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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kalsium dan 

organoleptik yoghurt susu biji nangka dengan penambahan ekstrak kelopak bunga 

rosella dan sari kurma. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan menguji 

kadar kandungan kalsium dan menguji sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan daya terima). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL)  dan menggunakan pola rancangan faktorial yaitu dengan dua faktor. 

Faktor I adalah konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosella yaitu: 20ml, 25ml dan 

30ml. Faktor II adalah konsentrasi sari kurma yaitu 5ml, 10ml dan 15ml dengan 

tiga kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan kandungan 

kalsium pada yoghurt susu biji nangka, kandungan kalsium tertinggi terdapat pada 

perlakuan (R3K3)yaitu 142 mg dan kandungan terendah (R1K1) yaitu 48,4 mg. 

Perlakuan yang diberikan ekstrak kelopak bunga rosella dan sari kurma lebih 

banyak mengandung kalsium yang tinggi. Hasil organoleptik yang paling banyak 

disukai oleh responden yaitu pada perlakuan (R3K1) 100ml yoghurt dengan 

penambahan ekstrak kelopak bunga rosella 30ml dan sari kurma 5ml dengan 

warna merah kecoklatan, aroma khas yoghurt, rasa asam dan memiliki tekstur 

cukup kental. 

 

Kata kunci :  Yoghurt, biji nangka, bunga rosella, sari kurma and kalsium. 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to know the calcium content and 

organoleptic of jackfruit seed milk yoghurt with increasing calyx rosella extract 

and date palm juice. Data collection technique is doing with assay of the calcium 

content and organoleptic included (color, aroma, taste, texture, and acceptance 

power). Experimental design used in this research was Complete Randomize 

Design (CRD) with two factorial. The first factor was calyx rosella extract 

concentrate (20ml, 25ml and 30ml). The second factor was date palm juice 

concentrate (5ml, 10ml and 15ml) with three replications. From this research 

indicate that the calcium content variance of jackfruit seed milk yoghurt as follow, 

the highest calcium is contained in (R3K3) treatment with 142 mg calcium, and the 

lowest calcium is contained in (R1K1) treatment with 48,8mg calcium. The highest 

organoleptic result is in (R3K1) treatment (yoghurt with increasing 30ml calyx 

Rosella extract and 5ml date palm juice, have red up to brown color, specific 

yoghurt aroma, sour taste, and have a puree enough texture. 

 

Keywords: yoghurt, jackfruit seed, rosella flower, date palm juice and calcium. 

 

 

 

 

 

 

 



A. PENDAHULUAN 

Menurut data Puslitbang Gizi dan Makanan Depkes RI pada 2002, 

konsumsi kalsium di kalangan masyarakat baru mencapai rata-rata 254 mg per 

hari, atau hanya seperempat dari standar internasional yaitu 1.000 hingga 

1.200 mg per hari untuk dewasa. Padahal seharusnya pemenuhan asupan gizi 

untuk pembentukan tulang harus dimulai sejak dini, bahkan mulai sejak bayi 

dalam kandungan (Rachmawati, 2006). Dari data tersebut menunjukkan 

bahwa kebutuhan kalsium anak-anak Indonesia masih belum terpenuhi secara 

optimal. Hal ini terjadi karena kurangnya kesadaran masyarakat Indonesia 

akan pentingnya asupan gizi khususnya kalsium bagi tubuh terutama untuk 

pertumbuhan tulang. 

Kalsium adalah mineral yang amat penting untuk membantu pembentukan 

tulang dan gigi pada anak. Kira-kira 99% kalsium terdapat di dalam jaringan 

keras yaitu pada tulang dan gigi, 1% kalsium terdapat pada darah, dan jaringan 

lunak. Tanpa kalsium yang 1% ini, otot akan mengalami gangguan kontraksi, 

darah akan sulit membeku, transmisi saraf terganggu, dan sebagainya 

(Astawan, 2008). Sumber makanan dan minuman yang mengandung kalsium 

tinggi dapat diperoleh baik dari panganan hewani maupun nabati misalnya 

susu dan produk olahannya, keju, kacang kedelai, salmon, kacang tanah, serta 

sayuran berdaun hijau (Wirakusumah, 2002). 

