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ABSTRAK 

Pangan fungsional adalah pangan yang mengandung komponen aktif dan dapat 

memberikan manfaat bagi kesehatan. Salah satu contoh pangan fungsional yang 

disukai adalah yoghurt. Yoghurt adalah produk susu yang di fermentasi 

menggunakan bakteri tertentu. Yoghurt tidak mengandung serat, untuk 

meningkatkan kandungan serat ditambahkan inulin dan adanya variasi baru yang 

disebut dengan minuman sinbiotik yang baik untuk kesehatan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mendapatkan perlakuan terbaik dari yoghurt dengan penambahan 

inulin dan kandungan seratnya. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen dibidang 

teknologi pangan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga 

perlakuan, dua kali pengulangan. Penelitian ini dilakukan uji sensori, kadar serat 

dan daya terima. Analisis data dengan uji Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan 

uji Mann Whitney apabila terdapat perbedaan nyata. 

Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa rata-rata penerimaan panelis 

pada taraf suka dan sangat suka. Perlakuan terbaik adalah perlakuan F2 dengan 

penambahan inulin sebanyak 10 gram dan kadar serat sebesar 12,78%. Daya terima 

yoghurt dengan penambahan inulin sebesar 92,8%. Kesimpulannya adalah 

penambahan inulin pada yoghurt mempengaruhi mutu organoleptik tekstur dan 

rasa, meningkatkan kadar serat, dan produk memiliki daya terima yang baik. 

Untuk penelitian selanjutnya disarankan meneliti jumlah bakteri dan lamanya 

daya simpan yoghurt penambahan inulin. 
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ABSTRACT 

 
Functional foods are foods that contain active components and can provide 

health benefits. One example of a preferred functional food is yoghurt. Yoghurt is 

a fermented milk product using certain bacteria. Yoghurt does not contain fiber, to 

increase fiber content inulin is added and there is a new variation called synbiotic 

drinks that are good for health. This study aims to get the best treatment of yogurt 

with the addition of inulin and its fiber content. 

The type of research used is experimental research in the field of food 

technology using a completely randomized design (CRD) of one control, three 

treatments, two repetitions. This research was carried out sensory tests, fiber 

content and acceptability. Data analysis with Kruskal Wallis test and continued with 

Mann Whitney test if there is a real difference. 

Organoleptic test results showed that the average acceptance of panelists at the 

level of like and very like. The best treatment is treatment F2 with the addition of 

inulin as much as 10 grams and fiber content of 12.78%. The acceptability of yogurt 

with the addition of inulin was 92.8%. The conclusion is that the addition of inulin 

to yogurt affects the organoleptic quality of texture and taste, increases fiber 

content, and the product has good acceptability. 

For further research, it is recommended to examine the number of bacteria and 

improve shelf life of inulin added yogurt. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Pangan fungsional merupakan pangan alami maupun yang diformulasi untuk 

meningkatkan kinerja fisiologis atau mencegah, dan menyembuhkan penyakit. 

Produk pangan hasil fermentasi termasuk makanan sehat yang dikategorikan 

sebagai food functional karena memiliki banyak manfaat untuk kesehatan. 

Konsumsi produk pangan hasil fermentasi semakin meningkat hal ini 

disebabkan karena kesadaran konsumen untuk mengonsumsi makanan yang 

sehat juga semakin meningkat. Produk-produk fermentasi bisa berasal dari 

berbagai sumber, baik yang berasal dari produk hewani maupun non hewani, 

salah satunya yang paling banyak dimanfaatkan adalah produk fermentasi 

berbasis susu, karena susu telah lama diketahui mempunyai berbagai 

keunggulan ditinjau dari aspek gizi dan kesehatan.1 

Salah satu produk susu fermentasi yang dikenal oleh masyarakat Indonesia 

adalah yoghurt. Fermentasi merupakan salah satu teknologi pengawetan dan 

pengolahan susu. Selain karena susu sangat mudah rusak karena mengandung 

bermacam-macam unsur dan sebagian besar terdiri dari zat makanan yang 

diperlukan bagi pertumbuhan mikroorganisme, disisi lain walaupun susu 

merupakan makanan bernilai gizi tinggi, tidak semua orang dapat mencerna 

susu dengan baik. 

 

 

 
 

1 



2 
 

 

 

Yoghurt adalah salah satu produk fermentasi susu dengan bakteri asam 

laktat (BAL) seperti Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. 

Bakteri asam laktat dapat menurunkan kolesterol langsung melalui mekanisme 

asimilasi kolesterol dan secara tidak langsung melalui mekanisme dekonjugasi 

garam empedu. 1 

Menurut data konsumsi makanan Indonesia dalam peraturan badan 

pengawasan obat dan makanan (BPOM) Nomor 30 tahun 2018 tentang angka 

konsumsi pangan harian susu fermentasi termasuk yoghurt, tingkat konsumsi 

yoghurt masyarakat Indonesia per harinya sekitar 155 gr/orang. 2 Jumlah 

tersebut dapat diartikan bahwa yoghurt dapat diterima oleh masyarakat. 

Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) kandungan gizi 

yoghurt dalam 100 gram sebesar 52 kkal energi, 3,3 gram protein, 2,5 gram 

lemak, 4 gram karbohidrat dan 0,0 gram serat.3 Berdasarkan TKPI yoghurt tidak 

memiliki kandungan serat . Oleh karena itu, diperlukan penambahan serat ke 

dalam yoghurt dengan cara nutrifikasi. 

Data dari Riskesdas 2018 menunjukkan, bahwa 95,5% orang Indonesia 

masih kurang mengkonsumsi serat pangan 4 dan Berdasarkan Tabel Angka 

Kecukupan Gizi pada Peraturan Kementerian Kesehatan No 28 tahun 2019 

tentang Angka Kecukupan Gizi yang dianjurkan bagi Masyarakat Indonesia, 

kebutuhan serat usia 16 – 18 tahun ialah 37 gram untuk laki-laki dan 29 gram 

untuk perempuan  perharinya. 5 
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Yoghurt sebagai makanan selingan diperlukan 10% serat dari angka 

kecukupan gizi. Artinya, masih perlu dipenuhi serat pada produk yoghurt ini 

melalui nutrifikasi. 

Nutrifikasi pangan yaitu membuat pangan menjadi lebih bergizi ataur 

merningkatkan nilai gizi pangan. Nurtrifikasi merrurpakan prosers pernambahan 

nurtrisi baik nurtrisi terrserburt ada ataur tidak ada dalam bahan pangan asal. 

Nurtrifikasi jurga dapat diturju rkan urnturk merningkatkan staturs gizi suratur 

masyarakat ataur popurlasi. Merlaluri nurtrifikasi ini, perrbaikan staturs gizi 

masyarakat yang rerntan terrhadap derfisiernsi dapat dihindari. 6 

Su ratur bahan pangan yang direrkomerndasikan dalam merngontrol kadar 

lipid darah dan staturs gizi adalah serrat. Serrat merrurpakan suratur bahan pangan 

yang tidak dapat dicerrna olerh ernzim-ernzim perncerrnaan. Terrdapat dura macam 

serrat, yaitur serrat larurt dan serrat tidak larurt . Orang yang obersitas cernderrurng 

merngalami dislipidermia dan orang yang merngalami dislipidermia sangat 

dianjurrkan urnturk merngkonsurmsi serrat merngingat perranan serrat dalam 

pernurrurnan kadar kolersterrol darah dan perngarurhnya terrhadap staturs gizi. 

Pernambahan serrat pangan larurt inurlin ker dalam makanan dan minurman dapat 

merningkatkan kadar serrat, yang berrfurngsi serbagai nurtrisi urtama mikrobiota 

ursurs (prerbiotik). 6 

Inurlin adalah serrat pangan larurt yang dapat digu rnakan serbagai perngerntal 

alami dalam makanan dan minurman, serrta mermbantur merningkatkan terksturr dan 

stabilitas produrk, serperrti yoghu rrt. Inurlin dapat mermberrikan manfaat tambahan 
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pada yoghurrt karerna sifatnya serbagai prerbiotik. Kertika inurlin ditambahkan ker 

yoghurrt, ia berrfurngsi serbagai makanan bagi bakterri baik di ursurs, yang dapat 

merningkatkan perrturmburhan dan aktivitas bakterri terrserburt. 

Derngan pernambahan inurlin pada yoghurrt, dapat merningkatkan kandurngan 

serrat pangan dalam yoghurrt terrserburt serrta merncergah pernyakit yang diakibatkan 

olerh sindrom mertabolik, serperrti pernyakit kardiovaskurlar,dislipidermia, obersitas 

dan diaberters. Serrat pangan mermbantur mermperrlancar perncerrnaan, mernjaga 

kerserhatan ursurs, dan mermberrikan rasa kernyang yang lerbih lama serterlah 

merngkonsurmsi yoghurrt. 7 

Berrdasarkan pernerlitian terrdahurlur merngernai Perngarurh Pernambahan Inurlin 

Terrhadap Karakterristik Sert Yoghurrt derngan variasi konserntrasi inurlin (0%, 

0.1%, 0.3% dan 0.5%). Hasil pernerlitian ini yoghu rrt derngan total bakterri 

terrtinggi pada pernambahan 0,5% inurlin. Hal ini mermburktikan bahwa serrat 

pangan inurlin berrpoternsi urntu rk dimanfaatkan dan diolah khursursnya urnturk 

merningkatkan kadar serrat dalam makanan dan minurman sinbiotik salah saturnya 

yoghurrt. 7 

Berrdasarkan urraian terrserburt, maka pernerliti terrmotivasi urnturk mernerliti lerbih 

lanjurt terntang “Pengaruh Penambahan Inulin Terhadap Mutu Organoleptik, 

Kadar Serat dan Daya Terima Yoghurt ”. 

B. Rumusan Masalah 

 

Bagaimana perngarurh pernambahan inurlin terrhadap murtur organolerptik, kadar 

serrat dan daya terrima yoghurrt ? 
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C. Tujuan Penelitian 

 

1. Tujuan Umum 

 

Merngertahuri perngarurh pernambahan inurlin terrhadap murtur organolerptik, 

kadar serrat dan daya terrima yoghurrt. 

2. Tujuan khusus 

 

a. Dikertahurinya nilai rata-rata kersurkaan panerlis terrhadap warna yoghurrt 

 

derngan pernambahan serrat inurlin 

 

b. Dikertahurinya nilai rata-rata kersurkaan panerlis terrhadap aroma yoghurrt 

 

derngan pernambahan serrat inurlin 

 

c. Dikertahurinya nilai rata-rata kersurkaan panerlis terrhadap rasa yoghurrt 

 

derngan pernambahan serrat inurlin 

 

d. Dikertahurinya nilai rata-rata kersurkaan panerlis panerlis terrhadap terkstu rr 

 

yoghurrt derngan pernambahan serrat inurlin 

 

e. Dikertahurinya perrlakuran terrbaik dari yoghurrt derngan pernambahan serrat 

inurlin 

f. Dikertahurinya sercara ku rantitatif kandurngan serrat dari yoghurrt derngan 

pernambahan serrat inurlin 

g. Dikertahurinya daya terrima yoghurrt derngan pernambahan serrat inurlin 

 

D. Manfaat penelitian 

 

1. Bagi Pernerliti 

 

a. Mernambah perngertahuran pernerliti terntang cara perningkatan nilai gizi, 

terrurtama serrat pada permburatan yoghurrt yang ditambahkan serrat inurlin. 
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b. Merrurpakan pernerrapan ilmur yang didapat terntang terknologi pangan 

dalam rangka pernganerkaragaman pangan yang berrkuralitas dan dapat 

diterrima, dikonsurmsi serrta disurkai masyarakat. 

2. Bagi Masyarakat 
 

a. Mermberrikan alterrnatif barur kerpada masyarakat terntang minurman 

sinbiotik yoghurrt derngan permanambahan inurlin 

b. Urntu rk merndapatkan su ratu r produrk yang merngandu rng serrat yang 

berrmanfaat bagi tu rburh 

c. Dapat mermberrikan masurkan pada indurstri pangan terrhadap produrk baru r 

dan mermiliki zat gizi yang baik. 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

 

Rurang lingkurp pernerlitian ini adalah mernilai mu rtur organolerptik (warna, 

aroma, rasa, terksturr), perrlakurkan terrbaik, kermurdian u rji kadar serrat dan daya 

terrima yoghurrt yang dikermbangkan derngan pernambahan serrat inurlin. 



 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Pangan Fungsional 

 

Pangan furngsional adalah makanan ataur minurman yang dihasilkan derngan 

pernambahan bahan-bahan terrterntur ataur prosers terrterntur serhingga mermiliki 

manfaat kerserhatan yang lerbih dari serkadar nurtrisi dasar. Pangan furngsional 

dapat mermbantur mermerlihara kerserhatan dan merncergah pernyakit.8 Berberrapa 

contoh pangan furngsional antara lain: 

1. Yoghurrt furngsional: Serperrti yang terlah dijerlaskan serberlurmnya, yoghurrt 

furngsional merngandurng probiotik yang mermbantur mernjaga kerserhatan 

salu rran perncerrnaan dan sisterm kerkerbalan turburh. 

