DAFTAR ISI

halaman

HALAMAN JUDUL. ...t
PERNYATAAN DAN PERSETUJUAN UNGGAH TUGAS AKHIR...............
PERSETUJUAN DOSEN PEMBIMBING SKRIPSI..........cccoooiiiiiiiin
PERSETUJUAN TIM PENGUIJI SKRIPSI.......ccoiiiiiiie e
ABSTRAK ..o ifioiiiiinieniieeesanssitiieeitesssesssessessieshisunasaeeensensesneessessdirasesssessesseesseenns vi
ABSTRACT...... B ...l i e et ... A .................. vii
KATA PENGANTAR ..ottt sttt viii
DN O N 2 ) T SRS xi
DAFTAR GAMBAR ..ottt ettt st xiii
DAFTAR TABEL ...ttt ettt saesnae s e seennens Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt st s XV
BAB I PENDAHULUAN ....oooiiiiititestinrteseesiesrtesteeiessteseesveente st esaeesesae 1
13 EatagBelalang . ................. 4 e N al .. .. e h.. 1

1.2 Rumusan Masalah..........cccooiiiiniiiiiiieeecee e 3

1.3 TGJUEIERSSSY . ................ SSSCSSSSRRNN ISRS—— ... S 4

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ..ottt ae e enees 5
2.1 Sari Kacang Kedelai .........cccevvvieiiiniiiiieeiieieeceeeiee e 5

.2 SoyghUv SV 4 ... .. .. SSSEE S .. ............ S 8

2.3 StATLEFT YOGRUFE ......eoeeeeeeeieeeiieeeieeeeeieeeieeeseeesaeessnveeesaveeenees 10

2.4 ProbDIotiK......ooiiiieciie et e 12

2.4.1 Lactobacillus acidophilus ...................cccoeeeeeveeecveencueeanne.. 13

2.4.2 Lactobacillus plantarum ...................ccceceevceeeceesunanneane. 13

2.4.3 Lactobacillus CASei ............c.oeuvvueeeceeeaieieaiieesireeenveeennnes 14

2.5 Carboxy Methyl CelluloSe ...............ccocvvuivoeivenscnienensiineenenne. 15

220 Kuht-Napas=sr .. ......cooveea .. (A . ...... 16

BAB III METODE PENELITIAN.......cooiiiiiiiiiecie e 19
3.1 Alat dan Bahan..........ccoocioiiiiiiiniiee e 19

3.2 Prosedur Penelitian ............ccoooeeiiiiiiiniiiiiiiceceeeseeee 19

3.2.1 Penelitian Tahap L.......ccccooiiiiiiiiiiiiiieeeceeeeee 20

3.2.2 Penelitian Tahap I.........ccccovveeviiieiiieeiieeee e, 22

3.3 Rancangan Percobaan ............ccoeceeviieiienieeniienieeieeie e 23

3.3.1 Penelitian Tahap L........ccccooviieiiieeiiieieeeeeee e, 23

3.3.2 Penelitian Tahap I.........ccoooeeriiiiiiiniiiieieeeeeeeee 25

3.3.3 Uji Ketahanan ASam..........cccceceveeevveeerieeenieeenieeeevee e 26

3.4 Prosedur ANaliSis .......cocueveevieeiinienienierieieeteeee e 27

3.4.1 pH (AOAC, 2005)..ccuieeieeieeieieeieenieeie e 27

3.4.2 Total Padatan Terlarut (Ismawati et al., 2016)................ 28

xi



BAB IV

BAB YV

3.4.3 Viskositas (Yaakob et al., 2012 dengan modifikasi).......
3.4.4 Total Asam Tertitrasi (AOAC, 2005) .....cccceeveereveneennnen.

3.4.5 Vitamin C (AOAC, 2006; Padang dan Maliku, 2017)....

3.4.6 Total Mikroba (Silva et al., 2018) ......ccceevvveevieeerreennee.
3.4.7 Total Bakteri Asam Laktat (Putri et al., 2020) ................
3.4.8 Uji Ketahanan Asam (Fidina ef al., 2018 dengan

MOAITIKAST) .eeeivieiiie et e
3.4.9 Uji Hedonik (Yansyah et al., 2016)........cccceeveerreennenen.

