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TOTAL BAKTERI ASAM LAKTAT, VISKOSITAS, DAN DAYA TERIMA
PADA YOGHURT DENGAN PENAMBAHAN FILTRAT UBI JALAR
UNGU

Abstrak

Yoghurt merupakan salah satu produk susu dengan proses fermentasi yang
memiliki rasa yang masam. Proses fermentasi yoghurt perlu bantuan bakteri asam
laktat. Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus merupakan
bakteri asam laktat yang sering digunakan dalam pembuatan yoghurt. Bakteri
asam laktat dalam pertumbuhannya memerlukan sumber karbohidrat yang bisa
didapatkan dari pati ubi jalar ungu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui total
bakteri asam laktat, viskositas, dan daya terima yoghurt dengan penambahan
filtrat ubi jalar ungu yang bervariasi. Rancangan penelitian yang dilakukan adalah
rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan penambahan filtrate ubi jalar
ungu yaitu 0%, 6%, 8%, dan 10%. Pengujian total BAL, viskositas dianalisis
dengan menggunakan One Way Annova dan dilanjutkan dengan uji Duncan,
sedangkan uji daya terima dianalisis menggunakan Krusikal Wallis dan
dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Total BAL tertinggi diperoleh dari yoghurt
dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu 10% yakni 6,452 logCFU/mIl. Nilai
viskositas BAL tertinggi diperoleh dari yoghurt dengan penambahan filtrat ubi
jalar ungu 10% yakni 150,5 cP. Yoghurt dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu
yang paling disukai panelis yaitu dengan penambahan filtrat ubi jalar sebanyak
6% (aroma dan rasa). Terdapat pengaruh terhadap penambahan filtrat ubi jalar
ungu yang bervariasi pada total bakteri asam laktat, warna, dan rasa yoghurt.,
namun tidak terdapat pengaruh pada viskositas, aroma,dan tekstur yoghurt.

Kata Kunci : yoghurt, ubi jalar ungu, bakteri asam laktat, viskositas, daya terima.

Abstract

Yogurt is one of the dairy products with a fermentation process that has a sour
taste. The fermentation process of yogurt needs the help of lactic acid bacteria.
Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus are lactic acid bacteria
that are often used in the yogurt making. Lactic acid bacteria in its growth requires
a source of carbohydrates that can be obtained from purple sweet potato starch.
The study aimed to find out the total lactic acid bacteria, viscosity, and the
receiving test product of yogurt with the addition of varying purple sweet potato
filtrate. The research design was a completely randomized design (CRD) with 4
additional treatments of purple sweet potato filtrate; 0%, 6%, 8%, and 10%. Total
LAB test, viscosity was analyzed using One Way Annova and continued with
Duncan test, while acceptability test was analyzed using Krusikal Wallis and
continued with Mann-Whitney test. The highest total LAB was obtained from
yogurt with the addition of 10% purple sweet potato filtrate, which was 6.452
logCFU/mI. The highest LAB viscosity value was obtained from yogurt with the
addition of 10% purple sweet potato filtrate, which was 150.5 cP. Yogurt with the
addition of purple sweet potato filtrate are the most preferred by panelists, namely
the addition of 6% sweet potato filtrate (aroma and taste of yogurt). There was an
effect on the addition of purple sweet potato filtrate which varied on the total



lactic acid bacteria, color, and taste of yogurt, but there was no effect on the
viscosity, aroma, and texture of yogurt.

Keywords :yogurt, purple sweet potato, lactic acid bacteria, viscosity,
acceptability.

1. PENDAHULUAN

Indonesia sebagai negara sentra produksi ubi jalar, yang dibuktikan dari data BPS
pada tahun 2017 dimana Indonesia mampu memproduksi ubi jalar sebesar
2,029,353 ton. Produksi ubi yang tinggi bersamaan dengan perkembangan
konsumsi ubi jalar yang mengalami kenaikan dengan rata-rata sebesar 6,13%.
Pada tahun 2015 (3,389 kg/kapita/tahun), 2016 (3,598 kg/kapita/tahun), dan 2017
(3,666 kg/kapita/tahun) terdapat peningkatan konsumsi ubi jalar ungu (Badan
Pusat Statistik, 2018).

