V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut:

1.

Penambahan tepung jamur tiram putih berpengaruh terhadap kualitas
yoghurt (sifat kimia, fisik, mikrobiologis dan organoleptik).

Penambahan tepung jamur tiram putih sebesar 6% menghasilkan yoghurt
yang memiliki kualitas yang paling baik berdasarkan sifat kimia dan
viabilitas bakteri, tetapi berdasarkan parameter organoleptik tidak disukai

karena rasanya yang terlalu asam dan tekstur yang tidak semi solid.

B. Saran

Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut:

Yoghurt jamur tiram putih yang dihasilkan dapat ditambahkan pemanis
atau penambah rasa serta pewarna lainnya sehingga lebih menarik minat
konsumen untuk mengkonsumsinya.

Yoghurt dengan penambahan tepung jamur tiram putih perlu diperbaiki
teksturnya agar menjadi semi solid dengan menambahkan pengemulsi
seperti carboxymethylcelulose (cmc), pektin atau gelatin.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai yoghurt jamur tiram putih
dengan perlakuan yang berbeda seperti variasi jenis BAL dan variasi jenis

susu.
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Lampiran 1.

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK

Nama :
Umur :

Bahan : Yoghurt Jamur Tiram Putih (Pleurotus ostreatus)

Parameter
Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur
1123 (4|1 ]|2[3[4|1|2]3[4]|1]|]2]|3]4
A
B
C
D
Keterangan:

1 = Tidak Suka
2 = Agak Suka
3 = Suka

4 = Sangat Suka

Kritik dan Saran:
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Lampiran 2. Biakan Bakteri Asam Laktat dan Starter

Gambar 18. Biakan Bakteri Asam Laktat Streptococcus thermophillus dan
Lactobacillis acidophillus

Gambar 19. Starter Streptococcus thermophillus dan Lactobacillis achidophillus
yang digunakan dalam Pembuatan Yoghurt



Lampiran 3. Data Hasil SPSS

Tabel 17. Anava Kadar Lemak

Sumber
keragaman JK db Kt F. Hitung| F. Tabel
Perlakuan 3.328 3 1.109] 568.905 4.07
Galat .016 8 .002
Total 3.344 11
Tabel 18. DMRT Kadar Lemak
Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan| N a b c d
6% 3| 2.1833
4% 3 2.8467
2% 3 3.1600
0% 3 3.6333
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000]
Tabel 19. Anava Kadar Protein
Sumber
keragaman JK db Kt F. Hitung| F. Tabel
Perlakuan 1.398 3 466 34.434 4.07
Galat .108 8 014
Total 1.507 11

Tabel 20. DMRT Kadar Protein

Tingkat Kepercayaan 95%

Perlakuan| N a b c

0% 3| 3.79000

2% 3 4.20967

4% 3 4.40867

6% 3 4.73233
Sig. 1.000 .069 1.000]
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Table 21. Anava Viskositas
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Sumber
keragaman JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Perlakuan 103420.917 3| 34473.639| 1188.746 4.07
Galat 232.000 8 29.000
Total 103652.917 11
Table 22. DMRT Viskositas

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan| N a b c d
6% 3| 153.6667
4% 3 169.0000
2% 3 203.3333
0% 3 385.6667
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000]
Tabel 23. Anava pH
Sumber keragaman JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Koreksi 363 11 .033 39.606
Intersep 586.447 1 586.447| 703736.333
Perlakuan 114 3 .038 45.667 3.01
Umur Simpan 224 2 112 134.333 3.40}
Perlakuan * Umur .025 6 .004 5.000 2.51
Simpan
Galat .020 24 .001
Total 586.830 36
Koreksi Total 383 35




Tabel 24. DMRT pH

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan| N a b
4% 9 4.0000
6% Y 4.0000
2% 9 4.0111
0% 9 4.1333
Sig. 449 1.000

Tabel 25. DMRT Umur Simpan pH
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Tingkat Kepercayaan 95%
Umur Simpan N a b c
hari ke-20 12|  3.9333
hari ke-40 12 4.0500
hari ke-0 12 4.1250
Sig. 1.000 1.000 1.000
Tabel 26. Interaksi pH dan Waktu

