yoghurt, nilai gizi yoghurt dan organoleptik yoghurt.Penambahan buah pada 

yoghurt dapat memberikan citarasa pada yoghurt sehingga konsumen lebih 

menyukai yoghurt dengan penambahan buah. Rasa yoghurt yang telah 

ditambahkan buah akan menjadi lebih bervariasi dan dapat mengurangi rasa asam 

pada yoghurt sehingga dapat memperbaiki sifat sensori produk. Pemberian buah 

juga dapat meningkatkan nutrisi pada yoghurt salah satunya untuk memenuhi 

serat pangan dalam tubuh, hal ini dikarenakan kandungan gizi yang dimiliki buah. 

Arpani (2019) menggunakan konsentrasi sari buah pisang ambon dalam 

pembuatan yoghurt sebesar 8%.  

 

Penggunaan buah dalam pembuatan yoghurt menjadi hal penting terhadap kualitas 

yoghurt, akan tetapi penambahan buah yang tidak tepat dapat menurunkan 

kualitas yoghurt. Penambahan sari buah yang semakin banyak mengakibatkan 

penurunan Water Holding Capacity (WHC) oleh protein yang akan menyebabkan 

peningkatan sineresis, dan penurunan viskositas. WHC yoghurt merupakan 

kemampuan gel yoghurt untuk menahan air (whey) yang keluar melalui pori-pori 

diantara molekul kasein yang dapat menurunkan kualitas yoghurt. Semakin besar 

nilai WHC yoghurt maka semakin dapat memperbaiki sineresis yoghurt yang 

dihasilkan, karena mampu menahan lebih banyak jumlah air bebas yang keluar 

dari dalam yoghurt. Penurunan WHC ini akan menyebabkan penurunan viskositas 

dan peningkatan sineresis dari yoghurtbuah. Sifat fisik seperti sineresis 

merupakan salah satu parameter kualitas yoghurt, semakin tinggi sineresis maka 

semakin menurun mutunya. 
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Sineresis adalah peristiwa pelepasan fase cair (whey) secara spontan dari fase gel 

(curd) karena ketidakstabilan ikatan gel. Sineresis pada yoghurt akan mengalami 

peningkatan selama penyimpanan akibat peningkatan kandungan asam laktat yang 

menyebabkan kompleks kalsium kaseinat fosfat menjadi tidak stabil dan 

menyebabkan air yang telah terperangkap terlepas. Sineresis yang semakin besar 

menyebabkan air akan semakin banyak terlepas dari gel sehingga menyebabkan 

yoghurt semakin encer atau cair. Sebaliknya jika sineresis semakin kecil maka air 

yang terlepas dari gel semakin sedikit dan membuat yoghurt tetap kental tidak cair 

atau tidak encer. Kandungan padatan susu yang lebih rendah oleh penambahan air 

atau bahan lainnya akan menyebabkan yoghurt cair berbentuk semakin encer. 

Penurunan viskositas dapat terjadi dikarenakan penurunan daya ikat air (whey off) 

oleh gel kasein yang berada pada lingkungan pH isoelektrik (Aloglu and Oner, 

2013; Krisnaningsih dkk., 2020).  

 

Kelemahan yoghurt pada umumnya terjadi pada ketidakstabilan tekstur atau 

terjadinya sineresis, hal ini dapat dihentikan dengan penambahan bahan penstabil 

yang bertujuan meningkatkan sifat tekstur dan konsistensi yoghurt, serta dapat 

meningkatkan masa simpan yoghurt. Sineresis yang terjadi selama penyimpanan 

dapat berpengaruh terhadap mutu sensoris dan tingkat penerimaan konsumen 

terhadap yoghurt. Salah satu bahan penstabil yang bisa digunakan yaitu 

karagenan. Karagenan mempunyai sifat fungsional yang sangat baik yang berguna 

untuk mengontrol kadar air dan berfungsi sebagai sistem yang menstabilkan 

dalam pangan. Selain itu, karagenan dapat berguna untuk memperbaiki tekstur 

dan sistem fungsional dalam pati. karagenan dapat digunakan sebagai bahan 

penstabil karena memiliki gugus sulfat yang bermuatan negatif di sepanjang rantai 

polimernya dan bersifat hidrofilik. Karagenan yang bermuatan negatif bereaksi 

dengan muatan positif dari protein sehingga terbentuk ikatan protein karagenan. 

Ikatan ini menghasilkan suatu senyawa kompleks yang tidak larut dan akhirnya 

mengendap (Rahma, 2012; Nugroho dkk, 2014 ; Utomo dkk, 2013; Cakrawati dan 

Kusumah, 2016).  
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Penggunaan karagenan sebagai bahan penstabil harus tepat. Semakin banyak 

karagenan yang ditambahkan pada yoghurt maka air dan protein yang diikat oleh 

karagenan semakin banyak, dan akibatnya kekentalan yoghurt semakin tinggi, 

selanjutnya juga akan berpengaruh terhadap tekstur dan rasa yoghurt 

(Darmajana,2011). Akan tetapi, penambahan karagenan tidak menunjukkan 

perubahan aroma dan warna yoghurt secara signifikan. Beberapa penelitian yang 

sudah menggunakan karagenan dalam pembuatan yoghurt buah menggunakan 

konsentrasi karagenan berkisar antara  0,% - 0,5% (Darmajana,2011; Rustanti, 

2015; Rahayu dan Andriani, 2018). Oleh karena itu, dalam penelitian ini akan 

menggunakan konsentrasi karagenan 0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; 0,4%; 0,5 dalam 

(b/v total). 

 
 
1.4 Hipotesis  

 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah terdapat penambahan konsentrasi karagenan 

terbaik pada yoghurt pisang ambon. 