2. Makanan yang merngandurng serrat: Makanan yang merngandurng serrat, 

serperrti sayurran, burah-burahan, biji-bijian, dan kacang-kacangan, dapat 

mermbantur merningkatkan kerserhatan salurran perncerrnaan, mernurrurnkan risiko 

pernyakit janturng, dan mernjaga berrat badan yang serhat. 

3. Minurman yang merngandurng antioksidan: Minurman serperrti ter hijau r 

merngandurng antioksidan yang mermbantur merlawan radikal berbas dalam 

turbu rh dan merncergah pernyakit kronis serperrti kankerr dan pernyakit janturng. 

4. Makanan yang merngandurng omerga-3: Makanan yang merngandurng omerga- 

3, serperrti ikan salmon, turna, dapat mermbantur mernjaga kerserhatan janturng 

dan merngurrangi perradangan dalam turburh. 

 

 

 
 

7 
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5. Makanan yang merngandurng probiotik: Serlain yoghurrt, makanan lain serperrti 

kerfir, termper, dan kimchi ju rga merngandurng probiotik yang mermbantur 

mernjaga kerserhatan salurran perncerrnaan dan sisterm kerkerbalan turburh. 9 

Namurn, pernting urnturk diingat bahwa pangan furngsional tidak dapat 

mernggantikan perngobatan merdis ataur diert yang serhat dan serimbang. Jurga, 

pastikan urnturk mermilih pangan furngsional yang berrasal dari surmberr yang 

terrperrcaya dan sersurai derngan kerburturhan nurtrisi. 

Pangan furngsional yoghurrt merrurpakan produ rk olahan sursur yang 

merngandurng bakterri baik yaitur probiotik yang dapat mermberrikan manfaat 

kerserhatan bagi konsurmern. 

B. Minuman Sinbiotik 

 
Minurman sinbiotik adalah minurman yang merngandurng kombinasi prerbiotik 

dan probiotik. Prerbiotik adalah serrat yang tidak dapat dicerrna olerh turbu rh 

manursia tertapi dapat mermbantu r mernjaga kerserhatan mikroba baik di dalam ursurs. 

Probiotik adalah mikroorganismer hidurp yang dapat mermberrikan manfaat 

kerserhatan dalam jurmlah yang curkurp. 1 

Perrpaduran antara prerbiotik dan probiotik dalam minurman sinbiotik dapat 

berkerrja sama urnturk merningkatkan kerserhatan sisterm perncerrnaan dan kerkerbalan 

turburh. Prerbiotik dapat mermbantur mernjaga perrturmburhan bakterri baik di dalam 

ursurs, serdangkan probiotik dapat merningkatkan kerpadatan dan kerragaman 

bakterri baik. Berberrapa contoh minurman sibiotik adalah yoghurrt sinbiotik, kerfir 
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sibiotik dan minurman sursur ferrmerntasi lainnya derngan tambahan prerbiotik 

serperrti inurlin. 1 

C. Susu Sapi 

 

1. Pengenalan Susu Sapi 

 

Sursur sapi adalah cairan yang diprodurksi olerh kerlernjar sursur sapi bertina 

serbagai surmberr makanan dan nurtrisi urnturk anak sapi. Sursur sapi adalah salah 

satu r surmberr makanan yang kaya akan nurtrisi pernting serperrti proterin, lermak, 

karbohidrat, vitamin, dan minerral. 

Sursur sapi mermiliki banyak kergurnaan dan dapat diolah mernjadi berrbagai 

produrk sursur, terrmasurk yoghurrt, kerjur, mernterga, ers krim, dan lain-lain. Ini 

jurga serring dikonsurmsi serbagai minurman langsurng ataur digurnakan serbagai 

bahan dalam banyak rerserp makanan dan minurman. 

2. Jenis Susu Sapi 

 

a. Sursur Sapi Sergar adalah sursur sapi merntah yang dihasilkan olerh sapi dan 

dijural dalam bernturk cair. Sursur sergar ini serring dikonsurmsi langsurng 

ataur digurnakan dalam berrbagai produrk sursur. 

b. Sursur Pernurh Lermak: Sursur pernurh lermak mermiliki kandurngan lermak 

alami yang urturh, yaitur serkitar 3,5-4% lermak. Sursur ini mermiliki rasa 

yang kaya dan krimi. 

c. Sursur Rerndah Lermak: Sursur rerndah lermak merngalami prosers 

perngurrangan lermak serhingga mermiliki kandu rngan lermak yang lerbih 
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rerndah daripada sursu r pernurh lermak. Biasanya, sursur rerndah lermak 

mermiliki kandurngan lermak serkitar 1-2%. 

d. Sursur Skim: Sursur skim adalah sursur yang hampir tidak merngandurng 

lermak ataur mermiliki kandurngan lermak yang sangat rerndah, yaitur 

kurrang dari 0,5%. Prosers permisahan lermak digurnakan urntu rk 

mernghilangkan serbagian ataur serlurrurh lermak dari sursur. 

e. Sursur Organik: Sursur sapi organik diprodurksi dari sapi yang diberri pakan 

organik, tidak mernggu rnakan antibiotik .10 

D. Yoghurt 

 

1. Pengenalan Yoghurt 

 
Yoghurrt adalah minurman ferrmerntasi yang diburat derngan merncampu rr 

sursu r derngan bakterri asam laktat (BAL), yang biasanya terrmasu rk 

Lactobacillurs burlgaricurs dan Strerptococcurs therrmophilurs. Prosers 

ferrmerntasi merngurbah sursur mernjadi yoghurrt kerntal derngan rasa yang 

berrberda. 

Yoghurrt terlah mernjadi makanan popurlerr di serlu rrurh durnia karerna rasanya 

yang ernak dan manfaat kerserhatannya. Yoghurrt rerndah lermak merrurpakan 

surmberr proterin dan kalsiurm yang baik serrta merngandurng bakterri baik yang 

diserburt probiotik. Probiotik dapat mermbantur mernjaga salurran perncerrnaan 

yang serhat dan sisterm kerkerbalan turburh derngan merningkatkan 

kerserimbangan mikroba dalam ursurs. Serlain itur, yoghurrt jurga dapat 

digu rnakan serbagai bahan dasar berrbagai makanan dan minurman serperrti 
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smoothiers, salad drerssing, dan kurer. Yoghurrt yang diperrkaya derngan 

probiotik dan prerbiotik, yang diserburt yoghurrt furngsional, jurga terrserdia di 

pasaran. 

2. Jenis-jenis yoghurt 

 

a. Berrdasarkan Mertoder Permburatan Sursur dan Strurkturr Fisik Koagurlurm. 

 

1) Sert Yoghurrt 

 

Sert yoghurrt adalah produrk yoghurrt yang pada saat inkurbasi atau r 

ferrmerntasi sursur berrada di dalam kermasan kercil dan karakterristik 

koagurlurmnya tidak berrurbah. 

2) Stirerd Yoghurrt 

 

Ferrmerntasi sursur dilakurkan pada tangki atau r wadah bersar. Serterlah 

diinkurbasi, produrk terrserburt dikermas dalam kermasan kercil serhingga 

koagurlurmnya kermurngkinan rursak ataur percah serberlurm perndinginan 

serlersai. 

b. Berrdasarkan Rasa (Flavor) 

 

1) Plain Yoghurrt ataur Naturral Yoghurrt (Yoghurrt Murrni) 

 

Plain yoghurrt mermiliki rasa asam yang sangat tajam yang 

merrurpakan rasa aslidari yoghurrt. Karerna itur, tidak sermura ataur hanya 

serbagian orang yang mernyu rkainya. Yoghurrt ini biasanya digurnakan 

serbagai campurran salad. Urnturk merngurrangi rasaasam serkaligurs 

mernciptakan aroma dan rasa yang lerbih ernak, kita bisa mermburat 

frurit yoghurrt ataur flavourrerd yoghurrt. 
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2) Flavourrerd Yoghurrt 

 

Flavourrerd Yoghurrt adalah yoghurrt yang diberri tambahan rasa 

sintertis dan perwarna makanan. Rasa sintertis yang biasa digurnakan 

adalah rasa stroberri, cerri, jerrurk, lerci, madur, merlon, dan vanila. 

3) Frurit Yoghurrt (Yoghurrt Burah) 

 

Sari ataur irisan burah serperrti mangga, nanas, perpaya, dan pisang 

dapat ditambahkan ker dalam plain yoghurrt. Yoghurrt jernis ini diserburt 

frurit yoghurrt ataur yoghurrt burah. Serlain aroma dan rasanya mernjadi 

lerbih ernak, kandurngan gizinya purn mernjadi lerbih lerngkap. 

Pernambahan potongan burah biasanya merncapai 10% dan dilakurkan 

serterlah sursur diinkurbasi pada surhur kamar serlama 15-18 jam. 

c. Berrdasarkan Kandurngan Kadar Lermak 

 

1) Yoghurrt kadar lermak tinggi (4,5-10%) 

 

2) Yoghurrt kadar lermak serdang (3-4%) 

 

3) Yoghurrt kadar lermak rerndah (1-3%) 

 

4) Yoghurrt kadar lermak sangat rerndah (kurrang dari 1%) 

 

d. Berrdasarkan Prosers Pasca Ferrmerntasi 

 

1) Yoghurrt pasterurrisasi, yaitur yoghurrt yang merngalami prosers 

pasterurrisasi. Prosers pasterurrisasi dilakurkan serterlah prosers inkurbasi 

yang turjurannya urnturk mermperrpanjang urmurr simpan. 

2) Yoghurrt berkur, yaitur yoghurrt yang disimpan dalam surhur berkur. 
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3) Diertertic yoghurrt, yaitu r yoghurrt yang diburat derngan kalori dan laktosa 

rerndah, bisa jurga diberri tambahan vitamin atau r proterin. 

4) Yoghurrt konserntrat, yaitur yoghurrt derngan total padatan serkitar 24% 

 

3. Manfaat yoghurt 

 
Pangan furngsional yoghurrt merrurpakan produrk olahan sursur yang 

merngandurng bakterri baik yaitur probiotik yang dapat mermberrikan manfaat 

kerserhatan bagi konsurmern. 

Manfaat yoghurrt furngsional merlipurti: 

 

a. Mermperrkurat sisterm kerkerbalan turburh 

 

Probiotik dalam yoghurrt furngsional dapat mermbantur mermperrkurat 

sisterm kerkerbalan turbu rh dan merncergah inferksi. 

b. Mermbantur perncerrnaan 

 

Probiotik dalam yoghurrt furngsional dapat merngoptimalkan 

kerserhatan perncerrnaan dan merncergah gangguran perncerrnaan. 

c. Merngurrangi risiko pernyakit kardiovaskurlar 

 

Konsurmsi rurtin yoghurrt furngsional dapat mermbantur mernurrurnkan 

kolersterrol darah dan merncergah pernyakit kardiovaskurlar. 

d. Mermbantur merngontrol berrat badan dan merncergah obersitas 

 

e. Merningkatkan Kerserhatan Turlang 

 

Kandurngan kalsiurm pada yoghurrt furngsional dapat mermbantur 

merningkatkan kerserhatan turlang dan merncergah osteroporosis. 
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4. Pembuatan yoghurt 

 

Proserdurr permburatan yoghu rrt serbagai kontrol adalah serbagai berrikurt : 

 

a. Panaskan sursur dan gurla pasir derngan surhur 900 C serlama 15-30 mernit. 

 

b. Dinginkan hingga surhur merncapai 450 C dan tambahkan “starterr”. 
 

c. Masurkkan ker dalam wadah berrturturp/gerlas/botol yang terlah disterrilkan. 

 

d. lalur turturp derngan plastik yang dilobangi derngan jarurm sterril. 

 

e. Biarkan serlama 2 hari pada surhur 370 C ataur serlama 3 jam pada surhur 430 C. 11 

 
5. Komposisi Zat Gizi Yoghurt 

 

Kandurngan gizi Yoghurrt dapat dilihat dalam taberl 1 berrikurt ini : 

Tabel 1 Kandungan Gizi Yoghurt dalam 100 gram 

Komposisi Gizi Yoghurt 
 

Kalori (kal) 

Proterin (gr) 

Lermak (gr) 

Karbohidrat (gr) 

Serrat (gr) 

Kalsiurm (mg) 

Fosfor (mg) 

Zat bersi (mg) 

Air (GR) 

BDD (%) 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019) 3 

E. Serat 

52 
3,3 

2,5 

4 

0 

120 

90 

0,1 

88 

100 

 

Serrat adalah salah satur jernis karbohidrat komplerks yang tidak dapat dicerrna 

olerh ernzim perncerrnaan manu rsia dan merlaluri salu rran perncerrnaan derngan 

serbagian bersar tidak terrcerrna dan tidak diabsorpsi. Serrat terrdapat pada makanan 

yang berrasal dari turmburhan, serperrti burah-burahan, sayurran, biji-bijian, dan 

kacang-kacangan. konsurmsi serrat yang tinggi dalam sayurr dan burah dikertahuri 
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dapat merncergah pernyakit dergernerratif serperrti obersitas, PJK (pernyakit janturng 

koronerr), diaberters, hiperrternsi, dan kankerr. 12 

Serrat dapat dibagi mernjadi dura jernis, yaitur serrat larurt dan serrat tidak laru rt. 

