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V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN 

 Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah 

sebagai berikut: 

1. Penambahan kombinasi tepung kacang merah dan susu skim pada yoghurt 

memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap kadar asam laktat, 

pH, lemak, serat kasar, dan viabilitas BAL, tetapi memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata terhadap uji protein. 

2. Penambahan kombinasi 3% tepung kacang merah dan 7% susu skim 

menghasilkan yoghurt yang baik. 

3. Viabilitas BAL pada yoghurt probiotik dengan kombinasi tepung kacang 

merah dan susu skim yang disimpan pada suhu pendingin hingga hari ke-15 

masih memenuhi standar yakni lebih dari 10
7
 CFU/ml.  

 

B. SARAN 

 Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai yoghurt dengan bahan dasar 

kacang merah agar didapatkan konsentrasi yang lebih solid 

2. Perlu ditambahkan pemanis seperti sirup jagung atau madu sehingga lebih 

menarik minat konsumen untuk mengkonsumsinya.  
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Lampiran 1. Badan Standardisasi Nasional (2009) 

 

Tabel 14. SNI Yoghurt 2981:2009 

No. Kriteria Uji Satuan 

Yoghurt tanpa perlakuan panas 

setelah fermentasi 

Yoghurt dengan perlakuan panas 

setelah fermentasi 

Yoghurt 

Yoghurt 

rendah 

lemak 

Yoghurt 

tanpa 

lemak 

Yoghurt 

Yoghurt 

rendah 

lemak 

Yoghurt 

tanpa 

lemak 

1 Keadaan    

1.1 Penampakan - cairan kental-padat cairan kental-padat 

1.2 Bau - normal/khas normal/khas 

1.3 Rasa - asam/khas asam/khas 

1.4 Konsistensi - homogen homogen 

2 
Kadar lemak 

(b/b) 
% min. 3,0 0,6-2,9 maks. 0,5 min. 3,0 0,6-2,9 maks. 0,5 

3 

Total padatan 

susu bukan 

lemak (b/b) 

% min 8,2 min 8,2 

4 
Protein (Nx6,38) 

(b/b) 
% min. 2,7 min. 2,7 

5 Kadar abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0 

6 

Keasaman 

(dihitung 

sebagai asam 

laktat) (b/b) 

% 0,5-2,0 0,5-2,0 

7 Cemaran logam    

7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,3 maks. 0,3 

7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 20,0 maks. 20,0 

7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0 maks. 40,0 

7.4 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 

8 Arsen  maks. 0,1 maks. 0,1 

9 
Cemaran 

mikroba 
   

9.1 Bakteri coliform 

APM/g 

atau 

koloni/g 

maks. 10 maks. 10 

9.2 Salmonella - negatif/25 g negatif/25 g 

9.3 
Listeria 

monocytogenes 
- negatif/25 g negatif/25 g 

10 
Jumlah bakteri 

starter* 
Koloni/g min. 10

7 
-

 

*sesuai dengan Pasal 2 (istilah dan definisi) 
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Lampiran  2. Yoghurt probiotik dan  hasil uji lemak 

 

 

 
Gambar 18 . Yoghurt probiotik  dengan penambahan tepung kacang merah dan susu 

skim yang disimpan selama 15  

Keterangan.: Tepung kacang merah:susu skim (%) = A (0:10); B (1:9); C (2:8); D 

(3:7) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Hasil uji lemak yoghurt probiotik 

Keterangan: Lemak yoghurt yang tertinggal di cawan porselin 

 Tepung kacang merah:susu skim (%) = A (0:10); B (1:9); C (2:8); D 

(3:7) 
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Lampiran 3. Hasil analisis proksimat tepung kacang merah dan yoghurt probiotik 

 

 

Tabel 15. Analisis proksimat kadar air, lemak, serat kasar, abu dan protein pada    

     tepung kacang tanah 

Ulangan Air (%) Lemak Serat Kasar Abu Protein 

1 6,90 5,80 0,80 2,90 20,1 

2 6,85 6,20 1,60 3,40 20,6 

3 6,30 5,60 0,80 2,00 20,8 

Rata-rata 6,70 5,90 1,07 2,80 20,5 

 

Tabel 16. Analisis kadar protein (%) pada yoghurt dengan kombinasi tepung kacang 

 merah (Phaseolus vulgaris L.) dan susu skim 

Ulangan A (0:10) B (1:9) C (2:8) D (3:7) 

1 10,7 7,23 7,82 8,2 

2 8,03 4,66 4,84 6,38 

3 7,86 4,22 4,38 7,13 

Rata-rata 8,86 5,37 5,68 7,24 

 

Tabel 17. Kadar asam laktat (%) pada yoghurt dengan kombinasi tepung kacang    

     merah (Phaseolus vulgaris L.) dan susu skim 

Ulangan A (0:10) B (1:9) C (2:8) D (3:7) 

1 0,828 0,891 0,918 0,918 

2 0,684 0,72 0,783 0,819 

3 0,711 0,792 0,9 0,963 

Rata-rata 0,741 0,801 0,867 0,9 

 

Tabel 18. Derajat keasaman pada yoghurt dengan kombinasi tepung kacang merah 

     (Phaseolus vulgaris L.) dan susu skim 

Ulangan A (0:10) B (1:9) C (2:8) D (3:7) 

1 5,1 4,9 4,9 4,8 

2 5,3 4,7 4,5 4 

3 5,2 5 4,7 4,7 

Rata-rata 5,2 4,87 4,7 4,5 
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Tabel 19. Kadar lemak (%) pada yoghurt dengan kombinasi tepung kacang merah 