Ubi jalar ungu merupakan salah satu ubi yang dapat digunakan sebagai
pangan fungsional karena memiliki keunggulan dari segi kesehatan. Ubi jalar
ungu memiliki warna ungu pekat yang salah satu kandungannya berupa
antosianin. Penelitian yang dilakukan oleh Du, dkk, (2015), antosianin adalah
senyawa kimia organik yang mudah larut pada larutan polar. Antosianin berfungsi
sebagai penangkal radikal bebas alami yang dapat dimanfaatkan sebagai
antioksidan (Barrowclough, 2015). Antosianin pada ubi jalar ungu mampu
melemahkan kerusakan dimethylnitrosamineto pada hati tikus (Hwang, dkk,
2011). Menurut Liu, dkk, (2013), antosianin dapat melemahkan resistensi insulin
hati pada tikus yang diberi diet tinggi lemak. Penelitian yang dilakukan oleh Jawi
& Sutirta, (2012), menunjukan ubi jalar ungu dapat menurunkan tekanan darah
pada tikus hipertensi . Ubi jalar ungu mampu melindungi sel dari pengaruh buruk
radikal bebas untuk memperkecil terjadinya komplikasi pada pasien diabetes
melitus (Nurhamidah & Erawati, 2016).

Ubi jalar ungu selain memiliki manfaat bagi kesehatan, ubi jalar ungu juga
mengandung Kkarbohidrat dalam bentuk oligosakarida yang dapat digunakan sebagai
media pertumbuhan dan meningkatkan aktifitas bakteri yang terdapat pada sistem

pencernaan manusia (Mustika, Yasni, & Suliantari, 2019). Penelitian yang telah

dilakukan oleh Rahmawati, Zubaidah, & Saparianti, (2015), menyatakan bahwa bakteri



probiotik akan meningkat dengan penambahan ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu yang
memiliki kandungan glukosa dapat dikembangkan sebagai bahan tambahan dalam suatu
produk yakni yoghurt.

Yoghurt merupakan produk olahan susu yang banyak diminati masyarakat karena
memiliki cita rasa asam yang sangat khas. Proses fermentasi yang dilakukan pada
pembuatan yoghurt akan memberikan rasa yang sedikit asam (Devangga, Dwiloka, &
Nurwantoro, 2019). Menurut (Istianah, Wardani, & Sriherfyna, 2018) yoghurt
memiliki beragam macam tekstur, dari tekstur yang mirip dengan es krim bahkan
beberapa produk yoghurt berbentuk liquid, selain itu yoghurt juga memiliki rasa
khas yang sedikit asam. Yoghurt dibuat dengan bantuan bakteri baik yang
bermanfaat bagi kesehatan. Bakteri yang digunakan pada pembuatan yoghurt
biasanya menggunakan bakteri yang mampu menghasilkan asam laktat, antara
lain Lactobacillus bulgaricus dan Streptococus thermopillus (Wakhidah, M, &
Utami, 2017)

Berdasarkan uraian yang telah dipaparkan, penelitian ini perlu dilakukan
untuk mengetahui persentase penambahan ubi jalar ungu yang tepat dengan

menganalisa jumlah bakteri asam laktat, viskositas serta daya terimanya.

2. METODE
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Rancangan penelitian yang
dilakukan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor. Penambahan
filtrat ubi jalar ungu terdiri dari 3 perlakuan variasi ubi jalar ungu dan satu control
dengan dua kali ulangan. Besar penambahan filtrat ubi jalar ungu yaitu 0%, 6%,
8%, dan 10%.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2021 — September 2021.
Pembuatan yoghurt dan pengujian total BAL dilakukan di laboratorium Biologi
Fakultas Pertanian Univesitas Sebelas Maret. Pengujian viskositas dan daya
terima produk dilakukan di laboraturium llmu Pangan, Fakultas IImu Kesehatan,

Universitas Muhammadiyah Surakarta.



2.1 Metode pembuatan filtrat ubi jalar ungu

Pembuatan filtrat ubi jalar ungu dilakukan menurut penelitian (Utami, Andriani,
& Putri, 2010) dengan menyortasi dan mengupas kulit ubi jalar ungu yang
selanjutnya dicuci menggunkan air mengalir. Daging ubi yang telah dicuci
kemudian dipotong menjadi bagian yang lebih kecil agar lebih mudah untuk
dihaluskan dengan alat parut. Bubur ubi yang telah selesai diparut harus segera
disaring menggunakan kain saring, hasil dari penyaringan merupakan filtrat ubi
jalar ungu yang siap digunakan.