Persoalannya sekarang, banyak anak-anak bahkan orang dewasa yang 

tidak suka mengkonsumsi bahan-bahan makanan yang kaya akan kalsium 

tersebut terutama susu. Untuk itu, diperlukan makanan atau minuman inovatif  

yang dapat membantu memenuhi kebutuhan kalsium tubuh dan disukai anak-

anak salah satunya adalah yoghurt. Pembuatan yoghurt ini menggunakan susu 

nabati yang berbahan dasar dari biji nangka karena mengandung karbohidrat 

tinggi sehingga dapat menunjang pertumbuhan bakteri asam laktat. Akan 

tetapi kandungan kalsium dalam biji nangka relative sedikit yaitu sekitar 33mg 

kalsium, sehingga dalam pembuatanya ditambahkan ekstrak kelopak bunga 

rosella dan sari kurma agar kandungan kalsiumnya dapat meningkat sehingga 

dapat memenuhi kebutuhan kalsium tubuh setiap harinya.  



Rumuskan masalah dari uraian di atas yaitu bagaimana kandungan kalsium 

dan organoleptik yoghurt susu biji nangka yang ditambahkan esktrak kelopak 

bunga rosella dan sari kurma dengan penambahan yang berbeda. Dari rumusan 

masalah yang dikemukakan di atas maka pembuatan yoghurt susu biji nangka 

ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kalsium dan organoleptik yoghurt 

susu biji nangka yang ditambahkan dengan ekstrak kelopak bunga rosella dan 

sari kurma. Dari pembuatan yoghurt susu biji nangka ini mempunyai manfaat 

yaitu 1. bagi masyarakat, percobaan ini dapat dijadikan acuan untuk sosialisasi 

ke masyarakat bahwa biji nangka dapat diolah menjadi produk olahan yoghurt 

sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi biji nangka, hasil percobaan ini 

dapat dikembangkan sebagai usaha kecil yang dapat meningkatkan 

perekonomian masyarakat, menambah pengetahuan dan informasi kepada 

masyarakat tentang keanekaragaman pangan melalui pengolahan yoghurt susu 

biji nangka. 2. bagi peneliti, dapat menambah wawasan keilmuan dan 

pengalaman dalam penelitian khususnya pada pembuatan yoghurt susu biji 

nangka dengan penambahan ekstrak kelopak bunga rosella dan sari kurma. 3.  

bagi peneliti selanjutnya, memberi sumbangan pemikiran dan dapat digunakan 

sebagai bahan masukan apabila melakukan penelitian sejenis, penelitian ini 

dapat dijadikan referensi bagi peneliti selanjutnya. 

 

B. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2014. Proses Pengolahan 

yoghurt dilakukan di Laboratorium Biologi FKIP UMS, uji kalsium dilakukan 

di Laboratorium Gizi FIK UMS dan uji organoleptik dilakukan di Universitas 

Muhammadiyah Surakarta. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dua faktor, yaitu penambahan ekstrak kelopak bunga rosella 

dan sari kurma. Dalam penelitian ini terdapat 9 perlakuan dengan 3 kali 

ulangan. 

Faktor I : Penambahan ekstrak kelopak bunga rosella  

R1 = Ekstrak kelopak bunga rosella 20ml 

R2 = Ekstrak kelopak bunga rosella 25ml 



R3 = Ekstrak kelopak bunga rosella 30ml 

(Harjanti, 2013). 

Faktor II : Penambahan sari kurma  

K1 = Sari Kurma 5ml 

K 2 = Sari Kurma 10ml 

K 3 = Sari Kurma 15ml 

(Roostita, dkk, 2010). 