Serrat larurt, serperrti inurlin dan gurm, larurt dalam air dan mermbernturk gerl di dalam 

ursurs. Serrat larurt banyak terrdapat pada burah-burahan dan sayurran. Serdangkan 

serrat tidak larurt, serperrti serlurlosa dan lignin, tidak larurt dalam air dan 

mermbernturk massa kasar yang mermbantur mernggerrakkan makanan merlalu ri 

salurran perncerrnaan. Serrat tidak larurt banyak terrdapat pada biji-bijian dan 

kacang-kacangan. 13 

F. Inulin 

 

Inurlin adalah serrat pangan yang dapat larurt dalam air. Serrat pangan adalah 

jernis karbohidrat komplerks yang tidak dapat dicerrna olerh turburh manursia dan 

merlerwati sisterm perncerrnaan derngan cerpat tanpa mermberrikan kalori ataur nurtrisi 

signifikan. Inurlin terrdiri dari berberrapa urnit frurktosa yang terrikat berrsama olerh 

ikatan berta-glikosidik, dan karerna tidak dapat dicerrna olerh turburh manursia, maka 

inurlin bisa berrfurngsi serbagai prerbiotik dan mermbantur mernjaga kerserhatan ursu rs 

serrta merningkatkan sisterm kerkerbalan turburh. 

Inurlin serring ditambahkan ker dalam produrk makanan dan minurman, serperrti 

yogurrt, kerjur, serreral, dan minurman ernerrgi, urnturk merningkatkan nilai gizi dan 

manfaat kerserhatan dari produrk terrserburt. 

Inurlin dapat merningkatkan asurpan serrat dalam diert. Karerna, inurlin adalah 

serrat pangan yang tidak dapat dicerrna olerh turburh manursia, maka inurlin bisa 
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merlerwati sisterm perncerrnaan derngan cerpat tanpa mermberrikan kalori ataur nurtrisi 

signifikan. Tertapi inurlin dapat mermbantur mermperrbaiki perncerrnaan dan 

merningkatkan kerserhatan ursurs karerna berrfurngsi serbagai prerbiotik yang 

mermbantur mernurmburhkan bakterri baik dalam ursurs. 

Manfaat inurlin bagi turburh adalah serbagai berrikurt: 
 

1) Bifidogern mampur mermperrtahankan perrturmburhan Bifidobacterriurm di ursu rs 

bersar. 

2) Merrangsang sisterm kerkerbalan. 

 

3) Merngurrangi jurmlah bakterri patogern di ursurs. 

 

4) Merngurrangi sermberlit. 

 

5) Merngurrangi risiko osteroporosis derngan merningkatkan asurpan kalsiurm. 

 

6) Merngurrangi risiko aterrosklerrosis derngan merngurrangi sintersis trigliserrida dan 

asam lermak di hati dan merngurrangi konserntrasi trigliserrida dan asam lermak 

dalam serrurm darah. 

7) Merngaturr konserntrasi hormon insurlin dan glurkagon terrkerndali. 

 

8) Mertabolismer karbohidrat dan lermak derngan cara mernurrurnkan gurla darah. 

 

9) Merngurrangi risiko kankerr ursu rs bersar. 

 

F. Nutrifikasi 

 
Nurtrifikasi merrurpakan prosers pernambahan nurtrisi baik nurtrisi terrserburt ada 

ataur tidak ada dalam bahan pangan asal, nurtrifikasi jurga dapat diturjurkan urntu rk 

merningkatkan staturs gizi suratu r masyarakat ataur popu rlasi. Merlaluri nurtrifikasi 

ini, perrbaikan staturs gizi masyarakat yang rerntan terrhadap derfisiernsi dapat 
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dihindari. Nurtrisi yang ditambahkan harurs mermberrikan dampak positif sercara 

fisiologi bagi konsurmern. 14 

Kriterria urtama urnturk mermilih nurtrisi yang akan ditambahkan pada produrk 

pangan adalah harurs aman, erferktif, dan merngu rnturngkan serrta dapat 

mermperrbaiki staturs gizi bagi popurlasi yang mernjadi targert. Pernambahan 

nurtrifikasi mermerrlurkan permahaman yang baik terrhadap pola konsurmsi pangan 

masyarakat sertermpat ataur suratu r nergara dan staturs gizinya. 

G. Penelitian Mengenai Yoghurt dengan Penambahan Inulin 

 
1. Berrdasarkan pernerlitian terrdahurlur pernambahan inurlin serbagai prerbiotik 

dalam permburatan yoghurrt sinbiotik tidak berrperngarurh bersar terrhadap sifat 

kimia yoghurrt sinbiotik, namurn berrperngarurh terrhadap pernurrurnan pH 

(merningkatkan perngasaman) dan merningkatkan nilai total padatan 

terrlarurt serhingga merningkatkan viskositas yoghu rrt sinbiotik. Serlain itur 

konsurmsi yoghurrt mampu r merningkatkan Total Bakterri Asam Laktat 

(BAL) pada fersers dan mernu rrurnkan kolersterrol serrurm darah. 15 

2. Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian serberlurmnya yaitur pernambahan 

prerbiotik berrturjuran urnturk merningkatkan kuralitas, perrkermbangan bakterri 

asam laktat serrta mernstimurlasi bakterri baik dalam ursurs. Kombinasi 

prerbiotik dan probiotik diserburt derngan sinbiotik. Turjuran dari pernerlitian ini 

urntu rk merngertahuri perngaru rh pernambahan jernis su rmberr prerbiotik (mocaf, 

inurlin komerrsial, terpurng surwerg dan konserntrasi prerbiotik (2%, 3%, 4%) 

terrhadap sifat kimia yoghurrt sinbiotik. 16 
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3. Berrdasarkan pernerlitian merngernai perngarurh pernambahan inurlin terrhadap 

karakterristik sert yoghurrt derngan variasi konserntrasi inurlin (0%, 0.1%, 0.3% 

dan 0.5%). Hasil pernerlitian ini yoghurrt derngan total bakterri terrtinggi pada 

pernambahan 0,5% inurlin. Hal ini mermburktikan bahwa serrat pangan inurlin 

berrpoternsi urnturk dimanfaatkan dan diolah khursursnya urnturk merningkatkan 

kadar serrat dalam makanan dan minurman sinbiotik salah saturnya yoghurrt. 

7 

 
 

4.  Pernerlitian perngarurh pernambahan urmbi garurt serbagai prerbiotik pada 

yoghurrt serbagai produrk sinbiotik terrhadap daya hambat bakterri Erscherrichia 

coli derngan mertoder pernerlitian erksperrimerntal (rancangan acak lerngkap) 

yaitur derngan permberrian urmbi garurt pada yoghurrt derngan jernis (terpurng atau r 

pati) dan jurmlah yang berrberda (0%, 2.5%, 5%, 7.5% dan 10%). Yoghurrt 

yang paling disurkai yaitur yoghurrt derngan pernambahan garurt (baik terpurng 

mau rpurn pati) serbersar 2.5% dan 5% derngan ranger pH 3.83 sampai 4.26. 

Daya hambat terpurng garurt lerbih baik dibandingkan pati garurt olerh karerna 

kandurngan inurlin dalam serrat pada terpurng (13.17%) lerbih banyak 

dibandingkan pati (2.65%). Daya terrima yoghurrt merningkat pada 

konserntrasi pernambahan serbersar 5%. 17 

5. Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian serberlu rmnya yaitur permberrian 

interrvernsi berrurpa konsurmsi jerlly merngandurng kombinasi glurkomanan 

porang dan inurlin dapat mernurrurnkan berrat badan, IMT, dan terrurtama perrsern 

lermak turburh serhingga konsurmsi jerlly porang-inurlin dapat merndurkurng 
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program manajermern berrat badan. Serlain itur, jerlly porang-inurlin mampur 

mernghambat perningkatan kadar kolersterrol total dan kadar trigliserrida pada 

orang derwasa yang merngalami obersitas dibandingkan derngan kerlompok 

jerlly plaserbo dan kerlompok kontrol nergatif. 18 

H. Penilaian Organoleptik 

 

Urji organole rptik ataur urji inde rra ataur urji sernsori me rrurpakan cara perngurjian 

terrhadap makanan derngan me rnggurnakan inderra manu rsia serbagai alat u rtama 

perngurku rran daya pernerrimaan pada su ratu r produrk. Pernilaian derngan inderra ini 

banyak digu rnakan u rntu rk mernilai mu rtur komoditi hasil pe rrtanian dan makanan. 

Inderra pernglihat, perncicip, dan permbaur merrurpakan alat yang sangat pe rnting 

urntu rk pernilaian organolerptik. 19 Pernilaian organole rptik merlipurti pernilaian 

terrhadap hal serbagai berrikurt : 

1. Warna makanan 

 

Warna merrurpakan pernampilan lurar dari makanan. Warna yang dimiliki 

olerh makanan dapat merrangsang serlerra urnturk merngkonsurmsi makanan 

terrserburt. Makanan yang mermiliki warna kurrang mernarik dan kerlihatan 

purcat akan merngurrangi pernilaian terrhadap pernampilan makanan. 

2. Aroma makanan 

 

Aroma makanan adalah baur yang dihasilkan dari makanan dan 

merrurpakan salah satur pernambahan nilai terrhadap cita rasa makanan. 

Permbauran jurga diserburt perncicipan jarak jaurh karerna manursia dapat 

merngernal ernaknya makanan yang berlurm terrlihat hanya derngan mernciurm 
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bau rnya dari jarak jaurh. Inderra permbaur berrfurngsi u rnturk mernilai baur-bauran 

dari suratur produrk ataur komoditi baik berrurpa makanan ataur non pangan. 

3. Terksturr makanan 

 

Terksturr makanan adalah bernturk lurar dan dalam dari makanan ada yang 

lurnak, padat, cair, dan kerras, jurga merrurpakan salah satur pernambahan nilai 

terrhadap cita rasa makanan. 

4. Rasa makanan 

 

Rasa adalah sersuratu r yang dikandurng olerh makanan yang turru rt 

mernernturkan cita rasa makanan, berberrapa hal yang dapat mernernturkan rasa 

dari makanan adalah burmbur, surhur pernyajian, dan tingkat kermatangan. 

I. Syarat Panelis 

 

Urnturk merlakurkan pernilaian organolerptik diperrlurkan panerl, panerl terrdiri dari 

orang atau r kerlompok yang berrturgas mernilai sifat ataur murtur berrdasarkan kersan 

surbjerktif. Orang yang mernjadi anggota panerl diserburt panerlis. 20 

Berberrapa macam panerl yang digurnakan dalam pernilaian organolerptik yaitur 

serbagai berrikurt: 

1. Panerl Perrserorangan 

 

Panerl perrserorangan adalah orang yang sangat ahli derngan kerperkaan 

spersifik yang sangat tinggi yang diperrolerh karerna bakat ataur latihan - latihan 

yang sangat internsif. Panerl perrserorangan sangat merngernal sifat, perranan dan 

cara perngolahan bahan yang akan dinilai dan merngurasai mertoder-mertode r 

analisis organolerptik derngan sangat baik. Kerurntu rngan mernggurnakan 
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panerlis ini adalah kerperkaan tinggi, pernilaian erfisiern dan tidak cerpat fatik. 

Kerpurtursan serpernurhnya ada pada serserorang. 

2. Panerl Terrbatas 

 

Panerl terrbatas terrdiri dari 3-5 orang yang mermpurnyai kerperkaan tinggi 

serhingga bias lerbih dihindari, panerlis ini merngernal derngan baik faktor - 

faktor dalam pernilaian organolerptik dan merngertahuri cara perngolahan dan 

perngarurh bahan bakur terrhadap hasil akhir. Kerpurtursan diambil berrdiskursi di 

pantara anggota-anggotanya. 

3. Panerl Terrlatih 

 

Panerl terrdiri dari 15-25 orang yang mermpurnyai kerperkaan curkurp baik. 

Urnturk mernjadi terrlatih perrlur didahurluri derngan serlerksi dan latihan-latihan. 

Panerlis ini dapat mernilai berberrapa rangsangan serhingga tidak terrlampau r 

spersifik. Kerpurtursan diambil serterlah data dianalisis sercara berrsama. 

4. Panerl Agak Terrlatih 

 

Panerl agak terrlatih terrdiri dari 15-25 orang yang serberlurmnya dilatih 

urntu rk merngertahuri sifat-sifat terrterntur. Panerl agak terrlatih dapat dipilih dari 

kalangan terrbatas derngan merngurji datanya terrlerbih dahurlur. Serdangkan data 

yang sangat mernyimpang bolerh tidak digurnakan dalam kerpurtursannya. 

5. Panerl Tidak Terrlatih 

 

Panerl tidak terrlatih terrdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 

berrdasarkan jernis surkur-surkur bangsa, tingkat sosial dan perndidikan. Panerl 

tidak terrlatih hanya diperrbolerhkan mernilai alat organolerptik yang serderrhana 
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serperrti sifat kersurkaan, tertapi tidak bolerh digurnakan terrlalur dalam. Olerh 

karerna itur, panerl tidak terrlatih biasanya berrasal dari orang derwasa derngan 

komposisi panerlis pria sama derngan panerlis wanita. 

6. Panerl Konsurmern 
 

Panerl konsurmern terrdiri dari 30 hingga 100 orang yang terrganturng pada 

targert permasaran komoditi. Panerl ini mermpurnyai sifat yang sangat urmurm dan 

dapat diternturkan berrdasarkan perrorangan ataur kerlompok terrterntur. 