  



 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Pisang Ambon 

 

 

Pisang ambon merupakan buah yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena 

mengandung senyawa yang disebut asam lemak rantai pendek, yang memelihara 

lapisan sel jaringan dari usus kecil dan meningkatkan kemampuan tubuh untuk 

meyerap nutrisi.  Pisang adalah nama umum yang diberikan pada tumbuhan terna 

raksasa berdaun besar memanjang dari suku Musaceae. Pisang juga merupakan 

sumber karbohidrat, vitamin A dan C, serta mineral. Komponen karbohidrat 

terbesar pada buah pisang adalah pati pada daging buahnya, dan akan diubah 

menjadi sukrosa, glukosa dan fruktosa pada saat pisang matang (15-20 %) 

(Ismanto, 2015). Taksonomi atau klasifikasi ilmiah dari tanaman pisang ambon 

adalah sebagai berikut : 

Klasifikasi 

Nama lain :Pisang Ambon 

Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 

Divisi :Tracheophyta 

Kelas :Magnoliopsida 

Ordo :Zingibiralles 

Famili :Musaceae 

Genus :Musa L. (Pisang) 

Spesies :Musa paradisiaca var. sapientum (L.) Kunt. 

(ITIS,2018). 

 

Selain itu, pisang ambon juga kaya akan mineral seperti kalium, magnesium, besi, 

fosfor, dan kalsium, mengandung vitamin A, B6 dan C. Kandungan mineral yang 
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unggul dalam buah pisang adalah kalium yakni berkisar 440 mg (Buckle dkk., 

2010). Pisang ambon memiliki bentuk batang yang cenderung umum. Batang 

menjulang hingga 2-2,5 M, memiliki buah dengan warna hijau (belum matang) 

dan warna cenderung kekuningan apabila sudah cukup matang. Bentuk daunnya 

tegak , dan memiliki panjang buah 16-20 cm dan memiliki warna daging buah 

cenderung putih Warna. Buah pisang yang diinginkan adalah kuning tanpa bintik-

bintik coklat (brown spots).(Ambarita dkk., 2015). Tumbuhan pisang ambon 

memiliki banyak kandungan senyawa metabolit sekunder yang bermanfaat. Pada 

bagian buahnya diketahui memiliki kandungan saponin, glikosida, tannin, 

alkaloid, dan flavonoid (Ajani dkk., 2010). Selain kaya akan metabolit sekunder, 

buah pisang juga kaya akan kandungan kalium yang baik untuk hipertensi 

(Fatmawati dkk., 2017) 

 

Pisang merupakan salah satu sumber fruktooligasakarida (FOS) yang relative 

tinggi dan banyak ditemukan di Indonesia.FOS (Fructo-oligosakarida) adalah 

salah satu sumber prebiotik yang merupakan golongan oligosakarida yang tidak 

tercerna, sehingga digolongkan menjadi serat pangan. Pisang ambon mengandung 

senyawa fruktooligosakarida (oligofructose) sekitar 0,3 % dan senyawa Inulin 

sekitar 1% (Kusharto, 2006). Pisang ambon salah satu buah yang mudah 

mengalami kerusakan, sehingga perlu diolah menjadi bahan yang awet, mudah 

disimpan, dan penggunaanya instan. Pemanfaatan pisang ambon agar menjadi 

buah yang awet dan tahan lama, dapat dibuat  menjadi dodol pisang (Eriyana dkk, 

2017). Selain dijadikan dodol, pemanfaatan yang umum dapat diolah dari pisang 

ambon ialah dijadikan bolu pisang, molen, sale pisang dan kolak pisang). 

Terdapat diversifikasi lainnya dari pisang ambon diantaranya lainnya dapat dibuat 

menjadi minuman seperti jus (Katherine, 2016), minuman sinbiotik (Desnilasari 

dan Lestari, 2014) dan yoghurt sinbiotik (Ichwansyah, 2014). 

 

 

2.2 Definisi Yoghurt 

 

 

Kata yoghurt berasal dari bahasa Turki, yaitu “jugurt” yang berarti susu asam. 

Yoghurt umumnya adalah sejenis produk susu terkoagulasi, diperoleh dari 
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fermentasi asam laktat melalui aktivitas Lactobacillus acidhopilus, Lactobacillus 

bulgaricusdan Streptococcus thermophilus, dimana mikroorganisme dalam 

produk akhir harus hidup-aktif dan berlimpah (Budiastuti, 2012). Bakteri asam 

laktat yang digunakan untuk membuat yoghurt mampu memproduksi asam laktat, 

sehingga produk yang terbentuk berupa susu yang mengalami koagulasi protein 

atau menggumpal dengan rasa asam yang mempunyai cita rasa khas. Proses 

biokimia pada yoghurt adalah selama proses fermentasi berlangsung laktosa susu 

diubah menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat, pemecahan laktosa menjadi 

asam laktat oleh aktivitas bakteri asam laktat akan meningkatkan keasaman susu, 

sehingga menyebabkan yoghurt memiliki rasa asam (Jannah dkk., 2014). 

 

Pembuatan yoghurt  terdiri persiapan bahan, persiapan starter, pasteurisasi susu, 

inokulasi susu dengan starter, diinkubasi (fermentasi) (Jannah dkk, 2014). Yoghurt 

merupakan produk susu yang mengalami fermentasi oleh bakteri asam laktat 

(BAL) pada suhu 37– 45
 o

 C (Zakaria dkk, 2013).Yoghurt berdasarkan citarasanya 

dibedakan menjadi yoghurt alami atau sederhana dan yoghurt buah. Yoghurt 

alami adalah yoghurt yang tidak dilakukan penambahan cita rasa atau flavor yang 

lain sehingga asamnya tajam. Penambahan sari buah atau ekstrak buah atau jus 

buah dilakukan untuk meningkatkan kualitas yoghurt, sehingga menjadi salah satu 

cara diversifikasi yoghurt (Harjiyanti dkk, 2013). Bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan yoghurt yaitu susu skim, kultur starter bakteri asam laktat 

(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcusthermophilus, Lactobacillus acidophilus 

dan sebagainya), serta ekstrak buah untuk penambahan untuk penambahan rasa 

(Jannah dkk, 2014). 

