V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Simpulan yang diperoleh dari penelitian yang telah dilakukan adalah
sebagai berikut:

1. Kombinasi tepung jali dan susu skim berpengaruh terhadap kualitas
yoghurt sinbiotik, yang meliputi pH, kadar asam laktat, kadar serat
pangan larut, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan total padatan,
tetapi tidak memberikan pengaruh pada viabilitas BAL, sedangkan
waktu fermentasi berpengaruh terhadap kualitas yoghurt sinbiotik,
yang meliputi pH, kadar asam laktat, dan total padatan, tetapi tidak
memberikan pengaruh pada viabilitas BAL, kadar serat pangan larut,
kadar lemak, kadar protein, dan kadar abu.

2. Proporsi kombinasi antara 1 gram tepung jali dan 4 g susu skim serta
waktu fermentasi selama 24 jam merupakan formula yang paling
disukai panelis dan memiliki kualitas terbaik sesuai standar mutu

yoghurt.

B. Saran

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah

dilakukan adalah sebagai berikut:
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. Pengujian kualitatif kandungan prebiotik pada tepung jali sehingga
dapat diketahui jenis prebiotik yang mendukung pertumbuhan bakteri
probiotik dalam yoghurt sinbiotik berbahan tepung jali dan susu skim.

. Penambahan perisa dan pewarna pada formula yoghurt sinbiotik
terpilih untuk meningkatkan mutu organoleptik.

. Pengujian manfaat yoghurt sinbiotik terhadap kesehatan saluran
pencernaan ataupun penyakit lainnya.

. Penggunaan variasi bakteri probiotik lainnya yang lebih kompatibel
dengan jenis prebitoik pada biji jali.

. Waktu fermentasi yang diperpanjang (lebih dari 24 jam) untuk

mengetahui pencapaian pH yang tepat untuk yoghurt.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Tepung Jali

2 o
Gambar 27. Biji jali yang sudah dikeringkan dengan oven (Dokumentasi pribadi,
2017)

Gambar 28. Biji jali yang sudah digiling menggunakan blender dan lolos pada
penyaringan | (Dokumentasi pribadi, 2017)
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Gambar 29. Tepung biji jali yang sudah diayak menggunakan mesh ukuran 60
(Dokumentasi pribadi, 2017)

Lampiran 2. Formulasi Starter dan Produk Yoghurt Sinbiotik Tepung Jali
dan Susu Skim selama Waktu Fermentasi

Tabel 16. Formulasi Starter Kerja Yoghurt Sinbiotik Tepung Jali dan Susu Skim

Kode Produk

Bahan P (kontrol | B (variasi N (kontrol
positif) perlakuan) negatif)
Tepung Jali (g) 0 1 2
Susu Skim (g) 2 1 0
Susu UHT (ml) 36 36 36
Starter (La:St) (ml) 2:2 2:2 2:2
CMC (g) 0,24 0,24 0,24
Gula pasir halus (g) 2 2 2
Tabel 17. Formulasi Yoghurt Sinbiotik Tepung Jali dan Susu Skim
Bahan Kode Produk
P A B C N
Tepung Jali (g) 0 1 2,5 4 5
Susu Skim (g) 5 4 2,5 1 0
Susu UHT (ml) 90 90 90 90 90
Starter (La:St) (ml) 5:5 5:5 5:5 5:5 5:5
CMC (9) 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Gula pasir halus (g) 5 5 5 5 5
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Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Yoghurt Sinbiotik

i

Gambar 30. Proses pasteurisasi bahan-bahan yoghurt sebelum diinokulasi dengan
starter (Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 31. Proses fermentasi yoghurt sinbiotik pada suhu ruang (£ 29°C)
(Dokumentasi pribadi, 2017)
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Lampiran 4. Dokumentasi Pengujian Yoghurt Kombinasi Tepung Jali dan
Susu Skim selama Waktu Fermentasi

Gambar 32. Hasil uji viabilitas BAL produk C18 daritingkat pengeceran 10°®
hingga 10°(Dokumentasi pribadi, 2017)

e :.'§
=3 "
v

Gambar 33. Hasil uji kadar abu (3 kali ulangan) yoghurt smblotlk A24(1g
tepung jali dan 4 g susu skim yang difermentasi selama 24 jam)
(Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 34. Tahap presipitasi pada uji serat pangan larut yoghurt sinbiotik A18
(1 g tepung jali dan 4 g susu skim yang difermentasi selama 18 jam
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(Dokumentasi pribadi, 2017)