Proserdurr perngurjian adalah serbagai berrikurt: 

 

a. Diserdiakan 4 samperl yang dilertakkan dalam piring yang sama, masing- 

masing samperl diberri koder. 

b. Panerlis diminta urnturk merncicipi satur perr satur samperl dan merngisi 

formurlir urji organolerptik sersurai tanggapannya. 

c. Sertiap panerlis akan merncicipi samperl lain, panerlis diminta urnturk minurm 

air yang terlah diserdiakan terrlerbih dahurlur. 

d. Panerlis merngisi formurlir yang terlah diserdiakan terrhadap rasa, aroma, 

terksturr, dan warna dalam bernturk angka. Nilai tingkat kersurkaan antara 

lain : a) sangat surka (4), b) surka (3), c) kurrang su rka (2), d) tidak surka 

(1). 6 
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J. Uji Daya Terima Konsumen 

 
Urji pernerrimaan mernyangku rt pernilaian serserorang akan suratu r sifat ataur 

kuralitas suratu r bahan yang mernye rbabkan orang mernyernangi. Dalam urji 

pernerrimaan panerlis akan me rngermurkakan tanggapan pribadi yaitu r kersan yang 

berrhurbu rngan derngan kersurkaan ataur tanggapan sernang atau r tidaknya terrhadap 

sifat sernsorik ataur kuralitas yang dinilai. 

Urji pernerrimaan produrk dilaku rkan pada panerl konsu rmern. Panerl konsu rmern 

yang me rmernurhi syarat be rrjurmlah 30-100 orang. Pane rl konsu rmern yang sersurai 

urntu rk urji pernerrimaan adalah kerlompok sasaran produrk. Urji pernerrimaan 

dilaku rkan pada kerlompok panerlis tidak terrlatih atau r kerlompok khursurs. 

Panerlis diminta urnturk mernghabiskan produrk sersurai kermampuran pernerrimaan 

panerlis. Jika panerlis tidak mernghabiskan produrk, panerlis mernyatakan alasannya 

dan sisa samperl ditimbang. Sisa makanan yang tidak dihabiskan olerh panerlis 

ditimbang urnturk merngertahuri rata-rata konsurmsi panerlis. Daya terrima dikatakan 

baik jika rata-rata perrserntaser asurpan > 80 % hidangan yang disajikan dan 

dikatakan kurrang jika rata-rata perrserntaser asurpan makanan. 



 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

 

Jernis pernerlitian yang digurnakan adalah erksperrimern yaitur merlihat 

bagaimana perngarurh pernambahan inurlin terrhadap murtur organolerptik, kadar 

serrat dan daya terrima yoghurrt. Rancangan pernerlitian yang digurnakan dalam 

pernerlitian ini adalah rancangan acak lerngkap (RAL) derngan tiga perrlakuran 

satur kontrol, dan durakali perngurlangan derngan perrbandingan serbagai berrikurt 

: 

 

Tabel 2 Rancangan Perlakuan Pembuatan Yoghurt dengan Penambahan 

Inulin 
 

Perlakuan 
 F0 F1 F2 F3 

Sursur skim (gr) 200 200 200 200 

Gurla Pasir (gr) 22 22 22 22 

Inurlin (gr) 0 7,5 10 12,5 
Yoghurrt biokurl (gr) 6 6 6 6 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Pernerlitian ini dilakurkan di Laboratoriurm ITP Jurrursan Gizi Politerknik 

Kerserhatan Kermernkers RI Padang. Laboratoriurm ITP digurnakan urntu rk 

merlaku rkan permburatan produ rk serrta merlakurkan u rji organolerptik. Urntu rk 

merngertahuri kadar serrat dilakurkan urji di Laboratoriurm Terknologi hasil perrtanian 

Fakurltas Perrtanian Urniverrsitas Erka Sakti di Jalan Verterran Dalam No.26, Kota 

Padang. Urji daya terrima dilaku rkan di SMAN 2 Solok Serlatan. 
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Pernerlitian dilaksanakan murlai dari permburatan proposal pada burlan Janurari 

2023 sampai derngan dilakurkannya pernerlitian dan permburatan laporan pada April 

tahurn 2024. 

C. Alat dan Bahan 

 

1. Alat 

 

a. Alat yang digurnakan urntu rk mermburat yoghurrt adalah gerlas urkurr, serndok, 

timbangan digital, botol kaca, therrmomerterr, kompor, dan wajan. 

b. Alat yang digurnakan urnturk urji organolerptik adalah yoghurrt, gerlas curp 

kercil, serndok plastik, aqura gerlas, purlpern dan formurlir urji organolerptik. 

2. Bahan 

 

Bahan urtama yang digurnakan urnturk permburatan yoghurrt ini adalah Sursu r 

Skim UrHT 200 ml yang murdah didapatkan di mini markert. Serdangkan urntu rk 

gurla 11% (22 gram) yang dipilih adalah gurla kiloan yang dapat di berli di 

warurng ataurpurn di pasar terrderkat, starterr yang dipilih adalah yoghurrt bioku rl 

plain 3 % (6 gram) dan Inurlin pada pernerlitian perndahurluran perrlakuran 5 gram, 

10 gram dan 15 gram  dari PT Yasma Naturra. 

D. Prosedur Pembuatan Yoghurt 

 

1. Pembuatan yoghurt sebagai kontrol. 

 

Proserdurr permburatan yoghu rrt serbagai kontrol adalah serbagai berrikurt : 

 

a. Panaskan sursur dan gurla pasir derngan surhur 900 C serlama 15-30 mernit. 

 

b. Dinginkan hingga surhu r merncapai 450 C dan tambahkan “starterr”. 
 

c. Masurkkan ker dalam wadah berrturturp/gerlas/botol yang terlah disterrilkan. 
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d. Lalur turturp derngan plastik yang dilobangi derngan jarurm sterril. 

 

e. Biarkan 2 hari pada surhur 370 C ataur serlama 3 jam pada surhur 430 C. 

 
2. Pembuatan yoghurt dengan perlakuan. 

 

Proserdurr permburatan yoghu rrt serbagai perrlakuran adalah serbagai berrikurt : 

 

a. Panaskan sursur, gurla pasir, dan inurlin derngan konserntrasi 5 gram, 10 gram 

dan 15 gram derngan surhur 900 C serlama 15-30 mernit. 

b. Dinginkan hingga surhur merncapai 450 C dan tambahkan “starterr”. 
 

c. Masurkkan ker dalam wadah berrturturp/gerlas/botol yang terlah disterrilkan. 

 

d. Lalur turturp derngan plastik yang dilobangi derngan jarurm sterril. 

 

e. Biarkan 2 hari pada surhu r 370 C ataur serlama 3 jam pada surhur 430 C. 

 
E. Pelaksanaan Penelitian 

 

1. Penelitian Pendahuluan 

 

Pernerlitian perndahurluran berrturjuran urnturk mermperrolerh perrlakuran yang 

terrbaik. Pernerliti terlah merlakurkan pernerlitian perndahurluran permburatan 

yoghurrt pernambahan inurlin serbanyak 5 gram, 10 gram dan 15 gram dan 1 

kontrol, didapatkan hasilnya yaitur: 

a. Pada yoghurrt kontrol didapatkan hasilnya yaitu r warna purtih, terksturrnya 

sermi cair, aroma khas yoghurrt, rasanya manis dan asam. 

b. Pada perrlakuran perrtama yaitur yoghurrt derngan pernambahan 5 gram inurlin 

didapatkan hasilnya adalah aroma khas yoghurrt, terksturrnya serdikit 

kerntal, warnanya purtih, rasanya serdikit manis dan asam. 
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c.  Pada perrlakuran kerdura yaitur derngan pernambahan 10 gram inurlin 

didapatkan hasilnya adalah aroma asam khas yoghurrt lerbih perkat, 

terksturrnya sermi kerntal, warnanya purtih, rasanya manis dan asam. 

d. Pada perrlakuran kertiga yaitur derngan pernambahan 15 gram inurlin, aroma 

asam, terksturrnya kerntal, warnanya purtih, rasanya manis dan asam. 

Nilai gizi masing–masing perrlakuran pernerlitian perndahurluran jika di 

hiturng mernggurnakan Taberl Komposisi Pangan Indonersia, didapatkan dalam 

1 rerserp dan 1 porsi yoghurrt merngandurng nilai gizi serbagai berrikurt : 

Tabel 3 Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Penambahan Inulin Penelitian 

Pendahuluan 
 

Perlakuan
   Uji Organoleptik    

Warna Aroma Rasa Tekstur Total Rerata Ket 

F0 3,60 3,30 3,4 3,26 13,56 3,39 S 

F1 3,40 3,26 3,33 2,86 12,85 3,21 S 

F2 3,66 3,33 3,7 3,46 14,15 3,53 SS 

F3 3,53 3,13 3,47 3,00 13,13 3,28 S 
Kert: S= Surka, SS= Sangat Surka. 

 

Berrdasarkan urji organolerptik yang dilakurkan terrhadap warna, aroma, 

rasa, dan terksturr dari yoghurrt, maka didapatkan hasil pada taberl 3 dapat 

dikertahuri perrlakuran F2 lerbih disurkai sercara urmurm. 

Sercara khursurs F2 dari sergi warna, rasa, aroma, dan terksturr lerbih disurkai. 

Serhingga perrlakuran terrbaik pernambahan inurlin pada pernerlitian 

perndahurluran adalah serbanyak 10 gram yaitur perrlakuran F2 derngan ciri–ciri 

aroma asam khas yoghurrt lerbih perkat, terksturrnya sermi kerntal, warnanya 

purtih, rasanya manis dan asam. 
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Pada saat pernerlitian, panerlis yang digurnakan adalah panerlis agak terrlatih 

yaitur mahasiswa gizi tingkat II dan III Jurrursan Gizi Polterkkers Kermernkers 

Padang serbanyak 25 orang. 

2. Penelitian Lanjutan 

 

Pada pernerlitian perndahurluran terrnyata yoghurrt yang paling banyak 

disu rkai yaitur yoghurrt perrlakuran F1 Serbanyak 10 gram. Serhingga urnturk 

pernerlitian lanjurtan akan dilakurkan dalam tiga perrlakuran derngan 

perrbandingan gram 7,5 , 10 gram dan 12,5 gram. 

F. Pengamatan 

 
Perngamatan dalam pernerlitian ini dilakurkan derngan 2 cara yaitu r 

perngamatan sercara surbjerktif dan objerktif. Perngamatan sercara surbjerktif yaitu r 

derngan urji organolerptik, serdangkan perngamatan objerktif yaitur urji 

laboratoriurm kadar serrat. 

1. Pengamatan Subjektif 

 
Perngamatan surbjerktif adalah perngamatan yang diurkurr derngan 

instrurmern manursia yaitur organ manursia berrurpa alat indra. Perngamatan 

dalam pernerlitian ini dilakurkan sercara surbjerktif derngan cara organolerptik 

(aroma, rasa, warna, terkturr), berrurpa urji kersurkaan ataur urji herdonik terrhadap 

yoghurrt derngan pernambahan inurlin. 

Dalam pernerlitian ini panerlis yang digurnakan adalah mahasiswa tingkat 

II dan III Jurrursan Gizi Polterkkers Kermernkers RI Padang yang berrjurmlah 25 

orang panerlis, panerlis ini terrgolong  panerlis agak terrlatih karerna terlah 
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merndapat dasar-dasar perngurjian organolerptik pada mata kurliah Ilmur 

Terknologi Pangan (ITP). Mahasiswa tingkat II dan III Jurrursan Gizi diambil 

25 orang serbagai panerlis derngan Terknik random sampling. Panerlis diminta 

mermberrikan pernilaian terrhadap warna, rasa, aroma, dan terksturr dalam 

angka skor berrdasarkan kriterria skala herdonik yang disajikan dalam 

formurlir urji organolerptik. 

Syarat panerlis antara lain serbagai berrikurt : 

 

a. Mermpurnyai kermampuran mernderterksi 

 

b. Merngernal, mermbandingkan, mermberdakan, dan kermampuran herdonik. 

 

c. Ada perrhatian nanti terrhadap organolerptik. 

 

d. Berrserdia dan mermpurnyai waktur. 

 

e. Mermpurnyai kerperkaan yang diperrlurkan. 

 

Panerlis diminta urnturk mermberrikan tanggapan dirinya terntang kersurkaan 

terrhadap yoghurrt dalam formurlir yang terlah diserdiakan : 

a. Serdiakan 4 burah samperl (1 kontrol dan 3 permbanding) yang dilertakan 

dalam curp plastik berning, sertiap samperl diberri koder (425, 452, 524, 

542). 

b. Panerlis diminta urnturk merncicipi satur perrsatur dan merngisi formurlir urji 

organolerptik sersurai derngan tanggapan panerlis. 

c. Sertiap akan merncicipi yoghurrt panerlis diminta urnturk berrkurmurr-kurmu rr 

terrlerbih dahurlur derngan air purtih yang terlah diserdiakan. 