2.2 Metode pembuatan yoghurt

Pembuatan yoghurt mengacu pada penelitian (Rizki, Nocianitri, & Sugitha, 2019)
dengan cara mencampurkan susu segar sebanyak 200ml kemudian ditambahkan
susu skim cair dan gula pasir sebanyak 5% dari total susu. Susu yang telah
homogen kemudian ditambahkan filtrat ubi jalar ungu dengan persentase 0%, 6%,
8%, dan 10% yang dihomogenkan menggunkan magnetic stirrer. Susu akan
dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 15 menit, setelah selesai dipasteurisasi akan
dilakukan pendinginan hingga susu mencapai suhu 40°C didalam botol kaca yang
selanjutnya akan diinokulasikan Latobacillus Bulgarigus dan Streptococus
Thermophilus masing-masing sebanyak 2% dari volume susu. Susu yang telah
diinokulasi bakteri akan di inkubasi pada suhu ruang selama 24 jam

2.3 Metode pengujian total BAL

Pengujian total BAL dilakukan dengan menggunakan metode hitungan cawan
dengan medium de Man Ragosa and Sharpe (MRS) sesuai dengan SNI, (2009).
Sampel yoghurt akan diencerkan menggunakan aquades hingga pengenceran 107.
Media MRS dituang kedalam cawan petri untuk pembenihan kemudian
digoyangkan hingga memadat. Sampel yoghurt yang telah diencerkan akan
diambil sebanyak 1 ml dari tingkat pengenceran 10 dan 10™ kedalam cawan petri
dan dituangkan media MRS yang sudah padat. Sampel kemudian diratakan
dengan metode spread plate diatas media agar. Inkubasi dilakukan pada cawan
petri dengan posisi terbalik ke dalam inkubator pada suhu 35 °C selama 3 x 24

jam



2.4 Metode pengujian viskositas
Pengujian viskositas yang menggunakan viscometer mengacu pada penelitian
(Mustika, Yasni, & Suliantari, 2019) dengan memasukkan sampel pada gelas
piala dan sebelumnya telah memasang spindle pada viscometer. Spindle yang
telah terpasang kemudian dicelupkan kedalam sampel sesuai batas spindle
kemudian tekan tombol on. Nilai viskositas sampel didapatkan dari rata-rata
selama 1 menit pengujian.
2.5 Metode pengujian daya terima
Pengujian daya terima dilakukan menggunakan borang uji daya terima dengan
indikator meliputi kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa produk
yoghurt filtrat ubi jalar ungu. Jumlah panelis yang digunakan pada uji
organoleptik sebanyak 30 panelis.

Pengujian total BAL, viskositas dianalisis dengan menggunakan One Way
Annova dan dilanjutkan dengan uji Duncan untuk melihat perbedaan nyata. Hasil
uji daya terima dianalisis menggunakan Krusikal Wallis dan jika terdapat

pengaruh akan dilanjutkan uji Mann Whitney.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Pengaruh Penambahan Filtrat Ubi Jalar Ungu terhadap Total Bakteri
Asam Laktat Yoghurt

Pengujian total bakteri asam laktat dilakukan dalam media MRS yang diinkubasi
selama 72 jam dengan suhu incubator 35°C. Berdasakan uji normalitas data
menggunakan Shapiro-Wilk didapatkan nilai p 0,595 (p > 0,05) dan data
terdistribusi normal, sehingga pengujian selanjutnya menggunakan uji One Way
Annova. Hasil uji total bakteri asam laktat yoghurt dengan penambahan filtrat ubi
jalar ungu disajikan pada tabel 1.

Tabel 1. Total BAL Yoghurt dengan Penambahan Filtrat Ubi Jalar Ungu

Total BAL (log CFU/ml)

Persentase ubi ungu
g Rata-rata + SD

0% 6,175 + 0,04%
6% 6,317 + 0,08% 0,030
8% 6,388 + 0,01°



10% 6,452 + 0,05
notasi huruf serupa menunjukan tidak ada perbedaan nyata a < 0,05

Berdasarkan hasil uji Anova One Way nilai p = 0,037 (p < 0,05) maka
terdapat pengaruh antara persentase filtrat ubi jalar ungu terhadap total bakteri asam
laktat yoghurt. Jumlah bakteri asam laktat pada yoghurt dengan penambahan filtrat
ubi jalar cenderung mengalami peningkatan. Peningkatan jumlah bakteri asam

laktat pada variasi penambahan filtrat ubi jalar ungu ditunjukan pada gambar 1.
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Gambar 1. Peningkatan Total BALYoghurt dengan Penambahan Filtrat
Ubi Jalar Ungu dengan variasi yang berbeda