B &

Gambar 35. Uji total padatah (3 kali ulangan) yoghurt sibiotik A24 (1 g tepung
jali dan 4 g susu skim yang difermentasi selama 24 jam) yoghurt
sinbiotik (Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 36. Hasil uji kadar lemak (3 kali ulangan) yoghurt sinbiotik (atas) A18 (1
g tepung jali dan 4 g susu skim difermentasi selama 18 jam) dan
(bawah) A24 (1 g tepung jali dan 4 g susu skim difermentasi 24 jam)
(Dokumentasi pribadi, 2017)

BIOBASE

S~
Gambar 37. Proses destruksi menggunakan lemari asam pada uji kadar protein
yoghurt sinbiotik (Dokumentasi pribadi, 2017)



Gambar 38. Perubahan warna campuran sebelum (Kkiri) dan sesudah (kanan)
pada tahap destruksi analisis N (Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 39. Proses destilasi pada uji kadar protein yoghurt sinbiotik
(Dokumentasi pribadi, 2017)

. - 4 o

Gambar 40. Perubahan warna campuran sebelum (kiri) dan sesudah (kanan)
titrasi pada uji kadar protein yoghurt sinbiotik N24 (5 g tepung jali
yang difermentasi selama 24 jam) (Dokumentasi pribadi, 2017)
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Gambar 41. Uji kadar asam laktat yoghurt sinbiotik A24 (1 g tepungaii dan4g
susu skim yang difermentasi selama 24 jam (atas) sebelum dan
(bawah) sesudah titrasi (Dokumentasi pribadi, 2017)

Gambar 42. Uji organoleptik seluruh produk yoghurt sinbiotik (Dokumentasi
pribadi, 2017)



Lampiran 5. Data Pengujian Produk

Tabel 18. Data mentah pengujian proksimat tepung biji jali
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Ulangan _ Parameter (%0) _
Air Abu Serat Total* Lemak Protein
1 10,08 0,4 4,8+ 4,09= 8,89 5 7
2 10,20 0,4 4,6+4,3=8,9 5,22 7,4
3 9,18 0,4 45+3=75 5,10 7,8
Rata-rata 9,82 0,4 8,43 511 7,42

Keterangan: *perhitungan serat total merupakan jumah dari serat pangan larut
ditambah serat kasar

Tabel 19. Data mentah uji derajat keasaman yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu

skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

Waktu Ulanaan Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)
Fermentasi L P(0:5) | A(1:4) | B(25:25) | C(4:1) | N(5:0)
1 4,55 5,03 4,9 4,7 4,93
; 2 4,73 49 4,87 4,74 4,94
18 jam
3 4,81 4,91 4,75 4,6 5,22
Rata-rata | 4,70 4,95 4,84 4,68 5,03
ik 4,41 4,61 4,53 4,4 4,63
_ 2 4.4 4,63 4,54 4,5 4,72
24 jam
3 4.4 4,73 4,53 4,5 4,74
Rata-rata | 4,40 4,66 4,53 4,47 4,70

Tabel 20. Data mentah uji asam laktat (%) yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu

skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

Waktu

Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)

.| Ulangan
Fermentasi g P(0:5) |A(1:4) [ B(2,5:25) | C(4:1) | N(5:0)
1 0,76 0,73 0,77 0,9 0,7
) 2 0,71 0,64 0,71 0,75 0,66
18 jam
3 0,87 0,85 0,8 0,81 0,66
Rata-rata | 0,78 0,74 0,76 0,82 0,67
1 1,08 0,84 0,99 1,08 0,81
) 2 1,08 0,86 0,82 1,08 0,89
24 jam
3 1,08 0,87 0,88 1,02 0,8
Rata-rata | 1,08 0,86 0,90 1,06 0,83
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Tabel 21. Data mentah uji serat pangan larut (%) yoghurt sinbiotik tepung jali dan
susu skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

Waktu

Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)