30 
 

 

 

d. Panerlis merngisi tanggapan terrhadap aroma, rasam warna, dan terkstu rr 

dalam bernturk angka ker dalam formurlir urji organolerptik yang terlah 

diserdiakan. 

e. Nilai tingkat kersurkaan 
 

1. Tidak surka 

 

2. Agak Surka 

 

3. Surka 

 

4. Sangat surka 

 

Serberlurm dilakurkan perngurjian, panerlis diberritahur terrlerbih dahurlu r 

terntang tata terrtib dan proserdurr perngurjian. 

2. Pengamatan Objektif 

 

Perngamatan objerktif adalah perngamatan yang dilakurkan urnturk 

mernghiturng kadar serrat terrhadap hasil perrlakuran terrbaik pada permburatan 

yoghurrt derngan pernambahan inurlin yang dilakurkan derngan mernggurnakan 

urji kadar serrat yang akan dilakurkan di Laboratoriu rm Perrtanian Urniverrsitas 

Erka Sakti. Analisa serrat pangan derngan mertoder gravimertri: 

1. Samperl ditimbang serbanyak 2 g dan dierkstrak lermaknya derngan soxhlert. 

 

2. Samperl dipindahkan ker dalam errlernmeryerr 600 ml dan ditambahkan 200 

ml larurtan H2SO4 merndidih (1,25 g H2SO4 perkat/100 ml = 0,255 N 

CaCO3) kermurdian, dipanaskan sampai merndidih dan diturnggur serlama 

30 mernit. 
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3. Mernurturp derngan perndingin balik, merndidihkan serlama 30 mernit dihiturng 

serterlah bahan merndidih. 

4. Surspernsi disaring derngan kerrtas saring dan rersidur yang terrtinggal di 

dalam errlernmeryerr dicurci derngan derngan aquraders merndidih. (Perncurcian 

dilakuran sampai air curcian tidak berrsifat asam lagi). 

5. Rersidur dari kerrtas saring dipindahkan ker dalam errlernmeryerr kermbali 

derngan spaturla dan dicurci kermbali derngan larurtan NaOH merndidih (1,25 

g NaOH/100 ml = 0,313 N NaOH) serbanyak 200 ml sampai sermura rersidu r 

masurk ker dalam errlernmerye rr. Didihkan derngan perndingin balik serlama 

30 mernit dihiturng serterlah merndidih. 

6. Rersidur disaring derngan kerrtas saring yang dikertahuri berratnya, sambil 

dicurci derngan larurtan K2SO4 10%. Merncurci lagi rersidur derngan aquraders 

merndidih dan kermurdian merncurci lagi derngan 15 ml alkohol 95%. 21 

3. Uji Daya Terima 

 

Urji daya te rrima yoghurrt derngan pernambahan inu rlin dilaku rkan pada 30 

anak serkolah berrursia 16 – 18 tahurn di SMAN 2 Solok Se rlatan. Sampe rl 

dipilih de rngan terknik random sampling. Samperl yang dibe rrikan adalah 

produrk perrlakuran terrbaik pernerlitian lanju rtan yang te rlah diu rji organolerptik 

olerh panerlis dalam berntu rk yoghu rrt. 

Daya terrima adalah perrserntaser makanan yang dihabiskan konsurmern 

merlaluri prosers pernimbangan berrat awal makanan dan sisa makanan. Serlisih 

antara berrat makanan yang disajikan derngan berrat makanan sisa merrurpakan 
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berrat makanan yang dihabiskan. Daya terrima makanan baik jika rata-rata 

perrserntaser >80% hidangan yang disajikan dan dikatakan kurrang jika rata- 

rata perrserntaser asurpan makanan <80% hidangan yang disajikan. 21 

G. Pengolahan dan Analisis Data 

 

Data hasil urji organolerptik berrurpa warna, aroma, rasa dan terksturr yang 

diurjikan pada panerlis dalam bernturk tabler berrurpa nilai rata- rata daya terrima 

panerlis terrhadap warna, aroma, rasa dan terksturr yoghurrt derngan pernambahan 

inurlin. Kermurdian hasil rata-rata kersurkaan dijerlaskan sercara derskriptif. 

Urntu rk mernerntu rkan urji statistik yang te rpat maka terrlerbih dahurlur dilakurkan 

urji normalitas didapatkan data bahwa data be rrdistribu rsi tidak normal p valurer < 

0,05 serhingga dilaku rkan analisis data me rnggurnakan u rji Krurskall Wallis pada 

taraf 5%, jika dikertahuri adanya perrberdaan yang nyata, maka dilanju rtkan derngan 

urji Mann Whitnery pada taraf 5% u rntu rk merlihat perrlaku ran mana yang berrberda 

dari perrlakuran lain. Analisis data dilakurkan derngan me rnggurnakan program 

aplikasi SPSS 16.0. Hasil Urji kadar serrat disajikan dalam berntu rk taberl. Hasil urji 

daya terrima diperrolerh dari data sisa makanan yang didapatkan kermurdian 

dimasu rkkan ker dalam program Microsoft E rxcerl 2010 u rntu rk kermurdian merlihat 

perrserntaser sisa yoghurrt derngan pernambahan inurlin yang tidak dihabiskan 

sasaran. 



 

 

BAB IV 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

A. Hasil Penelitian 

 

Pernerlitian dilakurkan derngan satur kontrol dan tiga perrlakuran yaitur F0 

(kontrol) tidak ada pernambahan inurlin, F1 derngan pernambahan 7,5 gr inurlin, 

F2 derngan pernambahan 10 gr inurlin, dan F3 derngan pernambahan 12,5 gr. 

Pernerlitian yang dilakurkan urnturk merngertahuri perngarurh pernambahan inurlin 

terrhadap murtur organolerptik, kadar serrat dan daya terrima yoghurrt. Nilai gizi 

masing-masing perrlakuran pernerlitian perndahurluran jika dihiturng mernggurnakan 

TKPI, didapatkan dalam satur rerserp yoghurrt merngandurng nilai gizi pada taberl 

Tabel 3 Kandungan Zat Gizi Yoghurt Penambahan Inulin Penelitian 

Lanjutan dalam 1 Resep dan 1 Porsi 
 

 
Perlakuan 

Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat 

 (gr) (gr) (gr) (gr) (gr) 

F0 233,80 14,19 0,55 41,24 2,70 

F2 233,80 14,19 0,55 41,24 12,78 
Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2019). 3 

 

Pernerlitian yang dilakurkan terrhadap pernambahan inurlin pada yoghurrt 

berrturju ran urnturk merngertahuri murtur organolerptik dan kadar serrat dari hasil 

terrbaik urji organolerptik serrta daya terrima terrhadap kerlompok sasaran. Murtu r 

organolerptik yang dilakurkan terrhadap warna, aroma, rasa, terksturr pada satur 

kontrol dan tiga perrlakuran. 
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Pada permburatan yoghurrt derngan pernambahan inurlin dilakurkan 3 tahap urji yaitur : 

 

1. Uji Organoleptik 

 

a. Warna 

 

Warna yoghurrt yang dihasilkan yaitur purtih kerkurningan. Hasil urji murtur 

organolerptik terrhadap warna pada yoghurrt pernambahan inurlin derngan 

satu r kontrol, dan tiga perrlakuran, didapatkan nilai rata–rata tingkat 

kersu rkaan panerlis pada masing-masing perrlakuran serbagai berrikurt: 

Tabel 4 Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis terhadap Warna Yoghurt 

Penambahan Inulin 
 

Perlakuan Mean Min Max N P value 
F0 (kontrol) 3,40 2,50 4,00 25  

F1 (7,5 gr) 3,38 3,00 4,00 25 0,14 

F2 (10 gr) 3,66 3,00 4,00 25  

F3 (12,5 gr) 3,54 3,00 4,00 25  

Taberl 6 mernurnjurkkan bahwa rata-rata tingkat pernerrimaan panerlis 

terrhadap warna yoghurrt berrada pada katergori surka sampai derngan sangat 

surka. Hasil urji Krurskal Wallis pada taraf 5% didapatkan nilai p valurer > dari 

0,05 yaitur 0,14 artinya tidak terrdapat perrberdaan nyata pada warna yoghurrt. 

b. Aroma 

 
Aroma yoghurrt yang dihasilkan yaitur berraroma asam dan berberrapa ada 

yang amis. Hasil urji organolerptik terrhadap aroma dari perngarurh 

pernambahan inurlin pada yoghurrt, maka di dapat nilai rata-rata serbagai 

berrikurt : 
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Tabel 5 Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis Terhadap Aroma 

Yoghurt Penambahan Inulin 
 

Perlakuan Mean Min Max n P value 
F0 (kontrol) 2,92 2,00 4,00 25  

F1 (7,5 gr) 3,04 2,00 4,00 25 0,15 

F2 (10 gr) 3,62 2,00 4,00 25  

F3 (12,5 gr) 3,22 2,00 4,00 25  

Taberl 7 mernurnjurkkan bahwa rata-rata tingkat pernerrimaan panerlis 

terrhadap aroma yoghurrt berrada pada katergori surka. Hasil urji Krurskal 

Wallis pada taraf 5% didapatkan nilai p valurer > dari 0,05 yaitur 0,15 artinya 

tidak terrdapat perrberdaan nyata pada aroma yoghu rrt. 

c. Tekstur 

 
Terksturr yoghurrt yang dihasilkan yaitur sert yoghurrt. Hasil urji 

organolerptik terrhadap terksturr pada yoghurrt pernambahan inurlin derngan 1 

kontrol 3 perrlakuran, didapatkan nilai rata-rata Tingkat kersurkaan panerlis 

pada masing0masing perrlakuran serperrti pada taberl 8 berrikurt: 

Tabel 6 Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis Terhadap Tekstur 

Yoghurt Penambahan Inulin 
 

Perlakuan Mean Min Max n P value 
F0 (kontrol) 3,24ab 3,00 4,00 25  

F1 (7,5 gr) 3,38ac 3,00 4,00 25 0,00 

F2 (10 gr) 3,64d 3,00 4,00 25  

F3 (12,5 gr) 3,28be
r 2,00 4,00 25  

Kert : angka-angka pada kolom rata-rata yang diikurti olerh hurru rf kercil yang sama berrarti tidak 

berrberda nyata mernurrurt urji Mann Whitnery. 

 

Taberl 8 mernurnju rkkan bahwa rata- rata tingkat pernerrimaaan 

panerrimaan panerlis terrhadap terksturr yoghurrt inurlin berrada pada katergori 

surka. Hasil urji Krurskal Wallis pada taraf 5% didapatkan nilai p valurer < 

dari 0,05 yaitur 0,00 artinya terrdapat perrberdaan nyata yaitur perrlakuran F0 
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derngan F2, F1 derngan perrlakuran F2, F1 derngan F3, F2 derngan F3. 

Serdangkan terksturr yang tidak terrdapat perrberdaan nyata yaitur perrlakuran 

F0 derngan F1 dan F0 derngan F3. 

d. Rasa 

 

Rasa yang dihasilkan yaitur manis dan asam. Hasil urji organolerptik 

terrhadap rasa pada yoghurrt dari pernambahan inurlin derngan 1 kontrol 3 

perrlakuran serperrti pada taberl 9 berrikurt: 

Tabel 7 Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis Terhadap Rasa Yoghurt 

Penambahan Inulin 
 

Perlakuan Mean Min Max N P value 
F0 (kontrol) 3,02ad 2,00 4,00 25  

F1 (7,5 gr) 3,34b 3,00 4,00 25 0,00 

F2 (10 gr) 3,70c 3,00 4,00 25  

F3 (12,5 gr) 3,14d 2,00 4,00 25  

Kert : angka-angka pada kolom rata-rata yang diikurti olerh hurru rf kercil yang sama berrarti tidak 

berrberda nyata mernurrurt urji Mann Whitnery. 

 

Taberl 9 mernurnju rkkan bahwa rata-rata tingkat pernerrimaaan 

panerrimaan panerlis terrhadap rasa yoghurrt inu rlin berrada pada katergori 

surka. Hasil urji Krurskal Wallis pada taraf 5% didapatkan nilai p valurer < 

dari 0,05 yaitur 0,00 artinya terrdapat perrberdaan nyata yaitur perrlakuran F0 

derngan F1, F0 derngan perrlakuran F2, F1 derngan F2, F1 derngan F3, F2 

derngan F3. Serdangkan terksturr yang tidak terrdapat perrberdaan nyata yaitur 

perrlakuran F0 derngan F3. 

B. Perlakuan terbaik 

 

Perrlakuran terrbaik pada yoghurrt pernambahan inurlin diperrolerh dari 

rata-rata pernerrimaan panerlis terrhadap sermura perrlakuran. Perrlakuran 
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terrbaik dari 4 perrlaku ran yoghurrt diperrolerh dari hasil urji murtur 

organolerptik dapat dilihat pada taberl 10 berriku rt : 

Tabel 8 Nilai Rata-rata Penerimaan Panelis Terhadap Yoghurt 

Dengan Penambahan Inulin 
 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Jumlah Rata- 
Rata 

F0 (100 : 0) 3,40 2,92 3,24 3,02 12,58 3,14 

F1 (100 : 7,5) 3,38 3,04 3,38 3,34 13,14 3,28 

F2 (100 : 10) 3,66 3,62 3,64 3,70 14,62 3,64 

F3(100 : 12,5) 3,54 3,22 3,28 3,14 13,18 3,29 

 

Berrdasarkan taberl 10 terrlihat bahwa nilai rata-rata tingkat 

kersurkaan panerlis terrhadap rasa, warna, terksturr dan aroma yoghurrt 

derngan pernambahan inurlin yaitur 3,14 – 3,64 nilai ini berrada pada 

tingkat agak surka sampai derngan sangat surka. Nilai rata-rata perrlakuran 

inurlin terrhadap rasa, warna, terksturr dan aroma yaitur pada pernambahan 

10 gr inurlin dan ini merrurpakan perrlakuran terrbaik yang disurkai olerh 

panerlis dari sermura perrlakuran. 