 

Berdasarkan kadar lemak, yoghurt terbagi atas yoghurt sangat rendah lemak 

hingga yoghurt dengan kadar lemak yang tinggi dengan range 1%-10 %. Apabila 

yoghurt dengan kadar lemak yang terkandung sebesar 4,5%-10% sudah termasuk 

ke dalam kadar lemak tinggi. Namun bila kadar lemak yang terkandung sebesar 

3%-4% termasuk ke dalam kadar lemak sedang dan kadar lemak rendah dikatakan 

bila mengandung 1-2% kadar lemak. Berdasarkan pascafermentasi dibagi menjadi 

4 yaitu yoghurt pasteurisasi, yoghurt beku, dietetic yoghurt, dan yoghurt 
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konsentrat. Yoghurt pasteurisasi melalui proses pasteurisasi dengan tujuan 

memperpanjang umur simpan dari yoghurt, yoghurt beku melalui proses 

pembekuan suhu beku, dietetic yoghurt terbuat dari kalori dan laktosa yang 

rendah namun dapat pula ditambahkan dengan vitamin atau protein, sedangkan 

yoghurt konsentrat adalah yoghurt yang mengandung total padatan sekitar 24% 

apabila yoghurt dalam keadaan kering akan mengandung total padatan sebesar 90-

94% (Romulo, 2012). 

 

Yoghurt yang dikonsumsi sangat bermanfaat bagi tubuh baik bermanfaat 

memperoleh nilai nutrisi juga dapat memberikan manfaat kesehatan terutama bagi 

pencernaan. Yoghurtsangat bermanfaat bagi tubuh khususnya pada system 

pencernaan karena bakteri-bakteri yoghurt yang masuk akan menyelimuti dinding 

usus sehingga dinding usus menjadi asam dan kondisi ini menyebabkan mikrobia 

patogen tidak dapat berkembang (Zakaria dkk., 2013). Mengkonsumsi yoghurt 

setiap hari memiliki manfaat yang tidak kita dapatkan dari susu. Selain kaya 

mineral kalsium, fosfor, dan potassium, yoghurt juga kaya vitamin A, B1,B2,serta 

B3.Kadar laktosa sangat kecil, sehingga yoghurt bisa dikonsumsi oleh penderita 

laktosa intoleransi. Selain itu yoghurt juga membantu memulihkan fungsi 

pencernaan pada orang yang tingkat bakteri baik di saluran pencernaannya 

berkurang. Misalnya karena mengkonsumsi antibiotik, menjalani terapi 

penyinaran, minum alkohol, mengalami diare, atau keracunan makanan . 

 

 

2.3 Mutu Yoghurt 

 

 

Mutu yoghurtdapat dinilai dari beberapa parameter pH, kekentalan, citarasa, dan 

kesukaan.pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh suatu larutan. Nilai pH dipengaruhi 

oleh pertumbuhan bakteri asam laktat dalam proses fermentasi yoghurt(Buckle 

dkk., 2010). Parameter mutu tersebut sangat berpengaruh terhadap mutu sensoris 

yoghurt. Flavor and tekstur/viskositas merupakan faktor yang sangat nyata 

mempengaruhi mutu dan penerimaan yoghurt dan susu terfermentasi lainnya oleh 

konsumen. Kultur starter yang digunakan merupakan penanggung jawab utama 
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dalam proses pembentukan senyawa flavor yang menyumbang pada aroma 

yoghurt. Dari kelompok senyawa flavor tersebut, aroma dan flavor yougurt secara 

mendasar disebabkan oleh terbentuknya senyawa-senyawa asam non-volatil, asam 

volatil, dan karbonil. Banyak peneliti menyatakan bahwa keberadaan asetaldehida 

dan diasetil (kelompok senyawa karbonil) merupakan senyawa yang paling 

dominan menentukan aroma yoghurt (Antara, 2013). 

 

Dalam proses pembuatan yoghurt diperlukan acuan sebagai standar dalam proses 

pembuatan yoghurt yaitu dengan syarat mutu. Syarat mutu yoghurt berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 2981-2009 dapat dilihat pada Tabel 1 

Tabel 1. Syarat mutu yoghurt menurut SNI 2981:2009 

Kriteria Persyaratan 

Keadaan 

Penampakan 

Bau 

Rasa 

Konsistensi 

 

Cairan Kental - Padat 

Normal/khas 

Asam khas 

Homogen 

Lemak (%b/b) Min. 3,0 

Total padatan susu bukan lemak (%b/b) Min. 8,2 

Protein (% b/b) Min. 2,7 

Kadar abu (% b/b) Maks. 1,0 

Jumlah asam (dihitung sebagai laktat) 

(%b/b) 

0,5 – 2,0 

Cemaran Logam 

Timbal (mg/kg) 

Tembaga (mg/kg) 

Timah (mg/kg) 

Raksa (mg/kg) 

Arsen (mg/kg) 

 

Maks. 0,3 

Maks. 20,0 

Maks. 40,0 

Maks. 0,03 

Maks. 0,1 

Cemaran Mikroba 

Bakteri coloform (APM/g.) 

Salmonella 

Listeria monocytegenes 

Jumlah bakteri starter* (koloni/g) 

 

Maks. 10 

Negatis/25 g 

Negatif/25 g 

Min. 10
-7

 

 

Sifat fisik seperti sineresis merupakan salah satu parameter kualitas yoghurt, 

semakin tinggi sineresis maka semakin menurun mutunya. Sineresis adalah 

peristiwa pelepasan fase cair (whey) secara spontan dari fase gel (curd) karena 

ketidakstabilan ikatan gel. Sineresis pada yoghurt akan mengalami peningkatan 

selama penyimpanan akibat peningkatan kandungan asam laktat yang 
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menyebabkan kompleks kalsium kaseinat fosfat menjadi tidak stabil dan 

menyebabkan air yang telah terperangkap terlepas. Perubahan sineresis selama 

penyimpanan dapat berpengaruh terhadap mutu sensoris dan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap yoghurt. Sineresis dipengaruhi oleh keasaman dan pH, serta 

daya ikat air. Daya ikat air yoghurt merupakan salah satu interaksi antar molekul 

protein yang selanjutnya menjadi faktor penting menentukan sifat dan fungsi 

protein sebagai pembentuk gel serta kualitas yoghurt (Jannah, 2013) 

 

Selain itu, mutu yoghurt juga sangat dipengaruhi oleh komposisi dan persiapan 

dari kultur mikroba yang terdiri dari bakteri termofilik dan mesofilik 

Streptococcus thermophillus yang hidup pada suhu optimum 42-45
o
 C (pH = 6,5) 

dan Lactobacillus bulgaricus dengan suhu optimum 38-42
o 
C (pH = 5,5). 