Fermentasi | U'2"93" 505 T A 14) [ B (25:25) | C @1) | N (5:0)
1 115 | 383 4,96 564 | 6,01
. 2 276 | 384 2.99 549 | 67
18 jam
3 X1 rev 5,01 599 | 6728
Rata-rata | 213 | 3.76 4,32 571 | 633
1 231 | 414 31 727 | 647
- 2 249 | 3,05 3,14 7 8,28
3 267 | 2,99 5,91 709 | 7.2
Rata-rata | 2,49 3,39 4,05 ¥ 7,32

Tabel 22. Data mentah uji kadar protein (%) yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu
skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

Waktu Ulanaan Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)
Fermentasi 4 P0:5) | A(1:4) | B(2,5:25) | C(4:1) | N(5:0)
1 7,27 2,49 3,51 6,44 6,34
i 2 7,66 2,49 4,91 6,95 5,93
18 jam
3 8,36 2,49 5,15 6,95 5,76
Rata-rata | 7,76 2,49 4,52 6,78 6,01
1 7,78 4,59 5,68 5,81 6,25
. 2 7,40 3,38 5,68 5,29 6,51
24 jam
3 7,68 4,34 5,68 5,15 6,76
Rata-rata | 7,62 4,10 5,68 5,42 6,51

Tabel 23. Data mentah uji k

skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

adar lemak (%) yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu

Waktu | Ulangan Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)
Fermentasi PO:5) | A@:4) |B@25:25) | Cc@1) | NGO
1 2,79 1,92 1,54 1,49 3,55
. 2 2,49 1,89 1,61 1,45 3,17

18 jam

3 2,65 1,92 1,34 1,42 3,93
Rata-rata | 2,64 1,91 1,50 1,45 3,55
1 1,66 2,45 1,59 1,39 2,19
. 2 1,95 2,48 1,69 1,39 2,18
24 Jam 3 194 | 21 1,59 139 | 247
Rata-rata | 1,85 2,34 1,62 1,39 2,28
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Tabel 24. Data mentah uji kadar abu (%) yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu
skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

Waktu

Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)

. | Ulangan
Fermentasi g P(0:5) [ A(1:4) |B(25:25) | C(4:1) | N(5:0)
1 0,97 0,85 0,83 0,75 0,73
. 2 0,99 0,93 0,88 0,76 0,7
18 jam
3 0,99 0,98 0,93 0,88 0,75
Rata-rata | 0,98 0,92 0,88 0,80 0,73
1 1,01 0,89 0,87 0,87 0,75
. 2 0,96 0,92 0,84 0,86 0,78
24 jam
3 1,1 0,82 0,82 0,87 0,78
Rata-rata | 1,02 0,88 0,84 0,87 0,77

Tabel 25. Data mentah uji total padatan (%) yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu
skim yang difermentasi selama 18 jam dan 24 jam

Komposisi Bahan (Tepung Jali: Skim) (g)

e Ulangan
Fermentasi P(0:5) | A(1:4) [B(2,5:25) | C(4:1) | N(5:0)

1 20,77 | 15,72 20,55 20,56 21,95
_ 2 23,56 | 17,87 22,71 20,17 21,35

18 jam
3 20,92 | 19,89 22,71 20,17 22,03
Rata-rata | 21,75 | 17,83 21,99 20,30 21,78
1 18,6 14,94 18,98 18,23 21,33
_ 2 18,95 | 16,62 19,18 18,07 20,78

24 jam
3 20,83 | 17,26 20,16 18,36 19,42
Rata-rata | 19,46 | 16,27 19,44 18,22 20,51




149

Tabel 26. Data mentah uji viabilitas BAL yoghurt sinbiotik tepung jali dan susu
skim yang difermentasi selama 18 dan 24 jam

Tingkat Jumlah Rata-rata
P}r(é)c?uek Ul | Pengenceran Jl(Jcr:nll?Jr} %IASL BAL (log | (log CFU/

10° | 107 | 10° CFU/ ml) ml)
11]405[104| 9 1,04 x 10° 9,02

A18 2 1328|184 1 1,84 x 10° 9,26 9,19
3377192 16 1,92 x 10° 9,28
1| 378 | 169 | 27 1,69 x 10° 9,23