Diagram 1 Rata-rata Penerimaan Panelis Terhadap Rasa, Warna, 

Tekstur Dan Aroma Yoghurt Dengan Penambahan 

Inulin. 
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2. Uji Daya Terima 

 
Berrdasarkan berrdasarkan hasil organolerptik didapatkan perrlakuran 

terrbaik adalah perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin serbanyak 10 gram. 

Serlanjurtnya urji daya terrima yoghurrt derngan pernambahan inurlin pada 

siswa/siswi SMA N 2 Solok Serlatan urmurr 16 - 18 tahurn serbanyak 25 orang. 

Urji daya terrima dilakurkan mernggurnakan terknik random sampling pada siswa 

XII dikarernakan siswa kerlas X dan XII surdah liburr maka dilakurkan terknik 

perncaburtan lot serbanyak 25 siswa dari 111 siswa kerlas XII. Hasil urji daya 

terrima 100 gram yoghurrt derngan pernambahan inurlin pada 25 orang 

siswa/siswi SMAN 2 Solok Serlatan adalah serbagai berrikurt: 

Daya Te rrima = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐷𝑖𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛 𝑥 100% 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 

 

= 
215 𝑥 100% 

3000 
 

= 92,8% 

 
Perrserntaser hasil ini dapat dilihat pada grafik 2 serbagai berrikurt : 

 

Diagram 2 Nilai rata-rata daya terima sasaran pada yoghurt dengan 

penambahan inulin. 
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3. Uji Kadar Serat 

 
Pada pernerlitian ini dilakurkan urji serrat derngan turjuran urnturk merlihat 

adanya perningkatan kadar serrat derngan pernambahan inurlin terrhadap 

yoghurrt. Urji kadar serrat ini dilakurkan di Laboratoriurm Terknologi Hasil 

Perrtanian Fakurltas Perrtanian Urniverrsitas Erka Sakti derngan mertoder 

Gravimertri. Urji kadar serrat dilakurkan pada perrlakuran terrbaik (perrlakuran F2) 

dan kontrol. Hasinya didapatkan kadar serrat pada perrlakuran F2 serbersar 

12,78 %, serdangkan yoghurrt kontrol kadar serratnya serbersar 2,70 %. 

Tabel 9 Hasil Uji Kadar Serat  

Produrk Saturan Serrat 

Yoghurrt kontrol % 2,70 
Yoghurrt derngan pernambahan inurlin % 12,78 



 

 

 

 

B. Pembahasan 

 

Alat inderra perngercap, pernglihatan, permbau r, dan perraba merrurpakan 

pernilaian pernerrimaan su ratur makanan yang paling urmurm digurnakan . 

Derngan adanya alat inderra terrserburt maka kita dapat mernilai makanan 

berrdasarkan urji organolerptik dari sergi warna, aroma, terksturr dan rasa. 

a. Mutu Organoleptik 

 

1. Warna 

 

Warna merrurpakan suratur pernampilan ataur pernampakan sercara 

kerserlurrurhan yang dinilai sercara derskriptif dan mermergang perranan 

pernting dalam hal pernampilan makanan. Warna makanan 

berrperran pernting dalam pernampilan makanan karerna merrurpakan 

rangsangan perrtama pada inderra pernglihatan. Warna makanan 

yang mernarik dan tampak alami dapat mermperngarurhi serlerra 

makan serserorang. 

Berrdasarkan hasil kersurkaan panerlis terrhadap warna yoghurrt 

derngan pernambahan inurlin diperrolerh tingkat kersurkaan terrhadap 

warna yoghurrt berrkisar antara 3,4 – 3,66. Rata-rata terrtinggi 

terrdapat pada perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin serbanyak 

10 gram dan paling disurkai olerh panerlis. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian Farizki Alif 

Murttaqin Burchari ,dkk bahwa yoghurrt derngan pernambahan inurlin 

mernghasilkan warna purtih yang lerbih cerrah, inurlin akan 
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berrinterraksi derngan kaserin dan globurla lermak serhingga terrjadi 

difursi cahaya yang merngakibatkan perningkatan nilai L* 

(kercerrahan), perningkatan kercerrahan warna pada yoghurrt 

diakibatkan karerna mernurrurnnya kandurngan laktosa pada prosers 

ferrmerntasi serrta intersitas warna purtih dari inurlin dan kaserin, dan 

nilai L* (kercerrahan) merningkat karerna pada saat inurlin dapat 

merngikat air sercara optimal.22 

2. Aroma 

 

Aroma adalah baur yang dikerlurarkan olerh makanan atau r 

minurman, yang merrurpakan daya tarik yang sangat kurat dan 

mampur merrangsang inderra pernciurman serhingga mermbangkitkan 

serlerra makan. 

Berrdasarkan hasil kersurkaan panerlis terrhadap aroma yoghurrt 

derngan pernambahan inurlin diperrolerh tingkat kersurkaan terrhadap 

aroma yoghurrt berrkisar antara 2,92 – 3,62. Dari nilai rata-rata 

terrserburt dapat dilihat bahwa daya terrima panerlis terrtinggi terrdapat 

pada perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin serbanyak 10 gram 

dan merrurpakan perrlakuran yang paling disurkai olerh panerlis. 

Pada perrlaku ran F0,F1,F2, dan F3 aroma yoghurrt yang 

dihasilkan sama derngan yoghurrt pada urmurmnya, namurn sermakin 

banyak pernambahan inurlin maka aroma yoghurrt sermakin asam 

dan yang tidak ditambahkan inurlin aroma sursur lerbih dominan. 
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Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian Fatimah Jora, dkk 

bahwa inurlin yang ditambahkan mermperngarurhi aroma yoghurrt, 

Seriring merningkatnya kadar inurlin di dalam sert yoghurrt dapat 

merningkatkan total BAL diserrtai kernaikan produrksi asam laktat, 

serhingga aroma sert yoghurrt yang ditimburlkan sermakin asam 

mernye rngat.23 

3. Tekstur 

 

Terksturr merrurpakan komponern yang turrurt mernernturkan cita 

rasa makanan, karerna inderra perrasa diperngarurhi olerh terksturr atau r 

konsisternsi makanan. Terksturr adalah hal yang berrkaitan derngan 

strurkturr makanan yang dirasakan di dalam murlurt. 

Berrdasarkan hasil kersurkaan panerlis terrhadap terksturr yoghurrt 

derngan pernambahan inurlin diperrolerh tingkat kersurkaan terrhadap 

terksturr yoghurrt berrkisar antara 3,24 – 3,64. Dari nilai rata-rata 

terrserburt dapat dilihat bahwa daya terrima panerlis terrtinggi terrdapat 

pada perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin serbanyak 10 gram 

dan merrurpakan perrlakuran yang paling disurkai olerh panerlis. 

Pada pernerlitian ini terksturr yoghurrt diperngarurhi olerh 

pernambahan inu rlin, serhingga terksturr yoghurrt lerbih kerntal 

serdangkan terksturr yoghurrt kontrol lerbih erncerr. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian Fariza Yurlia Kartika 

Sari, dkk bahwa sermakin bannyak inurlin yang ditambahkan maka 
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terksturr yoghurrt sermakin kerntal, Perningkatan kerkerntalan yogurrt 

diserbabkan olerh berberrapa faktor yaitur aktivitas BAL dan 

pernurrurnan pH serlama prosers ferrmerntasi. Yoghurrt pada PH ≤ 

kaserin akan merngerndap dan mermbernturk ikatan yang dapat 

mernghasilkan gerl sursur. Serlain itur jurmlah laktosa yang dikandurng 

yoghurrt jurga mermperngarurhi kerkerntalan. Laktosa diurbah mernjadi 

asam laktat yang mernghasilkan ernzim lactaser dan berrperngarurh 

pada kerkerntalan yoghurrt.24 

d. Rasa 

 

Rasa merrurpakan faktor yang pernting dalam mernernturkan 

kerpurtursan bagi konsurmern urnturk mernerrima dan mernolak suratu r 

makanan ataurpurn produrk pangan. Komponern yang berrperran 

dalam permberntu rkan rasa makanan adalah aroma ataur bau r 

makanan, bahan makanan,kerermpurkan ataur kerkernyalan makanan, 

kerrernyahan makanan, tingkat kermatangan dan termperratu rr 

makanan. 

Berrdasarkan hasil kersurkaan panerlis terrhadap rasa yoghurrt 

derngan pernambahan inurlin diperrolerh tingkat kersurkaan terrhadap 

rasa yoghurrt berrkisar antara 3,02 – 3,7. Dari nilai rata-rata 

terrserburt dapat dilihat bahwa daya terrima panerlis terrtinggi 

terrdapat pada perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin serbanyak 

10 gram. 
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Perrlakuran F2 mernghasilkan rasa manis dan asam yang pas. 

Rasa manis dari yoghurrt ini didapatkan dari pernambahan gurla 

serbanyak 11%, manis alami dari inurlin dan rasa asam berrasal dari 

ferrmerntasi sursur. 

Nilai rata-rata terrerndah terrhadap yoghurrt derngan pernambahan 

inurlin adalah perrlakuran F0 (kontrol) . Hal ini diserbabkan karerna 

rasa sursur lerbih terrasa mernurrurt panerlis. 

Dari pernerlitian ini didapatkan bahwa rasa yoghurrt yang 

ditimburlkan adalah rasa asam yang di dapat dari ferrmerntasi sursur dan 

manis yang didapat dari gurla dan inurlin. Sermakin tinggi 

pernambahan inurlin maka rasa asam, manis lerbih tinggi dan rasa 

amisnya berrkurrang. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian Fariza Yurlia Kartika 

Sari ,dkk bahwa sermakin banyak pernambahan inurlin maka sermakin 

asam yoghurrt terrserburt. Rasa asam pada yoghurrt berrasal dari bahan 

bakur urtama yaitur sursur yang diferrmerntasi. Rasa asam yang kurat 

mernurnjurkkan merningkatnya aktivitas bakterri asam laktat (BAL) 

serhingga mernghasilkan asam laktat yang lerbih banyak .24 

C. Perlakuan Terbaik 

 
Perrlakuran terrbaik adalah salah satur perrlakuran dari berberrapa 

perrlakuran yang diterliti. Perrlakuran terrbaik mermiliki rata-rata 

terrtinggi terrhadap rasa, warna, terksturr dan aroma. Rata-rata 
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pernerrimaan yoghurrt derngan pernambahan inurlin berrdasarkan urji 

organolerptik dapat dilihat pada taberl 11. Nilai rata-rata daya terrima 

panerlis yang terrbaik pada perrlakuran F2 karerna mermiliki rata-rata 

terrtinggi dibanding perrlakuran F0,F1 dan F3. 

Pada perrlakuran F0 (kontrol) derngan rata-rata 3,14 didapatkan 

hasil yang kurrang mermuraskan karerna dari sergi rasa, warna, terkstu rr 

dan aroma. Pada perrlakuran F0 ini, aroma lerbih dominan aroma 

sursur di bandingkan perrlakuran F1, F2 dan F3. 

Pada perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin 10 gram derngan 

rata-rata 3,65 didapatkan hasil yang mermuraskan dan perrpaduran 

asam dan manis serrta terksturr yang bagurs karerna dari sergi rasa, 

warna, terksturr dan aroma diperngarurhi olerh permberrian inurlin yang 

lerbihbanyak dari perrlakuran F0 dan F1. Pada perrlakuran F3 ini, lerbih 

didominasi olerh rasa asam dan manis, serrta terksturr yang terrlalu r 

kerntal serhingga kurrang disurkai. 

D. Daya Terima Sasaran 

 

Daya terrima makanan adalah kersanggurpan serserorang urnturk 

mernghabiskan makanan yang disajikan sersurai derngan 

kerburturhannya. Daya terrima makanan sercara urmurm dapat dilihat 

dari jurmlah makanan yang dikonsurmsi. Daya terrima makanan yang 

baik jika rata-rata perrserntaser > 80% hidangan yang disajikan dan 

dikatakan kurrang jika rata-rata perrserntaser asurpan makanan < 80% 
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hidangan yang disajikan. Daya terrima suratu r makanan dapat diurkurr 

mernggurnakan sisa makanan yang disajikan. Mernurrurt Derpkers RI 

sisa makanan harurs kurrang 20% dari makanan yang disajikan. 

Perrlakuran terrbaik yoghurrt derngan pernambahan inurlin adalah 

perrlakuran F2 derngan pernambahan inurlin 10 gr. Urji daya terrima 

kerpada rermaja yang berrursia 16-18 tahurn di SMAN 2 Solok Serlatan 

yang berrjurmlah 30 orang. Yoghurrt yang diberrikan yaitur serbanyak 

100 gram yang dapat mermernurhi serrat snack pada rermaja 16-18 

tahurn. 