Perbandingan kultur mikroba yang digunakan adalah 1:1 yang dalam 

pertumbuhannya bersifat mutualisme atau saling menguntungkan. Pada fermentasi 

yoghurt digunakan bakteri asam laktat untuk menghasilkan asam laktat. Aktivitas 

enzim proteolitik yang dilakukan bakteri asam laktat akan dapat meningkatkan 

tektur, rasa dan menunjang karakteristik lainnya (Beermann and Hartung, 2013). 

 

Perubahan sifat sensoris yoghurt juga berpengaruh terhadap penerimaan 

konsumen, salah satunya adalah rasa dan konsistensi curd. Fruit yoghurt akan 

memberikan rasa asam yang khas pada yoghurtsesuai dengan buah yang 

ditambahkan. Namun, rasa pada yoghurt dapat mengalami perubahan selama 

penyimpanan dalam kurun waktu tertentu. Hal ini berkaitan dengan adanya hasil 

metabolit selama fermentasi oleh bakteri asam laktat (berupa asam laktat dan 

asam asetat. ). Salah satu cara untuk mencegah timbulnya kerusakan fisik adalah 

melalui penambahan penstabil, yang berfungsi meningkatkan viskositas dan daya 

ikat air, serta menurunkan sineresis. Radi dkk (2009) melaporkan bahwa sineresis 

yoghurt dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi penstabil. Hal tersebut 

disebabkan oleh kapasitas daya ikat air yang tinggi sehingga dapat menurunkan 

sineresis. 
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2.4 Fermentasi Laktat pada Yoghurt 

 

 

Yoghurtmerupakan produk susu yang mengalami fermentasi oleh bakteri asam 

laktat (BAL) pada suhu 37 – 45℃ (Zakaria dkk., 2013). Bakteri asam laktat 

mempunyai kemampuan untuk memproduksi berbagai substansi antimikrobia 

yang potensial sebagai agensia pengawet. Bakteri asam laktat adalah salah satu 

kelompok paling penting dari mikroorganisme yang digunakan dalam fermentasi 

makanan, dan berkontribusi pada rasa dan tekstur produk fermentasi serta 

menghambat bakteri pembusukan makanan dengan memproduksi zat penghambat 

pertumbuhan dari sejumlah besar asam laktat. Sebagai agen bakteri asam laktat 

fermentasi terlibat dalam pembuatan yoghurt, keju, mentega, sosis, acar mentimun 

dan sauerkraut, namun beberapa spesies merusak daging, bir dan anggur (Todar, 

2011). 

 

Perubahan yang terjadi pada susu menjadi asam disebabkan oleh proses 

fermentasi dari bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus. Dalam pembuatan yoghurt, kedua bakteri ini 

memiliki hubungan simbiosis obligat yang saling memanfaatkan hasil 

metabolisme untuk mempengaruhi produksi asam. BAL yang biasa digunakan 

untuk starter dalam pembuatan yoghurtadalah sekelompok bakteri yang dapat 

mengubah laktosa menjadi asam laktat. BAL ini dapat digolongkan menjadi 2 

golongan yaitu golongan bakteri homofermentatif dan bakteri heterofermentatif 

(Soeharsono, 2010). Kedua bakteri asam laktat tersebut bersimbiosis memecah 

laktosa (gula susu) menjadi asam laktat, sehingga akan menurunkan pH air susu 

dan menciptakan rasa asam pada fermentasi susu (Chotimah, 2009). 

 

Pada proses fermentasi, Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcusakan 

menggunakan asam-asam amino bebas yang terdapat dalam susu. Lactobacillus 

bulgaricus akan menghasilkan asam amino histidin, listin dan peptida. Asam 

amino yang dihasilkan oleh Lactobacillus bulgaricus selanjutnya akan digunakan 

bagi pertumbuhan Streptococcus thermophillus. Bakteri ini akan mengasilkan 

karbondioksida dan format yang akan membantu pertumbuhan Lactobacillus 
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bulgarics. Pertumbuhan Streptococcus thermophillus yang berlangsung cepat 

akan menghasilkan asam laktat yang menyebabkan penurunan pH. Pada mulanya 

Streptococcusthermophillus akan menyebabkan penurunan pH hingga 5,5 sampai 

5,0, selanjutnya pH menurun hingga 3,8 sampai 4,5 karena aktivitas Lactobacillus 

bulgaricus (Beux et al., 2017). 

 

Bakteri asam laktat mempunyai kemampuan untuk memproduksi berbagai 

substansi antimikrobia yang potensial sebagai agensia pengawet. Proses biokimia 

pada yoghurt terjadi selama proses fermentasi berlangsung. Laktosa dalam susu 

akan diubah menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat, pemecahan laktosa 

menjadi asam laktat oleh aktivitas bakteri asam laktat akan meningkatkan 

keasaman susu, sehingga menyebabkan yoghurt memiliki rasa asam (Jannah dkk, 

2014). Mula-mula bakteri asam laktat mengubah sebagian laktosa menjadi asam 

laktat, kemudian asam laktat akan bereaksi dengan kalsium dari kasein yang 

menyebabkan kasein mengendap karena terjadinnya penggabungan dari molekul 

kasein yang bermuatan berbeda. Karena pH asam menyebabkan kalsium dari 

kasein akan memisahkan diri sehingga terjadi muatan ion dalam susu. Kemudian 

kasein menjadi bermuatan dan akhirnya terjadi tarik-menarik antara molekul yang 

muatan listriknya berbeda sehingga kasein saling berikatan dan terjadi 

penggumpalan (Malaka, 2010). 

