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MOTTO 

“ Dan orang-orang yang berjihad  untuk (mencari keridhaan) 

Kami, sungguh akan Kami tunjukkan jala-jalan Kami”. 

(Al-ankabut:69) 

 

Senyummu  pada wajah saudaramu adalah sedekah 

(sabda Rasulullah saw.) 

Keberhasilan sebuah misi akan bergantung pada si pembawa misi 

tersebut . 

(Abbas AS-Siisiy) 

“Dan katakanlah kepada hamba-hambaku, ‘ hendaklah mereka 

mengucapkan perkataan yang lebih baik (benar) 

(Al –isra’: 53) 

“… Dan  diatas tiap-tiap yang berpengetahuan itu ada lagi yang 

maha mengetahui”. 

(Yusuf:76) 

Banyak kegagalan dalam hidup ini karena orang-orang tidak 

menyadari betapa dekatnya mereka dengan keberhasilan saat 

mereka menyerah. 

(Thomas Alva Edison) 
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PEMANFAATAN UMBI GANYONG DALAM PEMBUATAN 
 YOGHURT DENGAN PENAMBAHAN PEWARNA ALAMI KELOPAK BUNGA 

ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L) 
 

 
Etika Diana Riyanti, A420100008, Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi  

Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 
2014, 101 Halaman.  

 
ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan Vitamin C, tingkat 
keasaman, dan daya terima konsumen terhadap yoghurt umbi ganyong dengan 
penambahan pewarna alami kelopak bunga rosella. Umbi ganyong dapat 
dimanfaatkan sebagai salah satu bahan pangan non beras yang mengandung senyawa 
prebiotik. Kelopak bunga rosella dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami karena 
mengandung pigmen antosianin membentuk warna merah. Rancangan dalam 
penelitian ini adalah menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan kombinasi 9 perlakuan dan 2 ulangan, faktor 1 jumlah umbi ganyong dan 
susu bubuk yang ditambahkan(100 g, 150 g, 200 g dan 5 g, 7,5 g, 10 g), faktor 2 
kelopak bunga rosella (tanpa bunga rosella, 5 g, 10 g). Parameter yang diukur adalah 
kandungan vitamin C, tingkat keasaman, dan tingkat kesukaan konsumen. Hasil 
penelitian menunjukkan kandungan vitamin C pada yoghurt yang paling tinggi 
terdapat pada perlakuan G3Kb2 (penambahan umbi ganyong 200 g dan kelopak 
bunga rosella 10 g) yaitu sebesar 11,880%(mg/100ml). Hasil Tingkat keasaman 
yang paling tinggi terdapat pada Perlakuan G1Kb2 (penambahan umbi ganyong 100 
g dan ekstrak rosella 10 g) yaitu sebesar 2. Pada uji organoleptik atau tingkat 
kesukaan konsumen yang  terbaik  terdapat pada G2Kb2 (penambahan umbi 
ganyong 150 g dan ekstrak rosella 10 g) dengan jumlah rata-rata 19,5(mg/100ml). 
Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa penambahan umbi ganyong dan pewarna 
alami kelopak bunga rosella berpengaruh terhadap kandungan vitamin C, tingkat 
keasaman dan tingkat kesukaan konsumen. 
 
 
.  

Kata kunci: Yoghurt, Umbi Ganyong, Rosella, Vitamin C. 
 

 