Berrdasarkan hasil urji daya terrima dikertahuri bahwa produrk 

diterrima olerh rermaja, dimana daya terrima 92%. Daya terrima 

makanan yang baik >80%. Pada saat merlakurkan urji daya terrima ini 

pernerliti berrtanya pada berberrapa orang siswa dan siswi terntang rasa 

yoghurrt yang diberrikan, rata- rata siswa dan siswi terrserburt 

mernyurkai rasanya. Pernerliti jurga berrtanya pada siswa yang tidak 

mernghabiskan yoghurrt dan merrerka merngatakan yoghurrt rasa 

asamnya lerbih terrasa . 

E. Kadar Serat 

 

Serrat adalah bagian dari turmburhan yang dapat dikonsurmsi dan 

terrsursurn dari karbohidrat yang mermiliki sifat rersistan terrhadap 

prosers perncerrnaan dan pernye rrapan di ursurs halurs manursia serrta 

merngalami ferrmerntasi di ursurs bersar. 
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Jadi serrat merrurpakan bagian dari bahan pangan yang tidak dapat 

dihirolisis olerh ernzim-ernzim perncerrnaan. Sayurr-sayurran dan burah- 

burahan merrurpakan surmberr serrat pangan yang sangat murdah 

ditermurkan dalam bahan makanan. 

Serrat mermiliki banyak manfaat bagi kerserhatan perncerrnaan dan 

urmurmnya direrkomerndasikan urnturk dimasu rkkan dalam pola makan 

serhat. Berrikurt adalah berberrapa jernis serrat dan surmberrnya: 

1. Serrat Pangan 

 

Serrat pangan adalah jernis karbohidrat komplerks yang tidak 

dapat dicerrna olerh turburh manursia. Surmberr Serrat pangan berrasal 

dari tanaman, terrurtama burah-burahan, sayurran, biji-bijian, 

kacang-kacangan, dan produrk biji-bijian urturh serperrti oatmeral. 

Manfaat Serrat yaitur : 

 

a) Merningkatkan Kerserhatan Perncerrnaan, Serrat mermbantur 

mernjaga perncerrnaan yang serhat derngan merncergah sermberlit 

dan mernjaga kerserimbangan mikroflora ursurs. 

b) Mernurrurnkan Risiko Pernyakit Janturng, Diert tinggi serrat terrkait 

derngan pernurrurnan risiko pernyakit janturng. 

c) Merngontrol Gurla Darah, Serrat mermbantur merngontrol gurla 

darah derngan mermperrlambat pernyerrapan gurla. 

d) Mernurrurnkan Risiko Diaberters Tiper 2, Diert tinggi serrat 

mermperngaru rhi sernsitivitas insurlin. 
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e) Mernurrurnkan Risiko Kankerr, inurlin mermbantur merndorong 

makanan dan limbah urnturk berrgerrak merlaluri ursurs lerbih cerpat. 

Ini mermbantur merngurrangi waktu r kontak antara zat-zat 

karsinogernik derngan dinding ursurs, yang dapat merngurrangi 

risiko terrkerna kankerr kolon. 

Serrat pangan dapat dibagi mernjadi dura kerlompok 

berrdasarkan kerlarurtannya larurt dalam air dan tidak larurt dalam 

air. 

1) Serrat Pangan Larurt dalam Air 

 

Contohnya inurlin, perktin, dan berta-glurkan yang 

berrsurmberr dari biji-bijian, oatmeral, kacang-kacangan, 

burah-burahan (serperrti aperl, jerrurk), sayurran (serperrti worterl, 

kurbis), inurlin hadir di urmbi – urmbian serrta bawang- 

bawangan. Serrat Ini dapat mermbernturk gerl saat dicerrna dan 

mermbantur merngerndalikan gurla darah dan kolersterrol. 

2) Serrat Pangan Tidak Larurt dalam Air 

 

Contohnya serlurlosa, lignin, dan berberrapa jernis 

hermicerllurloser. Ini mernambah volurmer isi ursurs dan mermbantur 

merringankan sermberlit. Surmberrnya berrasal dari Biji-bijian 

urturh (serperrti gandurm urturh), kurlit burah-burahan (serperrti aperl, 

perar), sayurran (serperrti brokoli, kacang polong), kurlit dari biji- 

bijian dan kacang-kacangan. 
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Manfaat Serrat pangan yaitu r mernjaga kerserhatan 

perncerrnaan derngan merndorong gerrakan ursurs dan merngurrangi 

risiko sermberlit, mernurrurnkan risiko pernyakit janturng derngan 

merngurrangi kolersterrol total, merngerndalikan gurla darah 

derngan mermperrlambat pernyerrapan gurla dari makanan, 

merningkatkan rasa kernyang dan mermbantur dalam 

perngontrolan berrat badan. 

2. Serrat Kasar 

 

Serrat kasar adalah bagian dari serrat pangan yang terrdiri dari 

bahan tanaman yang kerras dan tidak larurt dalam air. Serrat kasar 

ditermurkan di kurlit dan strurkturr lurar tanaman, serperrti kurlit burah- 

burahan, sayurran, dan biji-bijian urturh. 

Serrat kasar lerbih kerras dan tidak murdah dipercah olerh sisterm 

perncerrnaan manursia, mernambah volurmer dan massa pada tinja, 

mermbantur gerrakan ursurs dan merngurrangi sermberlit, Tidak laru rt 

dalam air, serhingga tidak mermbernturk gerl dalam salurran 

perncerrnaan. 

Manfaat serrat kasar yaitur mermbantur mermberrsihkan ursu rs 

derngan merndorong gerrakan tinja yang serhat, mermperrbaiki 

furngsi ursurs dan mermbantur merncergah diverrtikurlosis, 

mernurrurnkan risiko kankerr ursurs bersar derngan merningkatkan 

kercerpatan transit tinja. 25 
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Pernambahan inurlin dilakurkan sercara berrsamaan saat 

pasterurrisasi sursur. Hal ini berrturjuran agar inurlin larurt sermpurrna 

dalam sursur. Inu rlin merrurpakan serrat yang larurt dalam air panas 

dan tidak dapat dicerrna olerh ernzim sisterm perncerrnaan tertapi 

diferrmerntasi olerh mikroflora ursurs serhingga berrperngarurh kerpada 

furngsi ursurs, karerna mermberrikan perngarurh yang merngurnturngkan 

bagi bakterri di dalam ursurs. Serlain itur inurlin jurga merngandurng 

vitamin C, Vitamin er, flavonoid dan sernyawa fernol. Sernyawa 

fernol yang berrperran serbagai antioksidan. 

Antioksidan dapat merncergah kerru rsakan serl akibat radikal 

berbas. Fernol merrurpakan sernyawa mikloflora salurran 

perncerrnaan, hal terrserburt mernye rbabkan inurlin berrperran serbagai 

prerbiotik yang dapat mernjadi nurtrisi bakterri probiotik. 

Inurlin surbstrat yang dimanfaatkan bakterri serbagai surmberr 

nurtrisi perrturmburhan bakterri asam laktat, bakterri asam laktat 

berrerspirasi sercara anaerrob fakurltatif olerh karerna itur bakterri terrserbu rt 

merlakurkan prosers ferrmerntasi urnturk mermperrolerh ernerrgi. Hasil 

ferrmerntasi terrserburt diperrolerh serjurmlah ernerrgi dan asam laktat. 

Ernerrgi yang diperrolerh digurnakan urntu rk berraktifitas olerh 

bakterri serdangkan asam laktat digurnakan urntu rk merncergah 

perrturmbu rhan bakterri patogern dalam salu rran perncerrnaan . Serlain 

asam laktat yang merncergah perrturmbu rhan bakterri patogern 
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pasterurrisasi pada sursur jurga berrmanfaat u rnturk mermburnurh bakterri 

patogern yang terrdapat dalam sursur yang mernyerbabkan permbursurkan 

pada sursur dan pernyakit bila dikonsurmsi, namurn tertap mermbiarkan 

hidurp bakterri yoghurrt yang berrmanfaat. 

Prinsip urtama dalam permburatan yoghurrt yaitur terrjadinya 

ferrmerntasi sursur derngan mernggurnakan bakterri yoghurrt. Bakterri 

yang urmurm digurnakan dalam permburatan yoghurrt yaitur bakterri 

jernis Lactobacillurs burlgaricurs, Strerptococcurs therrmophillurs dan 

Bifidobacterriurm. Lactobacillurs burlgaricurs dan Strerptococcu rs 

therrmophillurs merrurpakan kerdura macam bakterri yang dapat 

merngurraikan laktosa (gurla sursur) mernjadi asam laktat dan berrbagai 

komponern aroma dan cita rasa. 

Lactobacillu rs burlgaricurs lerbih berrperran pada permbernturkan 

aroma, serdangkan Strerptococcurs therrmophillurs lerbih berrperran pada 

permbernturkan cita rasa yoghurrt. Pada prosers inkurbasi surhur yang 

digurnakan adalah surhur optimurm bagi perrturmburhan kertiga bakterri 

starterr yang berrtu rjuran agar saat pernyimpanan aktivitas kurltu rr 

campurr terrserburt tidak terrhambat serhingga jurmlah asam laktat yang 

dihasilkan akan merningkat. Yoghurrt dikatakan berrhasil apabila 

yoghurrt tidak merngalami sinerrersis, terksturr mernggurmpal, serrta 

mermiliki aroma khas yoghurrt. 23 
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Urji serrat yang dilaku rkan adalah pada produ rk derngan perrlakuran 

terrbaik yaitu r perrlaku ran F2 derngan pernambahan 10 gram inu rlin. 

Perngurjian laboratoriu rm didapatkan perrlaku ran F2 merngandurng 

12,78 % serrat, serdangkan pada yoghurrt kontrol didapatkan kadar 

serrat serbersar 2,70 %, maka dapat disimpu rlkan bahwa kadar se rrat 

dari urji laboratoriu rm merngalami perningkatan jika dibandingkan 

derngan kadar serrat tanpa pernambahan (kontrol). 

Dalam keradaan normal rermaja wanita mermburturhkan serrat 29 

gram dan rermaja pria mermburturhkan 37 gram sertiap harinya. 

Dalam serhari saja jika kerburturhan serrat yang di konsurmsi olerh 

rermaja wanita dan pria kurrang dari kerburturhan, maka dapat 

mernye rbabkan serserorang berrersiko sermberlit, obersitas, dan pernyakit 

dergernaratif serperrti dislipidermia, janturng, dan diaberters. 

Yoghurrt derngan pernambahan inurlin ini merrurpakan salah satur 

bernturk makanan yang merngandurng serrat. Derngan merngkonsurmsi 

yoghurrt ini ± 100 gram dapat merncurkurpi kerburturhan serrat serbagai 

snack. 



 

 

BAB V 

PENUTUP 
 

A. KESIMPULAN 

 
1. Nilai rata-rata tingkat kersurkaan panerlis terrhadap warna yoghurrt derngan 

pernambahan serrat inurlin adalah 3,66 yaitur terrmasurk katergori sangat surka. 

2. Nilai rata-rata tingkat kersurkaan panerlis terrhadap aroma yoghurrt derngan 

pernambahan serrat inurlin adalah 3,62 yaitur terrmasurk katergori sangat surka. 

3. Nilai rata-rata tingkat kersurkaan panerlis terrhadap terksturr yoghurrt derngan 

pernambahan serrat inurlin adalah 3,64 yaitur terrmasurk katergori sangat surka. 

4. Nilai rata-rata tingkat kersurkaan panerlis terrhadap rasa yoghurrt derngan 

pernambahan serrat inurlin adalah 3,7 yaitur terrmasurk katergori sangat surka. 

5. Perrlakuran terrbaik terrhadap yoghurrt adalah perrlakuran F2 derngan 

pernambahan inurlin 10 gram derngan nilai rata-rata 3,65. 

6. Kadar serrat pada yoghurrt derngan perrlakuran terrbaik adalah serbersar 12,78 

 

%. 

 

7. Daya terrima  konsurmern  terrhadap yoghurrt derngan  pernambahan  inurlin 

adalah 92,8% . 

 

B. SARAN 

 
1. Disarankan urnturk pernerlitian serlanjurtnya agar mernerliti jurmlah bakterri 

yang terrdapat pada yoghurrt ini. 