 

Aroma yoghurt yang khas sangat dipengaruhi oleh jumlah asetaldehid yang 

terbentuk selama proses fermentasi. Asam amino yang terbentuk selama proses 

fermentasi seperti threonine dan glycine, glukosa akan digunakan sebagai 

prekursor dalam pembentukan asetaldehid. Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcusthermophillus diketahui memiliki enzim yang dapat mengkatalis 

asam amino threonine dan glycine. Selain asetaldehid, diasetil juga berperan 

dalam memperkuat aroma yoghurt. Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcusthermophillus juga berperan dalam memproduksi diasetil yang akan 

mempengaruhi aroma yoghurt yang dihasilkan (Routray and Mishra, 2011). 
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2.5 Karagenan 

 

 

Karagenan merupakan nama yang diberikan untuk keluarga polisakarida linier 

yang diperoleh dari rumput laut merah dan penting untuk pangan. Pada bidang 

industri karagenan berfungsi sebagai stabilisator (pengatur keseimbangan), 

thickener (bahan pengental), pembentuk gel dan lain-lain. Dalam industri 

makanan karagenan dikategorikan sebagai salah satu bahan tambahan makanan 

(food additives). Karagenan hasil ekstraksi dapat diperoleh melalui pengendapan 

dengan alkohol.Jenis alkohol yang biasa digunakan untuk pemurnian hanya 

terbatas pada methanol, etanol, isopropanol. Karaginan membentuk gel secara 

reversible dan kekuatan gel serta suhu penjelannya bergantung pada kation kalium 

dan ammonium.Karagenan diekstraksi dengan air atau larutan alkali dari spesies 

tertentu dari kelas Rhodophyceae (alga merah) jenis karaginofit seperti Euchema 

sp., Chondrus sp., Hypnea sp., Gigartina sp. (Anggadiredja , 2009). Spesies 

utama dari Rhodophyceae yang dikomersialkan untuk karaginan adalah Euchema 

cottonii dan Euchema spinosum. E.cottonii menghasilkan kappa karaginan sedang 

E.spinosum menghasilkan iota karaginan. 

 

 Karagenan diperoleh dari tumbuhan laut Chondrus cripus yang diekstraksi 

menggunakan alkali panas dan diikuti dengan proses dekolorisasi dan 

pengeringan. Karagenan adalah senyawa yang diekstraksi dari rumput laut Famili 

Rhodophyceae seperti Euchema spinosum dan Euchema cottonii, terdiri dari rantai 

poliglikan bersulfat dengan massa molekuler kurang lebih di atas 100.000 kDa 

serta bersifat hidrokoloid. Karagenan mempunyai sifat fungsional yang sangat 

baik yang berguna untuk mengontrol kadar air dan berfungsi sebagai sistem yang 

menstabilkan dalam pangan. Selain itu, karagenan dapat berguna untuk 

memperbaiki tekstur dan sistem fungsional dalam pati (Suptijah dkk, 2012). 

Karagenan merupakan polisakarida linier, khususnya galaktan dengan residu 

galaktosa yang terikat dengan alternatif ikatan α-(1,3) dan β-(1,4). Pada umumnya 

ikatan galaktosa β-(1,4) muncul sebagai 3.6-anhidro-D-galaktosa dan mungkin 

terdapat grup ester sulfat pada beberapa atau seluruh unit galaktosa 

(Diharmi,2011). 
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Secara umum, karagenan dibagi atas tiga kelompok utama yaitu kappa, iota, dan 

lamda karaginan yang memiliki struktur dan bentuk yang jelas sebagai 

polisakarida hidrofilik linier yang memiliki berat molekul tinggi, yang tersusun 

dari disakarida berulang dengan unit galaktosa dan 3,6 anhidrolgalaktosa (3,6 AG) 

dan terdiri dari grup sulfat dan nonsulfat, bergabung dengan rantai glikosidik 

dengan α-(1,3) dan β-(1,4) yang bertukar (Imeson 2010). Karagenan mempunyai 

peran penting dalam bidang pangan yaitu untuk meningkatkan bahan fungsional 

baru yang berfungsi mengontrol tekstur fisik seperti kekentalan. Menurut 

Nugroho dkk(2014) Kappa-karagenan akan mengalami pembentukan pada saat 

pendinginan dan kembali cair saat dipanaskan. Penambahan karagenan pada suatu 

produk olahan akan meningkatkan stabilitas larutan. Sebaliknya, penambahan 

karagenan dengan kuantitas lebih besar akan menyebabkan pembentukan gel yang 

berlebihan. Karagenan juga bermanfaat terhadap kesehatan manusia, λ- karagenan 

memiliki aktivitas antioksidan dan aktivitas radikal bebas tertinggi. Efek yang 

sama juga ditimbulkan pada makanan yang ditambahkan karagenan, yaitu dapat 

menurunkan kadar kolesterol dalam darah dan kadar lipid pada tubuh manusia 

(Prajapati et al., 2014).  

 

Karagenan banyak digunakan pada sediaan makanan, farmasi dan kosmetik 

sebagai bahan pembuat gel, pengental atau penstabil. Karagenan dapat diekstraksi 

dari protein dan lignin rumput laut dan dapat digunakan dalam industri pangan 

karena karakteristiknya yang dapat berbentuk gel, bersifat mengentalkan, dan 

menstabilkan material utamanya. Karagenan dapat mencegah kerusakan pada 

suatu produk karena penambahan karagenan berfungsi sebagai penstabil. Bahan 

penstabil ini berguna untuk  meningkatkan dan mempertahankan sifat 

karakteristikprodukyang diinginkan, seperti kekentalan, konsistensi, penampakan, 

dan rasa yang khas. Peranan utama dari bahan penstabil terdiri atas dua tahap, 

yaitu pertama pengikatan air dan yang kedua meningkatkan kekentalan. 

Karagenan dapat digunakan sebagai bahan penstabil karena memiliki gugus sulfat 

yang bermuatan negatif di sepanjang rantai polimernya dan bersifat hidrofilik. 

Struktur kappa dan karagenan memungkinkan terjadinya pembentukan double 

helix yang mengikat rantai molekul menjadi gel dan berfungsi sebagai stabilisator 

https://warstek.com/2019/08/06/obat/
https://warstek.com/2018/05/21/hewanuji/
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yang berfungsi untuk menghambat molekul-molekul besar untuk mengendap. 

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang memiliki kemampuan mengikat 

air sehingga dapat menjaga atau menahan air dalam ruang matrik yang terbentuk 

(Diharmi dkk., 2011). 