Berdasarkan gambar 1 dapat diketahui bahwa semakin tinggi persentase
penambahan ubi jalar ungu maka jumlah pertumbuhan bakteri asam laktat juga
semakin meningkat. Jumlah bakteri asam laktat yang diperoleh pada penelitian ini
sejalan dengan pernyataan FAO, (2003), bahwa yoghurt harus memiliki bakteri
yang tumbuh minimal 10° hingga 10 cfu/ml namun hasil penelitian ini tidak
sejalan dengan pernyataan SNI (2009), dimana jumlah bakteri starter yang
seharusnya berkembang pada yoghurt minimal 107 cfu/ml. Sebuah penelitian yang
telah dilakukan oleh Ibrahim (2016), juga menyatakan bahwa bakteri asam laktat
umumnya tumbuh sebanyak 6,1 x 10° hingga 5,4 x 108 cfu/ml pada bakteri asam
laktat yang berkeja secara anaerob.

Bakteri asam laktat yang berada pada pH yang terlalu rendah dapat
mengalami kerusakan dan viabilitas. Pertumbuhan pada bakteri asam laktat juga
dapat lebih lambat jika pada pH rendah (Ramdhani, Kentjonowaty, &
Mudawamah, 2020). Jumlah padatan yang tinggi pada yoghurt juga akan
menurunkan jumlah bakteri asam laktat. Yoghurt dengan jumlah padatan yang



terlalu tinggi maka nilai viskositasnya juga akan semakin tinggi, hal ini
menyebabkan bakteri asam laktat akan terhambat mobilitasnya sehingga suasana
asam yang dihasilkan akan rendah (Maria & Zubaidah, 2014)

Persentase filtrat ubi jalar ungu yang tinggi dapat meningkatkan jumlah
bakteri asam laktat yang hidup dalam yoghurt. Menurut penelitian Basuki S,
Nurismanto, & Suharfiyanti, (2018), jumlah bakteri asam laktat akan semakin
meningkat karena mendapatkan nutrisi dalam pertumbuhannya yang berasal dari
gula sederhana yang terdapat pada ubi jalar ungu. Pada penelitian yang dilakukan
oleh (Gianti & Evanuarini, 2011) jika laktosa yang digunakan terlalu banyak akan
mempengaruhi pH sehingga aktivitas bakteri asam laktat akan menurun. Kadar
gula yang tinggi akan menimbulkan keadaan osmosis pada bakteri dan
memperlambat pembentukan asam laktat sehingga jumlah bakteri asam laktat
akan menurun. Gula yang terlalu banyak akan menyerap air sehingga
mikroorganisme tidak mampu memenuhi kebutuhan air untuk proses
pertumbuhannya.

3.2 Pengaruh Penambahan Filtrat Ubi Jalar Ungu terhadap Viskositas

Yoghurt

Pengukuran viskositas yoghurt dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu
menggunakan Viscometer Brokfield dengan spindle nomor 61 dan kecepatan 60
rpm. Berdasarkan uji normalitas data menggunakan Shapiro-Wilk didapatkan nilai
p 0,495 (p > 0,05) dan data terdistribusi normal, sehingga pengujian dilanjutkan
menggunakan uji Anova One Way. Hasil uji viskositas yoghurt dengan
penambahan filtrat ubi jalar ungu disajikan pada tabel 2.

Tabel 2. Nilai Viskositas Yoghurt dengan Penambahan Filtrat Ubi Jalar
Ungu

Nilai Viskositas (cP)

Persentase ubi ungu Ratarata + SD p
0% 36,15+ 6,2
6% 102,2 + 60,8 0,157
8% 13295+ 224
10% 150,5+49,9

Berdasarkan hasil uji Anova One Way nilai p = 0,157 (p > 0,05) maka tidak

ada pengaruh antara persentase filtrat ubi jalar ungu terhadap nilai viskositas yoghurt.