B18 2 | 415 | 247 | 26 2.47 x 10° 9,39 9,23
3 |458 [ 116 | 5 1,16 x 10° 9,06
1129 | 238110 0,558 x10° 8,76

C18 2 | 414 | 257 | 52 2,81 x 10° 9,45 9,10
3]438 122 14 1,22 x 10° 9,09
1[1372] 95| 8 0,95 x 10° 8,98

N18 2 | 359 | 267 | 10 267 x 10° 9.43 9,15
3| 375 | 107 | 17 1,07 x 10° 9,03
1| 455|187 | 13 1,87 x 10° 9,27

P18 2 | 473 160 | 11 1,60 x 10° 9,20 9,24
3 ]497 | 178 | 20 1,78 x 10° 9,25
11379 | 153 | 15 1,63 x 10° 9,18

A24 21158 | 18 | 4 0,16 x 10° 8,20 8.87
3 ]380 | 166 | 14 1,66 x 10° 9,22
1| 323]125| 18 1,25 x 10° 9,10

B24 2 1320/108] 0 1,08 x 10° 9,03 9,10
3370|150 0O 1,50 x 10° 9,18
1281|136 8 0,38 x 10° 8,58

C24 2 | 383 | 143 | 18 1,43 x 10° 9.15 9,00
3 | 368 | 185 | 27 1,85 x 10° 9,27
1 (332105 10 1,05 x 10° 9,02

N24 2 | 420 | 227 | 35 238 x 10° 9,38 9,17
31400 | 125 | 15 1,25 x 10° 9,10
112121321 0 0,22 x 10° 8,34

P24 2 1330 | 174 | 15 1,74 x 10° 9,24 8,96
3 (343193 | 20 1,93 x 10° 9,29

Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali

dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.




Lampiran 6. Tabel Hasil Analisis SPSS

Tabel 27. ANAVA viabilitas bakteri asam laktat yoghurt
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Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig.
waktu_fermentasi ,195 1 ,195 1,902 ,183
kombinasi_bahan ,092 4 ,023 224 ,922
kombinasi_bahan * 117 4l 029 286 884
waktu_fermentasi
Galat 2,052 20 ,103
Total 2486,393 30
Koreksi Total 2,457 29
Tabel 28. ANAVA derajat keasaman yoghurt
Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig.
kombinasi_bahan ,454 4 ,113 | 15,636 ,000
waktu_fermentasi ,619 1 ,619 | 85,368 ,000
kombinasi_bahan * 012 4 003 414 79
waktu_fermentasi
Galat ,145 20 ,007
Total 662,521 30
KoreksiTotal 1,230 29
Tabel 29. DMRT Interaksi derajat keasaman yoghurt
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5 6
P24 3 | 4,4033
C24 3 | 4,4667
B24 3 | 45333 | 45333
A24 3 4,6567 | 4,6567
C18 3 4,6800 | 4,6800
P18 3 4,6967 | 4,6967
N24 3 4,6967 | 4,6967
B18 3 4,8400 | 4,8400
Al8 3 4,9467 | 4,9467
N18 3 5,0300
Sig. ,091 ,058 ,605 ,064 141 ,245

Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali
dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.




Tabel 30. ANAVA asam laktat yoghurt
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Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung | Sig.
kombinasi_bahan ,162 4| ,040 10,813 | ,000
waktu_fermentasi 273 1| ,273 72,837 | ,000
kombinasi_bahan * 036 4| ,009 2376 086
waktu_fermentasi
Galat ,075 20 ,004
Total 22,220 30
Koreksi Total ,545 29
Tabel 31. DMRT Interaksi asam laktat yoghurt
Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5
N18 3 6733
Al8 3 ,7400 ,7400
B18 3 ,7600 ,7600 ,7600
P18 3 ,7800 ,7800 ,7800
C18 3 ,8200 ,8200 ,8200
N24 3 ,8333 ,8333 ,8333
A24 3 ,8567 ,8567
B24 3 ,8967
C24 3 1,0600
P24 3 1,0800
Sig. ,063 ,107 ,096 174 ,693

Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali
dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali.dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (59
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.