  



 

 

 

III. BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September - November 2021 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Universitas Lampung, Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan 

Teknologi Pangan Politeknik Negeri Lampung. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang ambon (Musa 

paradisiaca var. sapientum (L.) Kunt ) ukuran besar dengan panjang  16 cm yang 

diperoleh dari pasar Way Dadi, Sukarame, karagenan merk Lansida Group 

Yogyakarta, susu segar pasteurisasi merk Greenfields, gula pasir merk Gulaku, 

dan starter yoghurt plain merk Biokul. Alat-alat yang digunakan adalah pisau, 

blender, timbangan analitik, saringan, panci, gelas ukur, thermometer, pengaduk, 

kompor, shaker waterbath, pH meter Lovibond, refraktometer dan botol kaca serta 

seperangkat alat uji lainnya. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

 

Rancangan percobaan ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap (RAKL) yang disusun dengan faktor tunggal dan empat kali 

pengulangan. Faktor yang digunakan adalah karagenan (K) yaitu K0 (0%), K1 
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(0,1%), K2 (0,2%), K3 (0.3%), K4 (0,4%), K5 (0,5%) dalam (b/v total). Data 

yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kenambahan 

data diuji dengan uji Tukey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk 

mengetahui pengaruh antar perlakuan, apabila terdapat pengaruh yang 

nyata,selanjutnya data diolah lebih lanjut dengan uji beda nyata terkecil (BNT) 

pada taraf nyata 5% (Hanafiah,2001). Pengamatan yang dilakukan meliputi 

analisis kimia (pH, total padatan terlarut,dan total asam), analisis fisik (Sineresis 

dan viskositas),uji sensori. Kemudian pengamatan pada perlakuan terbaik meliputi 

kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan total BAL. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

 

3.4.1 Pembuatan sari pisang 

 

 

Pisang ambon yang telah matang sebanyak 2 buah berukuran besar dengan 

panjang 16 cm, dikupas kulitnya dan dipotong menjadi 8 bagian. Kemudian 

diblanching pada suhu 90
o
C selama 5 menit.Setelah itu, didinginkan pada suhu 

25
o
C. Lalu pisang ambon ditimbang sebanyak 40 g dan dilakukan penghancuran 

menggunakan blender dengan penambahan air sebanyak 160 mL (1:4) sampai 

halus. Selanjutnya dipisahkan ampas dan sarinya menggunakan saringan kelapa 

(80 mesh) dan diperoleh sari pisang ambon yang akan digunakan dalam 

pembuatan yoghurt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram alir pembuatan sari buah pisang ambon 

Sumber: Utami (2018) yang dimodifikasi. 

 

 

3.4.2 Pembuatan yoghurt 

 

 

Volume yoghurt disiapkan sebesar 150 mL yang dibuat dengan konsentrasi susu 

segar, gula, sari buah pisang ambon, dan starter yang sama, dan  konsentrasi 

karagenan berbeda (Tabel 4). Susu sapi di, selanjutnya susu sapi segar cair merk 

Greenfields disiapkan sebanyak 125 mL/jar dan ditambahkan karagenan dengan 

konsentrasi masing-masing sebesar 0,1%, 0,2%, 0,3%,0,4%, dan 0,5% dalam (b/v 

total), sari pisang ambon dengan konsentrasi 9 % (v/v) dan gula 5,16% (b/v total), 

lalu diaduk hingga homogen dengan pengaduk.Kemudian dilakukan pasteurisasi 

menggunakan waterbath pada suhu ±80
o
C selama 15 menit.Lalu didinginkan 

hingga mencapai suhu ±43
o
C untuk memberikan kondisi optimum bagi 

pertumbuhan bakteri dengan cara didiamkan pada suhu ruang. Selanjutnya, starter 

yoghurt plain merk Biokul diinokulasi secara aseptis sebanyak 2,5% (v/v), 

kemudian dicampur hingga homogen. Selanjutnya susu yang telah diinokulasi 

Pisang Ambon  

 

Sari Buah 

Blanching T = ± 90
o 
C, t = 5 menit 

Penghancuran dan penambahan air 

 

Penyaringan  

Pengupasan kulit dan dipotong 

menjadi 8 bagian  
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Terbaik 

- Kadar Abu 

- KadarProtein 

- KadarLemak 

- Total BAL 

dengan starter, diinkubasi selama 24 jam pada suhu 40
o
C - 45

o
C hingga dihasilkan 

yoghurt pisang ambon. Pembuatan yoghurt pisang ambon disajikan pada Gambar 

2. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan yoghurt pisang ambon 

Sumber : Arpani (2019) yang telah dimodifikasi. 

 

 

 

Susu segar 

125 mL 

Pengadukan sampai rata 

Pasteurisasi T = ±80
o
 C, t = 15 menit 

Penurunan suhu hingga T = ±43
o
 C 

Inokulasi secara aseptis 

Inkubasi pada T= 40-45
o
 C selama 24 jam 

Yoghurt Pisang Ambon  

Starter 

Biokul 

Yoghurt 

Plain 2,5% 

Sari buah 

pisang ambon 

v/v total dan 

gula 5,16 % 

Karagenan  

0%-0,5% 

- Uji Organoleptik : Uji 

Hedonik dan Skoring 

- Analisis Fisik : Sineresis 

dan Viskositas 

- Analisis Kimia : pH, 

Total Padatan 

Terlarut,dan Total Asam 
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Tabel 2. Formulasi Pembuatan Yoghurt Pisang Ambon 

Bahan 
Perlakuan (konsentrasi karagenan) 

0% 0,1% 0,2% 0,3% 0,4% 0,5% 

Susu Sapi Segar (mL) 125 125 125 125 125 125 

Gula (g) 7,74 7,74 7,74 7,74 7,74 7,74 

Sari buah pisang (mL) 13,51 13,51 13,51 13,51 13,51 13,51 

Karagenan (g) 0 0,15 0,3 0,45 0,6 0,75 

Starter Biokul (mL) 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 3,75 

Total (mL) 150 150 150 150 150 150 

 

 

3.5 Pengamatan 

 

 

3.5.1 pH 

 

 

Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan pH meter elektronik.Sebelum 

digunakan, ujung katoda indikator dikalibrasi dengan aquades dan dibersihkan 

dengan tissue.Lalu, pH meter dikalibrasi dengan menggunakan dua larutan buffer 

pH rendah (4.00) dan pH tinggi (7.00). Kemudian pH meter dihidupkan dengan 

menggunakan tombol ON/OFF. Celupkan elektroda pH meter ke dalam sampel 

sehingga nilai pH dapat dibaca pada layar pH meter. Tunggu hingga nilai yang 

tampil di layar stabil.Setelah selesai, tekan tombol ON/OFF untuk mematikan 

(AOAC, 2012). Lakukan hal yang sama untuk sampel lainnya. 