2. Disarankan urnturk pernerlitian serlanjurtnya agar mernerliti lamanya daya 

simpan pada yoghurrt ini. 
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Panaskan susu skim 200 ml dan 

gula 11 %, hingga suhu 90°C 

dengan api kecil selama 15 - 30 

menit 

Yoghurt 

 

 

 

 
 

LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Bagan Alir Pembuatan Yoghurt Kontrol 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
Surmberr : Pernurnturn Ilmur Terknologi Pangan ( Rervisi), 2021. 11 

Masukkan starter 

(yoghurt biokul plan) 

sebanyak 3% 

Turunkan suhu sampai 45°C 

dengan kondisi tertutup 

Diamkan pada suhu ruang selama 2 hari 



Lampiran 2 Bagan Alir Pembuatan Yoghurt dengan Penambahan Inulin 
 

Diamkan pada suhu ruang selama 2 hari 

Masukkan starter 

(yoghurt biokul plan) 

sebanyak 3% 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

Yoghurt 

Turunkan suhu sampai 45°C 

dengan kondisi tertutup 

Panaskan susu skim 200 ml, gula 11 

%, dan Inulin (7,5 gram, 10 gram, 

12,5 gram) hingga suhu 90°C dengan 

api kecil selama 15 - 30 menit 



Lampiran 3 Bagan Alir Penelitian 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 
 

Uji Kadar Serat 

Yoghurt terbaik 

Uji Organoleptik dengan 30 panelis 

Masukkan 3 % starter (yoghurt biokul plan) 

Yoghurt 4 perlakuan 

Diamkan pada suhu ruang selama 2 hari 

Turunkan Suhu hingga 450C 

Panaskan hingga suhu 900C selama 15 – 30 menit 

Pencampuran hingga merata 

Inulin 0 gram 

(kontrol) 
Inulin 7,5 gram Inulin 10 gram Inulin 12,5 gram 

11% gula dan 200 ml susu skim 



Lampiran 4 Formulir Uji Organoleptik 
 

 

 
Nama Panerlis : 

Tanggal Perngurjian     : 

Proserdurr Perngurjian    : 

1. Diserdiakan samperl yang terlah dilertakkan pada sertiap plastik. Sertiap samperl 

diberri koder. 

2. Panerlis diminta merncicipi satur perrsatur samperl dan merngisi formurlir urji 

organolerptik sersurai derngan tanggapannya. 

3. Serberlurm panerlis merncicipi samperl, terrlerbih dahurlur panerlis diminta urntu rk 

minurm air yang terlah diserdiakan. Air minurm berrfu rngsi urnturk mernertralkan 

indra perngercap panerlis serberlurm merlakurkan urji organolerptik. 

4. Panerlis merngisi formurlir yang terlah diserdiakan terrhadap cita rasa (rasa, 

warna, terksturr, dan aroma) dalam bernturk angka. 

Nilai tingkat kersurkaan antara lain : 

4 = Sangat surka 2 = Kurrang surka 

3 = Surka 1 = Tidak surka 

Turlislah hasil tanggapan anda pada kolom yang terlah disersiakan dangan 

mernurliskan skala nurmerrik terrhadap kersurkaan. 

 

Kode 

Sampel 

Uji Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

425     

452     

524     

542     

 
 

Komerntar : ...................................................................................................... 



Lampiran 5 Hasil Output SPSS 
 

 

A. Warna 

1. Derskriptif Statistik 
 
 

Statistics 

 
F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0

Me ran 3.400 3.380 3.660 3.420

Me rdian 3.000 3.000 4.000 3.000

Std. Derviation .5204 .4848 .4500 .4933

Minimu rm 2.5 3.0 3.0 3.0

Maximu rm 4.0 4.0 4.0 4.0

 

2. Urji Normalitas 
 
 

Case Processing Summary 

 
Casers 

Valid Missing Total 

N Pe rrcernt N Pe rrcernt N Pe rrcernt 

Warna 100 100.0% 0 .0% 100 100.0%

 
 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova

 Shapiro-Wilk 

Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Warna .327 100 .000 .698 100 .000

a. Lillierfors Significancer Correrction 

 

 

3. Urji Krurskal Wallis 



 

 

 

Ranks 
 

Samperl N Me ran Rank 

Warna 1 25 47.10

 
2 25 46.00

 
3 25 60.80

 
4 25 48.10

 
Total 100 

 

 
B. Aroma 

1. Derskriptif Statistik 

 
Statistics 

Test Statisticsa,b
 

 

 
Warna 

Chi-Squrarer 5.354

Df 3

Asymp. Sig. .148

a. Kru rskal Wallis Terst 

b. Grou rping Variabler: 

Samperl 

 

 
F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0

Me ran 2.920 3.040 3.300 2.980

Me rdian 3.000 3.000 3.000 3.000

Std. Derviation .7024 .5937 .5774 .5299

Minimu rm 2.0 2.0 2.0 2.0

Maximu rm 4.0 4.0 4.0 4.0

 

2. Urji Normalitas 
 
 

Case Processing Summary 

 
Casers 

Valid Missing Total 

N Pe rrcernt N Pe rrcernt N Pe rrcernt 

Aroma 100 100.0% 0 .0% 100 100.0%



 
 

 

Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova

 Shapiro-Wilk 

Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Aroma .261 100 .000 .846 100 .000

a. Lillierfors Significancer Correrction 

 

 

3. Urji Krurskal Wallis 
 
 

Ranks 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
C. Tekstur 

1. Derskriptif Statistik 

 
Statistics 

 
Test Statisticsa,b

 
 

 
Aroma 

Chi-Squrarer 5.234

df 3

Asymp. Sig. .155

a. Kru rskal Wallis Terst 

b. Grou rping Variabler: 

Samperl 

 

 
F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0

Me ran 3.240 3.380 3.660 3.140

Me rdian 3.000 3.500 4.000 3.000

Std. Derviation .4113 .4153 .4500 .4453

Minimu rm 3.0 3.0 3.0 2.0

Maximu rm 4.0 4.0 4.0 4.0

Sampel N Mean Rank 

Aroma 1 25 44.62

 
2 25 49.90

 
3 25 60.58

 
4 25 46.90

 
Total 100 

 



 
 

2. Urji Normalitas 
 
 

Case Processing Summary 

 
Casers 

Valid Missing Total 

N Pe rrcernt N Pe rrcernt N Pe rrcernt 

Te rksturr 100 100.0% 0 .0% 100 100.0%

 

 
Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova

 Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Te rksturr .346 100 .000 .730 100 .000

a. Lillierfors Significancer Correrction 

 

 

3. Urji Krurskal Wallis 
 

Ranks Test Statisticsa,b
 

 

 
Te rksturr 

Chi-Squrarer 17.683

df 3

Asymp. Sig. .001

a. Kru rskal Wallis Terst 

b. Grou rping Variabler: 

Samperl 

Sampel N Mean Rank 

Tekstur 1 25 43.46

 
2 25 52.60

 
3 25 67.24

 
4 25 38.70

 
Total 100 

 



 
 

4. Urji Mann Whitnery 
 

 
Ranks 

Test Statisticsa
 

 

 
Te rksturr 

Mann-Whitnery Ur 249.000

Wilcoxon W 574.000

Z -1.406

Asymp. Sig. (2-tailerd) .160

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 
 

 

Ranks 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ranks 

Test Statisticsa
 

 

 
Te rksturr 

Mann-Whitnery Ur 167.500

Wilcoxon W 492.500

Z -3.125

Asymp. Sig. (2-tailerd) .002

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 
Test Statisticsa

 
 

 
Te rksturr 

Mann-Whitnery Ur 280.000 

Wilcoxon W 605.000 

Z -.822

Asymp. Sig. (2-tailerd) .411

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 

Ranks Test Statisticsa
 

 

 
Te rksturr 

Mann-Whitnery Ur 206.500

Wilcoxon W 531.500

Z -2.213

Asymp. Sig. (2-tailerd) .027

a. Grou rping Variabler: Samperl 

Sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 1 25 22.96 574.00

2 25 28.04 701.00

Total 50 
  

Sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 1 25 19.70 492.50

3 25 31.30 782.50

Total 50 
  

Sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 1 25 26.80 670.00

4 25 24.20 605.00

Total 50 
  

Sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 2 25 21.26 531.50

3 25 29.74 743.50

Total 50 
  



 
 
 
 
 

Ranks Test Statisticsa
 

 

 
Te rksturr 

Mann-Whitnery Ur 217.500

Wilcoxon W 542.500

Z -2.129

Asymp. Sig. (2-tailerd) .033

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 
 
 

 
Ranks 

Test Statisticsa
 

 

 
Te rksturr 

Mann-Whitnery Ur 145.000

Wilcoxon W 470.000

Z -3.624

Asymp. Sig. (2-tailerd) .000

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 
 

 

D. Rasa 

1. Derskriptif Statistik 

 

 

 
 
Statistics 

 

 
F0 F1 F2 F3 

N Valid 25 25 25 25

Missing 0 0 0 0

Me ran 3.020 3.340 3.700 3.060

Me rdian 3.000 3.000 4.000 3.000

Std. Derviation .3379 .4500 .4330 .5268

Minimu rm 2.0 3.0 3.0 2.0

Maximu rm 4.0 4.0 4.0 4.0

Sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 2 25 29.30 732.50

4 25 21.70 542.50

Total 50 
  

Sampel N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 3 25 32.20 805.00

4 25 18.80 470.00

Total 50 
  



 
 

 

2. Urji Normalitas 

 

Case Processing Summary 

 
Casers 

Valid Missing Total 

N Pe rrcernt N Pe rrcernt N Pe rrcernt 

Rasa 100 100.0% 0 .0% 100 100.0%

 

 
Tests of Normality 

 
Kolmogorov-Smirnova

 Shapiro-Wilk 

Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Rasa .337 100 .000 .777 100 .000

a. Lillierfors Significancer Correrction 

 
 

3. Urji Kru rskal wallis 
 
 

Ranks Test Statisticsa,b
 

 

 
Rasa 

Chi-Squrarer 28.688

df 3

Asymp. Sig. .000

a. Kru rskal Wallis Terst 

b. Grou rping Variabler: Samperl 

Sampel N Mean Rank 

Rasa 1 25 37.18

 
2 25 53.38

 
3 25 71.92

 
4 25 39.52

 
Total 100

 



 
 

 

4. Urji Mann Whitnery 

Ranks 
 

 
 

Samperl 

 
 

N 

Me ran 

Rank 

Surm of 

Ranks 

Rasa 1 25 21.18 529.50

2 25 29.82 745.50

Total 50 
  

 

 
Ranks 

 

 
 

Samperl

 
 

N 

 
 
Me ran Rank 

Surm of 

Ranks 

Rasa 1 25 16.68 417.00

3 25 34.32 858.00

Total 50
  

 
 
 
 
 

Ranks 
 

 
 

Samperl

 
 

N 

Me ran 

Rank 

Surm of 

Ranks 

Rasa 1 25 25.32 633.00

4 25 25.68 642.00

Total 50
  

 

 
Test Statisticsa

 
 

 
Rasa 

Mann-Whitnery Ur 204.500

Wilcoxon W 529.500

Z -2.595

Asymp. Sig. (2-tailerd) .009

a. Grourping Variabler: Samperl 

Test Statisticsa
 

 
 

 
Rasa 

Mann-Whitnery Ur 92.000

Wilcoxon W 417.000

Z -4.726

Asymp. Sig. (2- 

tailerd) 

 
.000

a. Grou rping Variabler: Samperl 
 

Test Statisticsa
 

 

 
Rasa 

Mann-Whitnery Ur 308.000

Wilcoxon W 633.000

Z -.110

Asymp. Sig. (2-tailerd) .912

a. Grou rping Variabler: Samperl 



 
 

 

Ranks 
 

 
 

Samperl

 
 

N 

Me ran 

Rank 

Surm of 

Ranks 

Rasa 2 25 20.46 511.50

3 25 30.54 763.50

Total 50 
  

 

Test Statisticsa
 

 

 
Rasa 

Mann-Whitnery Ur 186.500

Wilcoxon W 511.500

Z -2.688

Asymp. Sig. (2-tailerd) .007

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 
 

Ranks 
\Test Statisticsa

 
 

 
Rasa 

Mann-Whitnery Ur 222.500

Wilcoxon W 547.500

Z -2.015

Asymp. Sig. (2-tailerd) .044

a. Grou rping Variabler: Samperl 

 
 

Sampel 

 
 

N 

 
 
Mean Rank 

Sum of 

Ranks 

Rasa 2 25 29.10 727.50

4 25 21.90 547.50

Total 50
  



 
 

Lampiran 6 Hasil Uji Laboratorium 
 



 

 
 

 



Lampiran 7 Uji Daya Terima 
 

 

 



Lampiran 8 Dokumentasi 
 

 

Prosers permburatan Yoghurrt derngan 

pernambahan inurlin 

 
 

 
 

 
 

 

Hasil  

 

 
 

 



 

 
 

Urji organolerptic 

 
 

 

Urji Daya Terrima 

 
 

 
 

 



 

 
 

 

 
 

 
 

 



 

 

Lampiran 9 Lembar Konsultasi / Bimbingan Skripsi 

 



 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

Lampiran 10 Gantt Chart 

Gantt Chart 
 

No Kegiatan 2023 2024 

Jan Feb Mar Apr Mei Jun Jan Feb Mar Apr Mei Jun 

1 Merngajurkan topik             

2 Merngajurkan topik             

3 Merngajurkan BAB 1             

4 Diskursi pernerlitian perndahurluran             

5 Pernerlitian perndahurluran             

6 Pernurlisan proposal             

7 Rervisi perrtama proposal             

8 Rervisi kerdura proposal             

9 Urjian proposal skripsi             

10 Pernerlitian lanjurtan             

11 Perrsiapan surrat perrizinan             

12 Perrsiapan produrk             

13 Mermburat produrk             



 

 

 

 

 

 

14 Urji daya terrima pada samperl             

15 Pernurlisan bab IV dan V             

16 Rervisi perrtama skripsi             

17 Rervisi kerdura skripsi             

18 Rervisi kertiga skripsi             

19 Urjian skripsi             



 

 

Lampiran 11 Perrserturjuran Ertik 
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