Tabel 32. ANAVA serat pangan larut yoghurt

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung | Sig.
kombinasi_bahan 88,103 4 22,026 35,744 | ,000
waktu_fermentasi 1,357 1 1,357 2,202 | ,153
kombinasi_bahan * 3609 4 002 1464 250
waktu_fermentasi

Galat 12,324 20 ,616

Total 757,233 30

Koreksi Total 105,392 29




Tabel 33. DMRT Interaksi serat pangan larut yoghurt
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5
P18 3 2,1267
P24 3 2,4900 | 2,4900
A24 3 3,3933 | 3,3933 | 3,3933
Al8 3 3,7600 | 3,7600
B24 3 4,0500
B18 3 4,3200
C18 3 5,7067
N18 3 6,3300 | 6,3300
C24 3 7,1200
N24 3 7,3167
Sig. ,075 ,074 ,199 ,342 ,160

Keterangan kode produk:

Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali

dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 g
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.

Tabel 34. ANAVA protein yoghurt

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig.
— —

kombinasi_bahan 8171 4| 2043 10,762,000

waktu_fermentasi

kombinasi_bahan 63,424 4| 15,856 83,541 ,000

waktu_fermentasi ,929 1 ,929 4,896 ,039

Galat 3,796 | 20 ,190

Total 1047,375| 30

Koreksi Total 76,319 | 29




Tabel 35. DMRT Interaksi protein yoghurt
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5
Al18 3 2,4900
A24 3 4,1033
B18 3 4,5233
C24 3 5,4167
B24 3 5,6800
N18 3 6,0100 6,0100
N24 3 6,5067
C18 3 6,7800
P24 3 7,6200
P18 3 7,7633
Sig. ,1.000 ,252 ,129 ,052 ,691

Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali
dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 g
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.

Tabel 36. ANAVA lemak yoghurt

Sumber Keragaman JK db Kt F Hitung Sig.
kombinasi_bahan 8,566 4| 2,141 73,774 | 1,000
waktu_fermentasi 736 1 ,7136 25,367 | ,000
kombinasi_bahan * 2039 4| 735 25311 000
waktu_fermentasi

Galat 581 20 ,029

Total 139,389 | 30

Koreksi Total 12,821 | 29




Tabel 37. DMRT Interaksi lemak yoghurt
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Perlakuan N Subset for alpha = .05
1 2 3 4 5
C24 3 1,3900
C18 3 1,4533
B18 3 1,4967
B24 3 1,6233 | 1,6233
P24 3 1,8500
Al8 3 1,9100
N24 3 2,2800
A24 3 2,3433
P18 3 2,6433
N18 3 3,5500
Sig. ,139 ,064 ,654 1,000 1,000

Keterangan kode produk:

Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali
dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.

Tabel 38. ANAVA abu yoghurt

Sumber Keragaman JK db Kt | F Hitung | Sig.
kombinasi_bahan * 016 40 004 1841 161
waktu_fermentasi

kombinasi_bahan ,209 4| ,052| 24,434,000
waktu_fermentasi ,002 1| ,002 ,753 | ,396
Galat ,043 20,002

Total 22,907 30

Koreksi Total ,270 29




Tabel 39. DMRT Interaksi abu yoghurt
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Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5 6
N18 3 , 1267
N24 3 ,7700 | ,7700
C18 3 , 71967 | 7967 | 7967
B24 3 ,8433 | ,8433 | ,8433
C24 3 ,8667 | ,8667
A24 3 8767 | 8767
B18 3 ,8800 | ,8800
Al8 3 ,9200 | ,9200
P18 3 ,9833 | ,9833
P24 3 1,0233
Sig. ,094 | ,080 ,060 ,082 ,109 ,303

Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali
dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam

Tabel 40. ANAVA total padatan yoghurt

F
Sumber Keragaman JK db Kt Hitung | Sig.
kombinasi_bahan * 1,675 40 419 327 857
waktu_fermentasi
kombinasi_bahan 66,802 4 16,700 | 13,031 ,000
waktu_fermentasi 28,460 1| 28,460 | 22,207 | ,000
Galat 25,632 20 1,282
Total 11829,975 30
Koreksi Total 122,569 29