Tingkat Kepercayaan 95%

Perlakuan N a b c d e
Tepung Jamur 2% hari ke-20 3 3.9000
Tepung Jamur 4% hari ke-20 3 3.9000
Tepung Jamur 6% hari ke-20 3 3.9000
Tepung Jamur 2% hari ke-40 3 4.0000
Tepung Jamur 4% hari ke-40 3 4.0000
Tepung Jamur 6% hari ke-40 3 4.0000
Tepung Jamur 0% hari ke-20 3 4.0333
Tepung Jamur 4% hari ke-0 3 4.1000
Tepung Jamur 6% hari ke-0 3 4.1000
Tepung Jamur 2% hari ke-0 3 4.1333 4.1333
Tepung Jamur 0% hari ke-0 3 4.1667 4.1667
Tepung Jamur 0% hari ke-40 3 4.2000
Sig. 1.000 208 194 .170 .170




Tabel 27. Anava Kadar Asam Laktat
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Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Koreksi 6.534° 11 .594 355.239

Intersep 90.789 1 90.789| 54292.507

Perlakuan 5.565 3 1.855 1109.313 3.01
Umur Simpan .849 2 425 253.875 3.40|
Perlakuan * Umur 120 6 .020 11.991 2.51
Simpan

Galat .040 24 .002

Total 97.364 36

Koreksi Total 6.575 35

Tabel 28. DMRT Kadar Asam Laktat

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b G d
0% 9 9511
2% 9 1.6067
4% 9 1.7944
6% 9 2.0000
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000

Tabel 29. DMRT Umur Simpan Kadar Asam Laktat

Tingkat Kepercayaan 95%
Umur Simpan N a b c
hari ke-40 12 1.4275
hari ke-0 12 1.5417
hari ke-20 12 1.7950
Sig. 1.000 1.000 1.000




Tabel 30. Interaksi Kadar Asam Laktat dan Waktu
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Perlakuan

N

Tingkat Kepercayaan 95%

d

e f

Tepung Jamur 0% hari ke-40
Tepung Jamur 0% hari ke-0
Tepung Jamur 0% hari ke-20
Tepung Jamur 2% hari ke-40
Tepung Jamur 2% hari ke-0
Tepung Jamur 4% hari ke-40
Tepung Jamur 4% hari ke-0
Tepung Jamur 6% hari ke-40
Tepung Jamur 2% hari ke-20
Tepung Jamur 6% hari ke-0
Tepung Jamur 4% hari ke-20
Tepung Jamur 6% hari ke-20
Sig.

LW W W W W W W W W W W W

.8333

1.000

.9400

1.000

1.0800

1.000

1.4267

1.5200
1.6333
1.6667

1.000{ 1.000] .328

1.8167
1.8733
2.0400
2.0833

.103] 207

2.0833
2.1433
.085

Tabel 31. Anava Viabilitas BAL

Sumber Keragaman

JK

db

Kt

F. Hitung

f. Tabel

Koreksi

Intersep
Perlakuan

Umur Simpan
Perlakuan * Umur
Simpan

Galat

Total

Koreksi Total

1.394*
2997.928
218
1.136
.040

.066
2999.388
1.460

AN N W = =

24
36
35

127

2997.928

073
.568
.007

.003

46.043
1089055.403
26.373
206.386
2.431

3.01
3.40]
2.51




Tabel 32. DMRT Viabilitas BAL

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b c
0% 91 9.0033
2% 9 9.1133
4% 9 9.1867
6% 9 9.1989
Sig. 1.000 1.000 .626

Tabel 33. DMRT Umur Simpan Viabilitas BAL
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Tingkat Kepercayaan 95%
Umur Simpan N a b c
hari ke-40 12| 8.8875
hari ke-0 12 9.1750
hari ke-20 12 9.3142
Sig. 1.000 1.000 1.000]
Tabel 34. Anava Kadar Serat Kasar
Sumber Keragamn JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Koreksi 22.786" 11 2.071 42.612
Intersep 100.668 1 100.668 2070.880
Perlakuan 15.230 3 5.077 104.434 3.01
Umur Simpan 2.107 2 1.054 21.674 3.40]
Perlakuan * Umur 5.448 6 908 18.680 2.51
Simpan
Galat 1.167 24 .049
Total 124.620 36
Koreksi Total 23.952 35




Tabel 35. DMRT Kadar Serat Kasar

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b c d
0% 9 8111
2% 9 1.4111
4% 9 1.8778
6% 9 2.5889
Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000}

Tabel 36. DMRT Umur Simpan Kadar Serat Kasar

Tingkat Kepercayaan 95%
Umur Simpan N a b c
hari ke-40 12| 1.3667
hari ke-20 12 1.6917
hari ke-0 12 1.9583
Sig. 1.000 1.000 1.000]