     (Phaseolus vulgaris L.) dan susu skim 

Ulangan A (0:10) B (1:9) C (2:8) D (3:7) 

1 2,842 2,657 2,744 2,438 

2 1,95 1,52 2,039 2,179 

3 2,254 2,286 2,315 2,408 

Rata-rata 2,348667 2,154333 2,366 2,341667 

 

Tabel 20. Kadar serat kasar (%) pada yoghurt dengan kombinasi tepung kacang     

     merah (Phaseolus vulgaris L.) dan susu skim 

Ulangan A (0:10) B (1:9) C (2:8) D (3:7) 

1 0,3 0,1 0,6 0,5 

2 0,5 1,13 1,005 0,83 

3 2,51 0,1 1,163 0,867 

Rata-rata 1,10 0,44 0,92 0,73 

 

Tabel 21. Pengujian warna pada yoghurt dengan kombinasi tepung kacang merah     

        (Phaseolus vulgaris L.) dan susu skim 

Sampel Ulangan L a b x y Hasil 

A 

(0:10) 

1 58,43 8,57 14,8 0,38 0,36 sumber cahaya 

2 57,2 11,2 12,77 0,38 0,35 sumber cahaya 

3 57,9 11,6 11,9 0,37 0,34 sumber cahaya 

B  

(1:9) 

1 56,7 10,03 13,76 0,38 0,35 sumber cahaya 

2 56,43 11,6 11,63 0,38 0,34 sumber cahaya 

3 57,7 10,93 11,47 0,37 0,34 sumber cahaya 

C 

 (2:8) 

1 55,87 10,37 12,77 0,38 0,35 sumber cahaya 

2 55,27 13,03 11,7 0,38 0,34 sumber cahaya 

3 54,47 12 11,03 0,37 0,34 sumber cahaya 

D 

(3:7) 

1 60,7 9,1 11,93 0,37 0,34 sumber cahaya 

2 60,43 10,43 11,3 0,37 0,34 sumber cahaya 

3 59,6 11,23 12,03 0,37 0,34 sumber cahaya 
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Tabel 22. Analisis Viabilitas BAL Yoghurt 

Ulangan Hari ke- A (0:10) B (1:9) C (2:8) D (3:7) 

1 

0 8,47 9,26 9,08 8,67 

5 8,74 9,31 9,48 9,10 

10 8,79 9,07 8,69 9,14 

15 8,87 8,85 8,88 8,91 

2 

0 9,18 9,43 9,15 8,89 

5 8,90 8,75 9,05 8,76 

10 8,97 9,14 9,45 8,81 

15 9,05 8,92 8,73 8,66 

3 

0 8,89 9,10 8,83 8,79 

5 8,92 9,08 9,04 8,76 

10 9,00 8,74 8,84 8,97 

15 8,84 8,94 8,60 8,52 
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Lampiran  4. Data Hasil SPSS 

 

 

Tabel 23. Anava Kadar Protein Yoghurt 

Sumber 

Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig. 

Perlakuan 24,520 3 8,173 4,111 ,049 

Galat 15,906 8 1,988   

Total 40,426 11    

 

Tabel 23. DMRT Kadar Protein Yoghurt 

Perlakuan N 
Tingkat kepercayaan 95% 

a b 

dime

nsio

n1 

B (2:8) 3 5,6800  

A (1:9) 3 5,7533  

C (3:7) 3 7,2367 7,2367 

D (0:10) 3  9,1967 

Sig.  ,231 ,127 

 

Tabel 25. Anava Kadar Asam Laktat Yoghurt 

Sumber 

Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig. 

Perlakuan ,045 3 ,015 2,497 ,134 

Galat ,048 8 ,006   

Total ,093 11    

 

Tabel 26. Anava Derajat Keasaman Yoghurt 

Sumber 

Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig. 

Perlakuan ,790 3 ,263 4,000 ,052 

Galat ,527 8 ,066   

Total 1,317 11    
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Tabel 27. Anava Lemak Yoghurt 

Sumber 

Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig. 

Perlakuan ,088 3 ,029 ,169 ,914 

Galat 1,381 8 ,173   

Total 1,469 11    

 

Tabel 28. Anava Serat Kasar Yoghurt 

Sumber 

Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig. 

Perlakuan ,717 3 ,239 ,484 ,702 

Galat 3,946 8 ,493   

Total 4,662 11    

 

Tabel 29. Anava Viabilitas BAL Yoghurt 

Sumber 

Keragaman JK db Kt F. Hitung Sig. 

Koreksi 1,008
a
 15 ,067 1,521 ,156 

Intersep 3834,411 1 3834,411 86834,108 ,000 

Perlakuan ,339 3 ,113 2,558 ,072 

Umur Simpan ,246 3 ,082 1,857 ,157 

Perlakuan * Umur 

Simpan 

,423 9 ,047 1,064 ,415 

Galat 1,413 32 ,044   

Total 3836,832 48    

Koreksi Total 2,421 47    
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Lampiran 5. Lembar Kuesioner  

LEMBAR KUESIONER 
 

 

 

Nama  : ………………………………………………………………………... 

 

Umur  : ………………………………………………………………………... 

 

Bahan  : Yoghurt kacang merah (Redbeanghurt) 

 

Jenis/merk yoghurt yang sering dikonsumsi : …………………………………..…….. 

 

           

Berikan tanda centang (√) pada kolom yang diinginkan 

Perlakuan 
Rasa Aroma Warna Konsistensi 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                 

B                 

C                 

D                 

 

Ket : 1. sangat tidak suka 

   2. tidak suka 

   3. suka 

   4. sangat suka 

 

 

 

Kritik dan saran: 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 