Tabel 41. DMRT Interaksi total padatan yoghurt

156

Perlakuan N Tingkat Kepercayaan 95%
1 2 3 4 5

A24 3 | 16,2733
Al8 3 | 17,8267 | 17,8267
C24 3 | 18,2200 | 18,2200 | 18,2200
B24 3 19,4400 | 19,4400 | 19,4400
P24 3 19,4600 | 19,4600 | 19,4600
C18 3 20,3000 | 20,3000 | 20,3000
N24 3 20,5100 | 20,5100
P18 3 21,7500
N18 3 21,7767
B18 3 21,9900
Sig. ,059 ,120 ,050 ,302 ,115

Keterangan kode produk:

Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali

dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu
skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢
susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan

waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.
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Lampiran 7. Form Pengujian Organoleptik Produk

LEMBAR KUISIONER ORGANOLEPTIK

“ Kualitas Yoghurt Sinbiotik dengan Kombinasi Tepung Jali (Coix lacryma L.)
dan Susu Skim selama Waktu Fermentasi

Di hadapan Saudara/i terdapat produk yoghurt sinbiotik berbahan dasar
tepung jali yang dikombinasikan dengan susu skim dengan berbagai variasi
konsentrasi (1:4; 2,5:2,5; 4:1; 5:0; dan 0:5) dan waktu fermentasi (18 dan 24
jam). Sebanyak 10 sampel dengan kode A18, B18, C18, N18, P18, A24, B24,
C24, N24, P24 yang telah tersedia, akan dinilai oleh Saudara/i dari segi warna,
aroma, rasa, dan tekstur dalam rangkaian uji organoleptik untuk mengetahui
tingkat kesukaan Saudara/i terhadap produk ini.

Petunjuk pengisian:

Saudara/i diminta untuk mengisi informasi berupa data pribadi (nama,
jenis kelamin, dan umur) dan tabel yang tertera di bawah ini dengan memilih
angka (1-4) untuk menyatakan tingkat kesukaan Saudara/i terhadap produk ini
dari setiap parameter. Adapun kriteria bobot nilai dari tingkat kesukaan terdiri dari

1 = tidak suka

2 = kurang suka

3 =suka

4 = sangat suka
Selain itu, Saudara/i juga diminta untuk menjawab beberapa pertanyaan
pendukung dan kritik serta saran untuk produk ini.

Sebelum memasuki pertanyaan mengenai tingkat kesukaan, saya
memerlukan informasi umum mengenai Saudara/i:
Nama :

JenisKelamin (P/L):

Umur :

No. Pertanyaan Ya (v) | Tidak (v') | Isian

Apakah Saudara/i pernah mendengar
tentang biji/ tepung Jali sebelumnya?
Jika YA, lanjut ke nomor 2,jika TIDAK,
langsung ke nomor 3

2. Produk olahan pangan apa yang pernah
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Saudara/i ketahui berbahan dasar biji Jali?

Apakah Saudara/i menyukai yoghurt?
Jika YA, lanjut ke nomor 4

Dalam 1 bulan, seberapa sering Saudara/i
mengonsumsi yoghurt?

Setelah menjawab pertanyaan-pertanyaan tersebut, Saudara/i dianjurkan
untuk mengisi tabel di bawah ini dengan memberi tanda centang (v') pada kolom
yang tersedia

Produk Parameter

Warna Aroma Rasa Tekstur
Yoghurt

1234|1234 ]1,2]3]4]1]2]3

Al8

B18

C18

N18

P18

A24

B24

C24

N24

P24

Setelah menilai parameter-parameter (warna, aroma, rasa, dan tekstur)
setiap produk, Saudara/i diminta untuk memberikan peringkat (1-4) secara urut
dimulai dari produk dengan kualitas terbaik menurut penilaian masing-masing

Ranking 1 2 3 4

Kode Produk

Selain itu, pada tahap terakhir pengisian kuisioner ini, Saudara/i diminta
untuk memberikan kritik dan saran untuk produk ini. Kritik dan saran dapat
ditujukan pada warna, aroma, rasa, dan tekstur produk ataupun hal lain yang
berkaitan dengan kualitas produk