Tabel 37. Interaksi Serat Kasar dan Waktu

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b c d e f
Tepung Jamur 0% hari ke-0 3[ 5667
Tepung Jamur 0% hari ke-40 3 .8333] .8333
Tepung Jamur 0% hari ke-20 3 1.0333
Tepung Jamur 4% hari ke-40 3 1.2000{ 1.2000
Tepung Jamur 2% hari ke-0 3 1.2333| 1.2333
Tepung Jamur 2% hari ke-20 3 1.5000
Tepung Jamur 2% hari ke-40 3 1.5000
Tepung Jamur 6% hari ke-40 3 1.9333
Tepung Jamur 4% hari ke-20 3 2.0000
Tepung Jamur 6% hari ke-20 3 2.2333| 2.2333
Tepung Jamur 4% hari ke-0 3 2.4333
Tepung Jamur 6% hari ke-0 3 3.6000
Sig. 152 .051 139 127 .278|  1.000
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Tabel 38. Anava Rasa
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Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Perlakuan 20.300 3 6.767 8.472 2.74
Galat 60.700 76 799
Total 81.000 79
Tabel 39. DMRT Rasa

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b
6% 20 1.7500
4% 20 1.9000
2% 20 2.3000
0% 20 3.0500
Sig. .069 1.000
Tabel 40. Anava Aroma
Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Perlakuan 14.537 3 4.846 7.103 2.74
Galat 51.850 76 .682
Total 66.388 79
Tabel 41. DMRT Aroma

Tingkat Kepercayaan 95%

Perlakuan N a b c
6% 20| 2.5000
4% 20|  2.55001 2.5500
2% 20 3.0500[ 3.0500
0% 20 3.5500
Sig. .849 .059 .059




Tabel 42. Anava Warna
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Sumber Keragaman JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Perlakuan 23.250 3 7.750 11.617 2.74
Galat 50.700 76 .667
Total 73.950 79
Tabel 43. DMRT Warna
Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b c
6% 20 2.1500
4% 20[ 2.3000
2% 20 2.9500
0% 20 3.5000
Sig. .563 1.000 1.000
TAbel 44. Anava Tekstur
Sumber
Kergamanan JK db Kt F. Hitung | F. Tabel
Perlakuan 28.238 3 9.413 13.823 2.74
Galat 51.750 76 .681
Total 79.988 79

Tabel 45. DMRT Tekstur

Tingkat Kepercayaan 95%
Perlakuan N a b C
6% 20[ 1.8000
4% 20| 2.1000
2% 20 2.7000
0% 20 3.3500
Sig. 254 1.000 1.000




Lampiran 4. Data Hasil Analisis Proksimat dan Analisis Kimia Yoghurt

A. Data Hasil Analisis Proksimat Bahan Dasar (Tepung Jamur Tiram Putih)

Tabel 46. Hasil Analisis Kadar Air

Sampel Ulangan % Kadar Air
1 2,43 %
Tepung Jamur Tiram 2 2,38 %
3 2,34 %
Rata-rata 2,38 %
Tabel 47. Hasil Analisis Kadar Abu
Sampel Ulangan % Kadar Abu
1 10,3 %
Tepung Jamur Tiram 2 11,2 %
3 10,6 %
Rata-rata 10,37%
Tabel 48. Hasil Analisis Kadar Protein
Sampel Ulangan % Kadar Protein
1 19,67 %
Tepung Jamur Tiram 2 19,58 %
3 19,61 %
Rata-rata 19,62 %
Tabel 49. Hasil Analisis Kadar Lemak
Sampel Ulangan % Kadar Lemak
1 8,10 %
Tepung Jamur Tiram 2 7,25 %
3 7,40 %
Rata-rata 7,58 %
Tabel 50. Hasil Analisis Kadar Serat Kasar
Sampel Ulangan % Kadar Serat
1 2,48 %
Tepung Jamur Tiram 2 2,44 %
3 2,55 %
Rata-rata 2,49 %
Tabel 51. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat
Sampel % Karbohidrat
Tepung Jamur Tiram 59,72 %




B. Data Hasil Analisis Kimia Yoghurt

Tabel 52. Hasil Analisis Kadar Lemak Yoghurt

Ulangan (%)

Perlakuan 1 2 3 Jumlah Rata-rata
0% 3.69 3.60 3.61 10.90 3.63
2% 3.18 3.16 3.14 9.48 3.16
4% 2.86 2.82 2.86 8.54 2.85
6% 2.11 2.20 2.24 6.55 2.18