 

Adapun tabel rancangan percobaan adalah sebagai berikut: 

Tabel 1 Rancangan Percobaan 

 

Keterangan: 

1. R1 K1   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 20ml dan sari kurma sebanyak 5ml.  

2. R1 K 2   : 100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 20mldan sari kurma sebanyak 10ml. 

3. R1 K 3   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 20ml dan sari kurma sebanyak 15ml. 

4. R2 K 1   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 25ml dan sari kurma sebanyak 5ml. 

5. R2 K 2   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 25ml dan sari kurma sebanyak 10ml. 

6. R2 K 3   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 25ml dan sari kurma sebanyak 15ml. 

7. R3 K 1   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 30ml dan sari kurma sebanyak 5ml. 

                           K 

R 
K 1 K 2 K 3 

R  1 R 1 K 1 R 1 K 2 R 1 K 3 

R  2 R 2  K 1 R 2  K 2 R 2  K 3 

R  3 R 3  K 1 R 3  K 2 R 3  K 3 



8. R3 K 2   :  100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 30ml dan sari kurma sebanyak 10ml. 

9. R3 K 3   : 100 ml susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak  bunga rosella 20ml dan sari kurma sebanyak 15ml. 

 

Teknik pengumpulan data dengan menguji kandungan kalsium dan 

organoleptik pada yoghurt susu biji nangka. Analisis data menggunakan uji 

statistik kruskal-wallis. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya adalah, 1. Alat 

pembuatan yoghurt: Kompor, panci, pengaduk, timbangan, waterbath, pisau, 

gelas ukur, pipet, toples, tutup toples, kulkas, inkubator, penyaring, wadah 

plastik, cup plastik kecil, sendok, sendok plastik kecil, tabel data pernilaian 

panelis. 2. Alat uji kalsium: tabung reaksi, pipet, tabung reaksi kecil, oven, 

fotometer. Sedangkan Bahan yang digunakan pada penelitian ini diantanya 

adalah, 1. Bahan dasar pembuatan yoghurt: biji nangka, gula, air, ekstrak 

kelopak bunga rosella, sari kurma, 2. Bahan fermentasi: Natural (plain) 

yoghurt, Strarter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. 3. 

Reagent uji kalsium: 10 ml aquades, 1ml reagen warna per perlakuan. 

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Hasil 

Kandungan kalsium dan organoleptik pada yoghurt susu biji nangka 

dengan penambahan ekstrak kelopak bunga rosella dan sari kurma dapat 

dilihat pada tabel 2 yaitu sebagai berikut:  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Tabel 2 Kandungan Kalsium dan Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Susu 

Biji Nangka. 

Perlakuan 

Rata-rata 

Kandungan 

Kalsium 

(mg) 

Uji Organoleptik 

Warna Aroma Rasa Tekstur 
Daya 

terima 

R1K 1  48.4*) 
Merah 

kecoklatan* 

Khas biji 

nangka* 
CukupAsam 

Cukup 

Kental 

Cukup 

Suka 

R1K2 65.6 
Coklat 

Muda 

Sedap 

khas buah 

kurma** 

Cukup 

Asam 

Kurang 

Kental 
Suka 

R1K3 67.1 
Coklat 

Muda 

Sedap 

khas buah 

kurma 

Cukup 

Asam 

Kurang 

Kental* 

Kurang 

Suka* 

R2K1 71 
Merah 

kecoklatan 

Khas biji 

nangka 

Asam 

manis* 

Cukup 

Kental 
Suka 

R2 K2 81.4 
Coklat 

Muda 

Sedap 

khas buah 

kurma 

Cukup 

Asam 

Cukup 

Kental 

Cukup 

Suka 

R2 K3 84.5 
Coklat 

Muda 

Sedap 

khas buah 

kurma 

Asam 
Cukup 

Kental 

Cukup 

Suka 

R3K1 107.5 
Merah 

kecoklatan 

Khas biji 

nangka 
Asam 

Cukup 

Kental 
Suka**  

R3 K2 130.5 
Coklat 

Muda 

Sedap 

khas buah 

kurma 

Asam 
Cukup 

Kental 
Suka 

R3 K3  142**) 
Coklat 

Tua** 

Sedap 

khas buah 

kurma 

Asam** Kental** Suka 

Keterangan:  

*) kandungan kalsium terendah  *    terendah 

**)kandungan kalsium tertinggi **  tertinggi  

 

2. Pembahasan 

a. Kandungan Kalsium 

Dalam penelitian pembuatan yoghurt susu biji nangka ini 

dilakukan untuk mengetahui kadar kalsiumnya. Pengujian kadar 

kalsium dilakukan menggunakan metode Spektofotometri.  