Nilai viskositas yoghurt dengan penambahan filtrat ubi jalar cenderung
mengalami peningkatan. Peningkatan nilai viskositas pada variasi penambahan

filtrat ubi jalar ungu ditunjukan pada gambar 2
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Gambar 2. Peningkatan Nilai Viskositas Yoghurt dengan Penambahan
Filtrat Ubi Jalar Ungu dengan variasi yang berbeda

Berdasarkan gambar 2 dapat diketahui bahwa semakin tinggi persentase
penambahan ubi jalar ungu maka semakin tinggi nilai viskositasnya. Hasil
pengukuran viskositas sejalan dengan penelitian Mustika dkk., (2019), semakin
tinggi persentase ubi jalar yang ditambahkan maka akan terjadi peningkatan nilai
viskositas pada yoghurt sehingga produk yang dihasilkan menjadi sangat kental.
Yoghurt yang kental disebabkan karena suasana asam dan terjadi penggumpalan
protein pada susu atau kasien sehingga dapat berbentuk seperti gel. (Setianto,
Pramono, & Mulyani, 2014)

Peningkatan nilai viskositas pada yoghurt dapat disebakan karena
penambahan filtrat ubi jalar ungu yang masih mengandung pati. Pati yang
terkandung dalam ubi ungu dapat mengikat air pada susu, semakin tinggi pati
yang ditambahkan semakin tinggi juga kandungan air akan terikat (Rizky &
Zubaidah, 2015). Proses pasteurisasi yang cukup lama akan meningkatkan jumlah
padatan dan kandungan air pada susu akan terikat sehingga terjadi pembengkakan
pada granula pati (Pade, 2018). Menurut Nindyarani, Sutardi, & Suparmo, (2011)
pada suhu 65°C terjadi pembengkakan granula pati pada ubi jalar ungu yang
bersifat irreversible dalam air, sehingga nilai viskositas meningkat dan timbul

proses gelatinisasi. Nilai viskositas yang tinggi dapat dipengaruhi oleh suhu,



dimana suhu akan berbanding terbalik dengan viskositas suatu produk. Suhu yang
rendah pada suatu produk maka nilai viskositasnya makin tinggi (Lumbantoruan
& Erislah, 2016).

3.3 Pengaruh Penambahan Filtrat Ubi Jalar Ungu terhadap Daya Terima

Yoghurt

Berdasarkan uji normalitas data menggunakan Shapiro-Wilk didapatkan nilai p
0,000 (p < 0,05) dan data tidak terdistribusi normal, sehingga pengujian
dilanjutkan menggunakan uji Krusikal Wallis.

Tabel 3. Daya terima yoghurt dengan Penambahan Filtrat Ubi Jalar Ungu

Filtrat Ubi Jalar Parameter Uji Daya Terima

Ungu Warna Aroma Tekstur Rasa
0% 5,53 + 1,106 4,73 £1,507 5,27 £ 1,285 477 +1,278°
6% 5,60 +0,814% 5,13 + 1,224 4,97 + 1,159 4,80 +1,270°
8% 5,43 +1,104° 497 £ 1,159 4,63+1,129 4,13 + 1,358
10% 6,13+1,008°  480+1424 480+1349  3,93%1337
p 0,021 0,862 0,242 0,023

notasi huruf serupa menunjukan tidak ada perbedaan nyata a < 0,05

Berdasarkan tabel 3 hasil uji daya terima yoghurt dengan parameter warna
pada persentase yang berbeda yakni 0%, 6%, 8%, dan 10%, secara umum panelis
lebih menyukai yoghurt dengan persentase 10% karena penampakan warna ungu
yang cerah, pada persentase 6% dan 8% penampakan warna ungu yang lebih
muda dan terang dan pada persentase 0% yoghurt memiliki warna putih. Menurut
Lanusu, Surtijono, Karisoh, & Sondakh, (2017) ubi jalar ungu mengandung
pigmen warna berupa antosianin yang dapat digunakan sebagai pewarna alami
sehingga memberikan nilai tambah dari penampilan suatu produk. Intensistas
warna yang ada dalam ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup stabil,
karena antosianin dalam ubi jalar ungu tingkat kelarutannya dalam air cukup
tinggi (Chisté, Lopes, & de Faria, 2010).

Hasil uji daya terima yoghurt dengan parameter aroma pada persentase
yang berbeda yakni 0%, 6%, 8%, dan 10%. Yoghurt dengan persentase 0%
memiliki aroma yang asam karena adanya aktivitas bakteri asam laktat. Yoghurt
dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu sebesar 6%, 8%, dan 10% memiliki

aroma ubi dan aroma asam, namun makin tinggi persentase filtrat ubi, maka



aroma ubi lebih kuat daripada aroma asam. Menurut Rizki, Nocianitri, & Sugitha,
(2019) proses pemecahan karbohidrat pada susu dan penambahan ubi jalar ungu
menyebabkan bakteri asam laktat lebih banyak memproduksi asam sehingga
dihasilkan aroma yang asam pada yoghurt. Penelitian yang dilakukan oleh Sayuti,
Wulandari, & Sari, (2013), menyatakan bahwa penambahan ubi jalar ungu
menyebabkan yoghurt menjadi beraroma langu karena aroma ubi ungu akan
mendominasi dan mengalahkan aroma asam yang merupakan ciri dari yoghurt.