Kritik dan Saran

Terima Kasih




Lampiran 8. Data Uji Organoleptik Produk

Tabel 42. Uji organoleptik warna produk
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Panelis Perlakuan
Al8 | B18 | C18 | N18 | P18 | A24 | B24 | C24 | N24 | P24
1 1 2 3 4 1 1 2 3 4 1
2 4 4 2 2 1 1 2 3 2 2
3 4 4 2 2 4 2 3 2 2 3
4 4 3 2 3 2 3 3 3 4 4
5 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3
6 3 2 S 4 2 4 1 3 4 4
7 4 4 4 4 4 3 1 1 1 1
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
9 4 4 4 4 4 3 4 4 3 3
10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
11 1 1 2 3 3 3 4 4 2 4
12 4 4 8 2 3 3 3 3 2 3
13 3 4 2 3 2 3 3 3 2 3
14 4 4 4 4 4 3 4 3 3 4
15 4 4 4 4 4 4 4 1 4 1
15 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3
17 4 4 4 3 4 4 3 2 2 3
18 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4
19 2 3 3 3 3 3 4 3 3 3
20 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 1 2 3 4 2 2 1 4 4 3
22 3 4 2 ) 4 4 2 1 3 3
23 4 3 4 1 3 3 2 1 2 2
24 1 2 3 2 3 4 3 4 4 3
25 2 2 4 1 2 2 3 3 3 3
26 1 1 3 4 2 1 1 3 4 2
27 3 2 3 1 1 2 2 1 1 2
28 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3
29 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3
30 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3
Rata-rata | 3,00 | 3,07 | 3,07 | 2,97 | 2,97 | 297 | 2,80 | 2,83 | 2,97 | 2,90

Keterangan skala kesukaan: 1= tidak suka, 2=agak suka, 3=suka , 4 = sangat suka
Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali dan susu
skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g
tepung jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 g susu skim). Angka di

belakang huruf menunjukkanwaktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.




Tabel 43. Uji organoleptik aroma produk

160

Panelis

Perlakuan

Al8

B18

C18
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P18
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Rata-rata

3,00

2,90

2,77

2,53

3,10

3,00

2,63

2,90

2,60

2,83

Keterangan skala kesukaan: 1=tidak suka, 2= gak suka, 3=suka, 4=sangat suka
Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali
dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu

skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung
jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢

susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan
waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam
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Tabel 44. Uji organoleptik rasa produk

Panelis Perlakuan
Al8 | B18 | C18 | N18 | P18 | A24 | B24 | C24 | N24 | P24
1 3 4 2 ul 1 1 2 3 1 4
2 3 2 3 3 2 L 4 2 1 4
3 4 3 3 2 2 3 3 2 1 4
4 3 3 3 4 4 3 3 3 4 3
5 3 3 4 3 4 4 2 2 3 2
6 2 1 3 2 ' 4 4 2 1 2
7 3 4 2 1 4 4 2 1 1 3
8 P 3 2 2 3 3 2 2 2 3
9 3 4 3 2 3 2 3 2 2 3
10 3 3 3 3 4 4 3 2 3 4
11 3 3 3 2 4 4 1 1 4 1
12 4 2 2 2 4 4 3 2 “a 3
13 1 4 3 2 3 2] 3 2 2 4
14 3 2 3 4 2 2 3 3 3 4
15 4 4 4 2 4 2 3 2 4 %)
15 2 4 3 3 3 4 2 2 3 1
17 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4
18 3 3 2 2 3 3 4 3 2 4
19 3 2 3 3 1 4 3 4 4 3
20 4 4 3 2 4 4 1 1 1 4
21 3 2 4 1 3 2 1 3 4 3
22 4 3 2 1 4 4 3 2 1 4
23 2 2 3 4 7, 4 3 2 3 3
24 1 2 2 2 3 4 2 2 3 3
25 2 2 2 2 3 2 3 2 2 3
26 1 1 3 4 2 1 1 3 4 2
27 2 3 3 2 4 4 2 3 2 3
28 3 2 3 2 3 4 2 4 2 2
29 1 2 1 1 1 3 3 3 1 2
30 2 2 2 2 1 1 1 3 3 2
Rata-rata | 2,7 |2,77 | 2,77 | 2,30 | 2,83 | 3,07 | 2,53 | 2,37 | 2,43 | 3,00

Keterangan skala kesukaan:1=tidak suka, 2=agak suka, 3=suka, 4=sangat suka
Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali

dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu

skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung

jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 g susu
skim). Angka di belakang huruf menunjukkan waktu
fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam.