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui bahwa kadar kalsium 

tertinggi  terdapat pada perlakuan (R3K3) yaitu 100ml susu biji nangka 



dengan penambahan 30ml ekstrak kelopak bunga rosella dan 15ml sari 

kurma sebesar 142 mg, sedangkan kadar kandungan kalsium terendah 

terdapat pada perkaluan (R1K1) yaitu 100ml susu biji nangka dengan 

penambahan 20ml ekstrak kelopak bunga rosella dan 5ml sari kurma 

sebesar 48,4 mg. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

kelopak bunga rosella dan sari kurma dengan penambahan berbeda 

berpengaruh pada kandungan kalsium yoghurt susu biji nangka. 

Berdasarkan uji statistic non parametric tipe Kruskal Wallis, pada   

kadar kalsium yoghurt susu biji nangka dengan penambahan ekstrak 

kelopak bunga rosella memiliki nilai probabilitas (Asymp. Sig) 0,000 

< 0,05, maka dapat disimpulkan bahwa H0 ditolak artinya ada 

pengaruh yang signifikan pada penambahan penambahan ekstrak 

kelopak bunga rosella terhadap kadar kalsium yoghurt susu biji 

nangka. Hal ini di karenakan pada bunga rosella mempunyai 

kandungan kalsium yang tinggi yaitu sekitar 160mg kalsium. 

Berdasarkan uji statistic non parametric tipe Kruskal Wallis, 

pada   kadar kalsium yoghurt susu biji nangka dengan penambahan sari 

kurma memiliki nilai probabilitas (Asymp. Sig) 0,264> 0,05, maka 

dapat disimpulkan bahwa H0 diterima artinya tidak ada pengaruh yang 

signifikan antara penambahan penambahan sari kurma yang berbeda-

beda terhadap kadar kalsium yoghurt susu biji nangka. 

Berdasarkan dari hasil pengujian kandungan kalsium pada 

yoghurt susu biji nangka menujukkan bahwa penambahan ekstrak 

kelopak bunga rosella yang berbeda berpengaruh secara signifikan 

terhadap kadar kandungan kalsium pada yoghurt, sedangkan 

penambahan sari kurma dengan penambahan yang berbeda tidak 

berpengaruh yang signifikan terhadap kadar kandungan kalsium pada 

yoghurt. Hal ini dikarenakan kandungan kalsium pada kelopak bunga 

rosella sangat tinggi yaitu yaitu 160 mg, sedangkan pada sari kurma 

juga mengandung kalsium walaupun tidak terlalu tinggi, yaitu sekitar 

32 mg sehingga tidak terlalu berpengaruh terhadap kadar kandungan 



kalsium yoghurt. Jadi semakin banyak penambahan ekstrak kelopak 

bunga rosella maka akan semakin berpengaruh secara signifikan 

terhadap kenaikan kadar kandungan kalsium yoghurt susu biji nangka, 

sedangkan penambahan sari kurma tidak berpengaruh secara signifikan 

terhadap kenaikan kadar kandungan kalsium pada yoghurt susu biji 

nangka.  

Pembuatan yoghurt susu biji nangka tanpa penambahan ekstrak 

kelopak bunga rosella dan sari kurma mempunyai kadar kandungan 

kalsium yang rendah. Hal ini dikarenakan tidak adanya penambahan 

kalsium dari ekstrak kelopak bunga rosella dan sari kurma yang dapat 

meningkatkan kadar kandungan kalsium pada yoghurt susu biji 

nangka. 

 

b. Organoleptik 

 Pengujian organoleptik yoghurt susu biji nangka dilakukan oleh 20 

orang panelis dari mahasiswa UMS. Parameter yang diuji meliputi 

warna, aroma, rasa, tekstur dan daya terima. Dari hasil pengujian 

tersebut didapatkan hasil sebagai berikut:  

 Pada tabel 2 menunjukkan (R1K1), (R2K1) dan (R3K1), 

menghasilkan warna merah kecoklatan.Sampel (R1K2), (R1K3), (R2K2), 

(R2K3), (R3K2) menghasilkan warna coklat muda. Sedangkan pada 

sampel perlakuan (R3K3) menurut para panelis menghasilkan warna 

coklat tua. Hal ini disebabkan karena rosella mengandung pigmen 

antosianin (pigmen warna pada tumbuhan) yang menghasilkan warna 

merah. Pigmen antosianin ini dapat berfungsi sebagai antioksidan 

(Rahayu, 2011). Sedangkan warna coklat dihasilkan dari sari kurma 

yang berwarna coklat, sehingga semakin banyak penambahan sari 

kurma, maka hasilnya akan semakin coklat. Hal ini dibuktikan pada 

perlakuan (R3K3) dengan penambahan sari kurma dan rosella 

terbanyak  yoghurt yang dihasilkan semakin coklat. 



 Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa pada sampel (R1K2), 

(R1K3), (R2K2), (R2K3), (R3K2), (R3K3) memiliki aroma yang sedap 

yang dihasilkan dari sari kurma, karena pada dasarnya semua buah-

buahan memiliki aroma yang sedap khas buah-buahan. Sedangkan 

pada sampel (R1K1), (R1K2), (R1K3) memiliki aroma khas yoghurt. Hal 

ini kemungkinan karena penambahan sari kurma yang sedikit yaitu 

hanya 5ml, selain itu juga mungkin disebabkan oleh proses fermentasi 

berjalan sempurna. 

 Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa pada sampel (R2K1) 

memiliki rasa yang asam manis. Sampel (R1K1), (R1K2), (R1K3) dan 

(R2K2) memiliki rasa yang cukup asam. Sedangkan pada sampel 

(R2K3), (R3K1), (R3K2) dan (R3K3) rasa yang asam. 

 Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa pada sampel (R1K1), 

(R2K1), (R2K2), (R2K3), (R3K1) dan (R3K2) mempunyai tekstur yang 

cukup kental. Yoghurt pada sampel (R1K2) dan (R1K3) memiliki 

tekstur yang kurang kental.Sedangkan sampel (R3K3) mempunyai 

tekstur yang kental. Jika dilihat dari keseluruhan sampel penelitian 

diatas maka didapatkan hasil bahwa rata-rata yoghurt susu biji nangka 

menghasilkan tekstur yang cukup kental.  

 Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan bahwa pada sampel (R1K1), 

(R2K2), (R2K3),  dan (R3K2) cukup disukai oleh masyarakat, sedangkan 

yoghurt (R1K2), (R2K1), (R3K1) dan (R3K3) mempunyai daya terima 

yang disukai masyarakat, sedangkan yoghurt (R1K3) mempunyai daya 

terima yang kurang disukai masyarakat. 

 

D. KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dalam penelitian ini 

dapat disimpulkan bahwa, penambahan ekstrak kelopak bunga rosella dan 

sari kurma berpengaruh secara signifikan terhadap yoghurt susu biji 

nangka. Kandungan kalsium tertinggi yaitu pada perlakuan R3K3  



(penambahan 30ml ekstrak kelopak bunga rosella dan15ml sari kurma) 

sebanyak 142 mg, sedangkan kandungan kalsium terendah yaitu pada 

perlakuan R1K1  (penambahan 20ml ekstrak kelopak bunga rosella dan5ml 

sari kurma) sebanyak 48,4 mg. Hasil pengujian organoleptik menunjukkan 

bahwa yoghurt yang paling banyak disukai panelis adalah yoghurt  R3K1  

(penambahan 30ml ekstrak kelopak bunga rosella dan 5ml sari kurma) 

dengan warna coklat kemeran, beraroma sedap, rasanya asam dan 

bertekstur cukup kental. Semakin banyak penambahan ekstrak kelopak 

bunga rosella, maka semakin tinggi nilai organoleptik untuk warna, aroma 

dan rasanya 

2. Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai kandungan yoghurt susu 

biji nangka yang dapat bermanfaat bagi kesehatan sehingga dapat 

memaksimalkan penggunaan biji nangka sebagai bahan olahan yang lebih 

inovatif, untuk peneliti selanjutnya diharapkan mampu menemukan 

penambahan dan perbandingan yang tepat sehingga dihasilkan yoghurt 

yang berkualitas baik, untuk penambahan rosella sebagai pewarna alami, 

sebaiknya digunakan kelopak bunga rosella yang masih segar sehingga 

dapat memberikan warna yang indah pada yoghurt. 
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