 

 

3.5.2 Sineresis (Sentrifuge) 

 

 

Pengukuran sineresis menggunakan metode sentrifugasi (Farooq dan Haque,1992) 

yaitu 15 g sampel disentrifugasi (6000 rpm, 10 menit).Pisahkan cairan dan gel 

kemudian ditimbang. Rasio bobot cairan dan yoghurt dikalikan seratus merupakan 

persentase sineresis 
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3.5.3 Total padatan terlarut 

 

 

Pengukuran total padatan terlarut (TPT) ini menggunakan Hand Refractometer 

(0- 30
o
Brix) (SNI 01-3546, 2004). Sampel diambil 1 tetes dan diteteskan pada 

prisma refraktometer yang telah dikalibrasi dengan aquades.Alat diarahkan pada 

sumber cahaya.Nilai yang muncul ditunjukkan oleh angka yang didapat pada 

batas garis biru dan putih yang menunjukkan derajat Brix. Derajat tersebut 

merupakan nilai yang menandakan besarnya total padatan terlarut. 

 

 

3.5.4 Total Asam 

 

 

Pengujian keasaman dilakukan dengan menghitung kadar asam setara asam laktat 

dengan metode titrasi (SNI, 2009). Sampel sebanyak 10mL diteteskan dengan 

indicator penolpthalein (PP) 1% sebanyak 2 tetes. Kemudian sampel dititrasi 

dengan NaOH 0,1 N sampai terlihat warna merah muda konstan. Kadar asam 

dihitung dengan rumus: 

 

 

 

 

 

Keterangan:  V1: Volume NaOH (mL) 

V2: Volume Sampel (mL) 

N: Normalitas NaOH (0,1 N) 

B: Berat molekul asam laktat (90) 

 

 

3.5.5 Uji Sensori 

 

 

Uji sensori yang dilakukan adalah uji hedonik (tingkat kesukaan) dan uji skoring. 

Sampel akan disajikan didalam cup plastik dengan ukuran seragam (Setyaningsih, 

2010). Uji skoring menggunakan  20 panelis semi terlatih, sedangkan uji hedonik 

menggunakan 25 panelis tidak terlatih. Atribut yang dinilai pada uji hedonik 

adalah warna, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan sedangkan uji skoring 
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dilakukan untuk menilai atribut kekentalan.Form uji hedonik dan uji skoring yang 

digunakan dapat dilihat pada Tabel dibawah ini. 

 
 

Kuisioner Uji Hedonik 

Nama :                 Tanggal: 

Produk : Yoghurt buah pisang ambon 

 

Dihadapan anda disajikan sampel yoghurt yang diberi kode acak.Anda diminta 

untuk mengevaluasi sampel tersebut berdasarkan kesukaan anda terhadap 

warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Berikan penilaian 

anda dengan cara menuliskan skor dibawah kode sampel pada Tabel penilaian 

berikut : 

 

Paramater 

Kode Sampel 

242 749 123 685 378 438 

Warna       

Aroma       

Rasa       

Penerimaan keseluruhan       

Keterangan skor : 

5= Sangat suka   2 = Tidak suka    

4= Suka    1 = Sangat tidak suka 

3 = Agak suka  

 

 

Gambar 3. Kuisioner uji hedonik yoghurt buah pisang 
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Gambar 4. Kuisioner uji skoring yoghurt buah pisang 

 

3.5.6 Viskositas (viscotester) 

 

 

Alat dan bahan disiapkan. Viscosimeter dipasang pada statif dengan posisi tegak 

lurus vertical. Yoghurt ditimbang sebanyak 10 gr, kemudian dilakukan 

pengenceran menjadi 50 mL. Sampel dipipet kemudian dimasukkan ke dalam 

Viscosimeter secara hati-hati agar tidak ada gelembung udara, hingga permukaan 

sampel rata tepat pada tanda tera “1” dan “2” pada alat viscosimeter. Sampel 

diposisikan dengan cara menghisap sampel dengan karet penghisap pada ujung 

tabung yang berukuran kecil hingga tepat dengan tanda tera “3” sambil 

Kuisioner Uji Skoring 

 

Nama  :     Tanggal: 

Produk : Yoghurt buah pisang ambon 

 

Dihadapan anda disajikan sampel yoghurt yang diberi kode acak. Anda 

diminta untuk menilai kekentalan  dan tekstur yoghurt yang telah dibuat. 

Berikan penilaian anda dengan cara mencontreng skor yang sesuai pada 

baris kode sampel di Tabel penilaian berikut : 

Paramater 

KEKENTALAN 

Sangat 

kental 
Kental 

Agak 

Kental 
Cair 

Sangat 

cair 

Kode Sampel 5 4 3 2 1 

242      

749      

123      

685      

378      

438      
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menyiapkan stop watch. Karet penghisap dilepaskan bersamaan dengan 

menghidupkan stop watch hingga sampel mengalir ke bawah. Stop watch 

dimatikan pada saat sampel tepat sejajar dengan tanda tera “1” dan “2”. Mencatat 

waktu yang diperlukan dicatat untuk pengujian yang tertera pada stop watch. 

Dimasukkan ke dalam rumus pengujian. 