Hasil uji daya terima yoghurt dengan parameter tekstur yoghurt yang
dihasilkan pada penelitian ini bertekstur agak kental. Menurut Khusaini, (2014)
panelis akan lebih menyukai yoghurt dengan tekstur yang lebih kental daripada
yang bertekstur encer. Tekstur yoghurt harus dalam bentuk semi padat, hal ini
sesuai dengan ketetapan SNI 01-2981-1992. Tekstur pada suatu produk
dipengaruhi oleh suhu, kadar air dan rasio kandungan protein yang terkandung.
Yoghurt dengan tekstur kental diperoleh dari misel kasein yang teragregasi
dengan asam sehingga membentuk struktur seperti gel yang kuat. lkatan antara
misel kasein akan menentukan kekuatan dari gel kasein hal ini dipengaruhi oleh
suhu, pH, dan konsentrasi kalsium pada susu (Setianto, Pramono, dan Mulyani
2014).

Hasil uji daya terima yoghurt dengan parameter rasa dimana hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian Devangga, Dwiloka, & Nurwantoro,
(2019), semakin banyak ubi jalar ungu yang ditambahkan maka rasa yang
dihasilkan akan menjadi asam namun berbeda dengan penelitian yang dilakukan
Imelda & Purwandani, (2020) dimana makin tinggi pemeberian ubi jalar ungu
maka tingkat kesukaan para panelis juga meningkat. Asam laktat yang diproduksi
saat proses fermentasi meningkatkan keasaaman yoghurt sehingga panelis kurang
menyukai rasa dari produk dimana penyataan ini sesuai dengan pendapat
Kumalasari, Legowo, & Al-Baarri, (2013) bahwa nilai keasaman yang meningkat
pada produk yoghurt terjadi pada saat fermentasi sehingga mempengaruhi
kesukaan dari produk tersebut. Persentase penambahan filtrat ubi jalar ungu yang
meningkat maka rasa yang ditimbulkan juga semakin asam. Proses fermentasi

yang berlangsung menghasilkan senyawa asetil metil karbinol, butilen glikol,
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diasetil, dan asetaldehida, dimana senyawa tersebut yang memberikan rasa pada
yoghurt. Senyawa yang timbul saat proses fermentasi adalah hasil dari aktivitas
metabolism seluler bakteri asam laktat (Sayuti dkk., 2013).

4 PENUTUP

4.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah terdapat pengaruh terhadap penambahan
filtrat ubi jalar ungu yang bervariasi pada total bakteri asam laktat, viskositas, dan
daya terima yoghurt. Hasil analisis total bakteri asam laktat pada yoghurt dengan
penambahan filtrat ubi jalar ungu dihasilkan pada persentase 0% sebesar 1,5 x 10°
cfu/ml, pada persentase 6% sebesar 1,85 x 10° cfu/ml, pada persentase 8% sebesar
2,05 x 10° cfu/ml, dan pada persentase 10% sebesar 2,2 x 10° cfu/ml. Rata-rata
viskositas pada yoghurt dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu dihasilkan pada
persentase 0% nilai viskositas yoghurt sebesar 36,15 cP, pada persentase 6% nilai
viskositas yoghurt sebesar 102,2 cP, pada persentase 8% nilai viskositas yoghurt
sebesar 132,95 cP, dan pada persentase 10% nilai viskositas yoghurt sebesar 150,5
cP. Daya terima yoghurt dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu dengan
parameter warna yang paling disukai yaitu persentase 10%, aroma yang paling
disukai yaitu persentase 6%, tekstur yang paling disukai yaitu persentase 0%, dan
rasa yang paling disukai yaitu persentase 6%

4.1 Saran

Saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian lanjut untuk pengujian
aspek biologi, kimia, maupun fisik dengan parameter yang lebih beragam. perlu
dilakukan penelitian lanjut untuk meningkatkan daya terima pada yoghurt dengan
penambahan filtrat ubi jalar ungu. Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk
meningkatkan jumlah pengenceran yang dilakukan dalam identifikasi jumlah
bakteri asam laktat. Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk meningkatkan daya

terima pada yoghurt dengan penambahan filtrat ubi jalar ungu
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