Tabel 53. Hasil Analisis Kadar Protein Yoghurt

0

Perlakuan 1 Ulang; v} 3 Jumlah Rata-rata
0% 3.76 3.80 3.80 11.36 3.79
2% 4.19 4.21 4.22 12.62 4.21
4% 4.40 4.40 4.42 13.22 441
6% 4.59 4.99 4.61 14.19 4.73

Tabel 54. Hasil Analisis Nilai Viskositas Yoghurt

0,

Perlakuan 1 Ulang; n (%) 3 Jumlah Rata-rata
0% 387 388 382 1157 385.67
2% 207 203 200 610 203.33
4% 178 166 163 507 169.00
6% 160 151 150 461 153.67
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Lampiran 5. Data Hasil Analisis Kimia Yoghurt dengan Umur Simpan

Tabel 55. Hasil Analisis Nilai pH

Persentase pH

Hari ke- | Perlakuan ULl UL 2 UL 3 Rata-rata
0% 4.10 4.00 4.00 4.03
0 2% 3.90 3.90 3.90 3.90
4% 3.90 3.90 3.90 3.90
6% 3.90 3.90 3.90 3.90
0% 4.20 4.10 4.20 4.17
20 2% 4.20 4.10 4.10 4.13
4% 4.10 4.10 4.10 4.10
6% 4.10 4.10 4.10 4.10
0% 4.20 4.20 4.20 4.20
40 2% 4.00 4.00 4.00 4.00
4% 4.00 4.00 4.00 4.00
6% 4.00 4.00 4.00 4.00
Tabel 56. Hasil Analisis Kadar Asam Laktat
b Persentase Asam Laktat
Hari ke- | Perlakuan ULl UL 2 UL 3 Rata-rata
0% 0.95 0.87 1.00 0.94
0 2% 1.51 1.55 1.50 1.52
4% 1.69 1.68 1.63 1.67
6% 2.01 2.03 2.08 2.04
0% 1.17 1.08 0.99 1.08
20 2% 1.88 1.87 1.87 1.88
4% 2.10 2.05 2.10 2.10
6% 2.16 2.11 2.16 2.14
0% 0.81 0.86 0.83 0.83
40 2% 1.44 1.45 1.39 1.43
4% 1.63 1.65 1.62 1.63
6% 1.83 1.84 1.78 1.82




Tabel 57. Hasil Analisis Kadar Serat Kasar

Persentase Serat Kasar

Hari ke- | Perlakuan U1 UL > UL 3 Rata-rata
0% 0.80 0.40 0.50 0.57
0 2% 1.30 1.10 1.30 1.23
4% 2.50 2.20 2.60 2.43
6% 3.80 3.60 3.40 3.60
0% 0.90 1.20 1.00 1.03
20 2% 1.80 1.30 1.40 1.50
4% 2.20 2.00 1.80 1.80
6% 2.10 2.20 2.40 2.23
0% 1.00 0.70 0.80 0.83
40 2% 1.80 1.20 1.50 1.50
4% 1.20 0.90 1.50 1.20
6% 1.60 2.10 2.10 1.93
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Lampiran 6. Data Hasil Analisis Mikrobiologi

Tabel 58. Perhitungan Umur Simpan Viabilitas BAL (Log CFU/ml)

Persentase Viabilitas BAL
Hari ke- | Perlakuan (log CFU/ml) Rata-rata
Ul.1 Ul. 2 Ul 3
0% 9.11 8.99 8.85 8.98
0 2% 9.12 9.25 9.19 9.19
4% 9.25 9.24 9.26 9.25
6% 9.28 9.29 9.27 9.28
0% 9.21 9.23 9.25 9.23
20 2% 9.28 .20 9.34 9.30
4% 9.34 9.36 9.30 9.30
6% 9.42 9.42 9.33 9.39
0% 8.79 8.85 8.75 8.80
40 2% 8.81 8.92 8.82 8.85
4% 8.99 8.98 8.96 8.98
6% 8.94 8.92 8.92 8.93
Tabel 59. Hasil Uji Salmonella
Perlakuan | Ulangan HanlB2
0 20 40
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
0% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
2% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
4% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
6% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif




Tabel 60. Hasil Uji Coliform

Perlakuan | Ulangan Hari ke-
0 20 40
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
0% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
2% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
4% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
1 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
6% 2 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif
3 (-) negatif (-) negatif | (-) negatif

90