 

Rumus : V = C  X  t X FP 

V = Viscositas 

C = Constanta pada alat (0,1006) 

t = Waktu yang digunakan untuk pengukuran (detik) 

FP = 5  

Catatan : Satuan Viscositas adalah Centi pois (Cps) 

 

 

3.5.7 Kadar Protein 

 

 

Pengujian kadar protein pada masing-masing sampel tempe dilakukan 

menggunakan metode Gunning (Sudarmadji dkk., 2010).  Prosedur pengujian 

kadar protein yaitu sampel sebanyak 0,5 - 1 gram yang telah dihaluskan 

dimasukkan ke dalam labu kjeldahl 100 mL. Selanjutnya sampel tersebut 

ditambahkan 10 g K2S atau Na2SO4 anhidrat, 15-25 mL H2SO4, 0,1 – 0,3 gram 

CuSO4 dan kemudian dilakukan destruksi di atas pemanas listrik dalam lemari 

asam.  Proses destruksi diakhiri setelah cairan menjadi jernih.  Langkah 

berikutnya yaitu campuran dibiarkan dingin lalu ditambahkan aquades sebanyak 

200 mL serta NaOH 45% sampai campuran bersifat basa.  Sampel segera 

didestilasi sampai ammonia menguap semua.  Kemudian hasil destilasi ditampung 

pada labu Erlenmeyer yang berisi 100 mL HCl 0,1 N yang sudah diberi indikator 

PP (Phenolptalein) 1% beberapa tetes. Destilasi diakhiri setelah hasil destilasi 

tertampung sebanyak 150 mL atau setelah hasil destilasi yang keluar tidak bersifat 

basa.  Destilat yang diperoleh dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N.  Kadar protein 

yang terkandung pada sampel dapat dihitung dengan menggunakan rurmus:  

Keterangan:   
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VA   : mL NaOH untuk titrasi sampel 

VB   : mL NaOH untuk titrasi blanko 

N      : normalitas NaOH standar yang digunakan 14,008 

6,25  : faktor konversi yoghurt 

W   : berat sampel (mg) 

 

 

3.5.8 Kadar Lemak 

 

 

Kadar lemak dianalisis menggunakan metode soxhlet (AOAC, 2012), 

dihitung dalam berat basah (bb).Prosedur analisis  kadar  lemak yaitu,  labu  

lemak yang akan digunakan dioven selama 30 menit pada suhu 100-105ºC. 

Labu lemak didinginkan dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan 

ditimbang (A).Sampel ditimbang sebanyak 2 g (B) kemudian dibungkus 

dengan kertas saring, ditutup dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan 

dalam alat ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu 

lemak.Sampel sebelumnya telah dioven dan diketahui bobotnya. 

Pelarut heksan dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan ektraksi 

lemak selama 5-6 jam atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak 

berwarna jernih.Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling dan 

ditampung.Ekstrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven 

bersuhu 100-105ºC selama 1 jam.Labu lemak didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang (C). 

Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Kadar 

lemak dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

 

 

Keterangan : A : berat labu alas bulat kosong (g)  

B : berat sampel (g) 

C : berat labu alas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g) 

Lemak total = 
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3.5.9 Kadar Abu 

 

 

Pengujian kadar abu yoghurt dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 2016). 

Prosedur pengujian kadar abu adalah sampel ditimbang sebanyak 2- 5 gr. dalam 

cawan porselin yang telah diketahui beratnya. Lalu cawan dibakar berisi contoh di 

atas kompor hingga tidak berasap. Kemudian dipijarkan dalam Tanur pada suhu 

500-600C selama 3-4 jam (hingga diperoleh abu berwarna keputih-putihan) 

Terakhir cawan didinginkan dan abu dalam Eksikator kemudian ditimbang. 

 

 

A = Berat sampel (berat cawan berisi sampel-cawan kosong) 

B = Cawan + Abu 

C = Cawan kosong 

 

 

3.5.10 Total BAL 

 

 

Pertama lakukan persiapan dan homogenisasi. Lalu dibuat tingkat pengenceran 

sesuai kebutuhan dengan  menggunakan larutan pengencer Butterfield’s 

Phosphate-Buffered Dilution Water (BPB). Kemudian pipet masing-masing 1 ml 

dari tingkat pengenceran 10-3  sampai 10-5 ke dalam cawan petri steril secara 

duplo. Kemudian media MRS 12 ml sampai dengan 15 ml dituangkan dengan 

suhu (45 ± 1) °C ke dalam masing-masing cawan petri yang masih cair. Cawan 

petri digoyangkan dengan hati-hati (putar dan goyang ke depan, ke belakang, ke  

kanan dan ke kiri) sehingga contoh dan pembenihan tercampur merata dan 

memadat. Lalu kerjakan pemeriksaan blangko dengan mencampur air pengencer 

untuk setiap contoh yang diperiksa dan biarkan sampai campuran dalam cawan 

petri memadat. Cawan petri dimasukkan semua dengan posisi terbalik ke dalam 

lemari pengeram (inkubator) pada suhu 35 °C selama 3 hari atau suhu 30 °C 

selama 5 hari. Jika memungkinkan inkubasi dilakukan dalam udara yang 

diperkaya dengan CO2 dalam suatu jar anaerob; dan pertumbuhan koloni dicatat 

pada setiap cawan petri yang mengandung 25 koloni sampai  

dengan 250 koloni setelah 3 hari atau 5 hari (SNI:2981;2009). 

%abu = 
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Perhitungan : Jumlah bakteri starter (koloni/g) = F x n  

dengan: : n :  adalah rata-rata koloni dari dua cawan petri dari satu pengenceran, 

dinyatakan dengan koloni/g  

F : adalah faktor pengenceran dari rata-rata koloni yang dipakai.  

  



 

 

 

V. KESIMPULAN  

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan diperoleh dapat disimpulkan  

1. Pengaruh penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap viskositas, 

sineresis, TPT, pH, total asam, nilai sensori yoghurt pisang ambon. 

2. Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan konsentrasi karagenan 0,5% 

dengan skor yoghurt pisang ambon antara lain, sineresis 39,61%, 

viskositas 2,28 cps, total asam 0,56%, TPT 12,60⁰brix, kadar abu 0,38%, 

kadar protein 3,81%, kadar lemak 2,37%, total BAL 8,94 log cfu/mL, 

parameter hedonik warna agak disukai (3,22), aroma agak disukai (3,07), 

rasa agak disukai (2,89), penerimaan keseluruhaan agak disukai (2,90). 

yang agak disukai panelis, serta parameter skoring kekentalan yoghurt 

kental (4,26). 
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