Tabel 45. Uji organoleptik tekstur produk
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Rata-rata

2,70

2,33

2,80

2,63

2,40

2,57

2,47

2,47

2,70

2,63

Keterangan skala kesukaan:1=tidak suka, 2=agak suka, 3=suka, 4=sangat suka
Keterangan kode produk: Huruf menunjukkan perbandingan antara tepung jali

dan susu skim, yaitu A (1 g tepung jali dan 4 susu

skim), B (2,5 g tepung jali dan 2,5 g),C (4 g tepung

jali dan 1 g susu skim), N (5 g tepung jali), P (5 ¢

susu skim). Angka di belakang huruf menunjukkan

waktu fermentasi, yaitu 18 jam dan 24 jam



Lampiran 9. Hasil Uji Intensitas Warna

Tabel 46. Data uji intensitas warna yoghurt sinbiotik
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Fe\;\r/::rfgasi Perlakuan [ Ulangan L a b X Y Hasil

1 86,3 | 1,1 | 19,1 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

A 2 86,4 | 1,2 | 19,1 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

g 855 | 0,4 | 17,6 | 0,35 0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 86,07 | 0,9 | 18,6 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya

1 857 | 1,2 | 18,6 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya

3 2 86,4 | 1,3 | 18,8 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya

3 846 | 0,5 17 10,351 0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 8557 | 1 |18,13]0,350,36 [ sumber cahaya

1 856 | 1,6 | 18,8 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

: 2 858 | 1,4 | 18,4 | 0,35 0,36 | sumber cahaya
18 jam C

3 84,1 | 0,9 | 16,9 | 0,35 0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 85,17 | 1,3 | 18,03 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya

1 856 | 1,8 | 18,6 | 0,35]0,36 | sumber cahaya

N 2 848 | 1,8 | 18,5 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

3 844 | 16 | 17,3 |1 0,35 0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 84,93 | 1,73 | 18,13 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya

1 86,2 | 0,9 | 19,9 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

o 2 857 | 0,4 | 18,1 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

3 854 | 0,6 | 18,3 | 0,35 0,36 | sumber cahaya

Rata-rata | 85,77 | 0,63 | 18,77 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya

1 856 | 04 | 17,3 | 0,35 0,35 | sumber cahaya

A 2 86,2 | 0,6 | 18,1 |10,35|0,35| sumber cahaya

3 86,5 | 1,4 | 18,3 | 0,35 0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 86,1 | 0,8 | 17,9 | 0,35 | 0,35 [ sumber cahaya

1 852 | 0,8 | 17,9 10,35 0,36 | sumber cahaya

. 2 845 | 0,9 | 18,3 | 0,35 0,36 | sumber cahaya
24 jam B

3 86,1 | 1,6 18 [0,35]0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 85,27 [ 1,1 | 18,07 [ 0,35 0,36 [ sumber cahaya

1 85,5 1 17,6 | 0,35 (0,35 | sumber cahaya

c 2 84 |09 | 179 |0,35(0,36 | sumber cahaya

3 843 | 18 | 17,3 | 0,35 (0,35 | sumber cahaya

Rata-rata | 84,60 | 1,23 | 17,6 | 0,35 | 0,35 [ sumber cahaya




Lanjutan Tabel 46. Hasil uji intensitas warna yoghurt sinbiotik

164

1 852 | 1,7 | 17,9 10,35 0,35 | sumber cahaya
N 2 857 | 2 18 |0,35|0,36 | sumber cahaya
3 858 | 2,2 | 18,3 0,35 0,35 | sumber cahaya
Rata-rata | 85,57 | 1,97 | 18,07 | 0,35 | 0,35 [ sumber cahaya
1 87,1 | 1,2 | 18,4 | 0,35 0,36 | sumber cahaya
P 2 872 | 1 19 |0,35|0,36 | sumber cahaya
3 875111 | 183 [0,35|0,35| sumber cahaya
Rata-rata | 87,27 | 1,1 | 18,57 | 0,35 | 0,36 | sumber cahaya
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Gambar 43. Warna produk yoghurt sinbiotik pada diagram warna CIE