HASIL DAN PEMBAHASAN ....oooiiiiiiieeeeete e
4.1 Penelitian Tahap L.......ccccoooiiiiiiiiiiiece e
4.1.1 Nilai pH SOYGAUTE ....ccoveeieieieeieee e
4.1.2 Total Padatan Terlarut Soyghurt..........ccceeevveevcvveenernenee.
4.1.3 Viskositas SOYGAUFTE .........c..cccevvueevcieeiieiieeieeeie e
4.1.4 Total Asam Tertitrasi SOYGAUTL........ccevvveeecrieaeieeeeeenee.
4.1.5 Total Mikroba Soyghurt..........cccceeeeeciinceeeieeaiieiieeneene.
4.1.6 Total Bakteri Asam Laktat Soyghurt .............coeeueen....
4.1.7 Formulasi Soyghurt Terpilih...........ccccooiiiiiiniinninnnee.
4.2 Penelitian Tahap I1..........coooiiiiiiiiiiie e
4.2.1 Nilai pH Soyghurt dengan Penambahan
sart Kulit Nanas ........cccceeveeeiiieiiiie et
4.2.2 Total Padatan Terlarut Soyghurt dengan Penambahan
sart Kulit Nanas ........ccccoccveeiiiieeiiie e
4.2.3 Nilai Viskositas Soyghurt dengan Penambahan
Sari Kulit Nanas.........cooceeiiinieniiiiieeieeieeeeeeeeesee e
4.2.4 Total Asam Tertirtasi Soyghurt dengan Penambahan
Sari Kulit Nanas........ccooceiiiiiiiiiieieeeeeeeee e
4.2.5 Kandungan Vitamin C Soyghurt dengan Penambahan
Sari Kulit Nanas.........cccocveeriieeeiiieeeiie e esneeeeaeeseveeennnenn
4.2.6 Total Mikroba Soyghurt dengan Penambahan
SAFT KOt INATASTAY, . ath B e e 2 . ...
4.2.7 Total Bakteri Asam Laktat Soyghurt dengan
Penambahan Sari Kulit Nanas ..........ccccoeevvievcieeniie e,
428 LI Hedonikem. . womesr. A ANBRNNERY..................
4.3 Formulasi Soyghurt Sari Kulit Nanas Terpilih ..........................
4.4 Ketahanan ASAM .........cevueeierieneriienienienieeeesieeieseesieeseseesieens

KESIMPULAN DAN SARAN.....ciiiiieeeeeeeeee e
5.1 KesSimpulan .....c.oooeiviiiiniiiiiiieeeee e
5.2 SATAN (.ot

DAFTAR PUSTAKA ..ottt

LAMPIRAN

Xii



Gambar 2.1
Gambar 2.2
Gambar 2.3
Gambar 3.1
Gambar 3.2
Gambar 4.1
Gambar 4.2
Gambar 4.3
Gambar 4.4
Gambar 4.5
Gambar 4.6
Gambar 4.7
Gambar 4.8
Gambar 4.9
Gambar 4.10
Gambar 4.11
Gambar 4.12
Gambar 4.13

Gambar 4.14

DAFTAR GAMBAR

halaman
Kacang kedelai ..........oooeeiiiiiiiiiiieieeceeee e 6
Interaksi CMC sebagai Stabilizer .............cceeeeueeeecveeecieeniiieenieeenns 16
INANAS .o 17
Diagram alir penelitian tahap I .........ccocovevviiiniiiineeeeeee e 22
Diagram alir penelitian tahap I ...........ccccooeniiiiniininiiniiice 24
Pengaruh konsentrasi starter berbeda terhadap pH soyghurt ......... 36
Pengaruh konsentrasi starter berbeda terhadap viskositas
RAVOHTET )., A R S L e 38
Pengaruh konsentrasi starter berbeda terhadap total asam
LETHILIAST SOVGHUFL ..ottt e e e e ereeenaree e 40
Pengaruh konsentrasi starter berbeda terhadap total mikroba
SOYGHUEL it c....eeeeeeeeeeeneceenesenene o e M A ... 41
Pengaruh konsentrasi starter berbeda terhadap total bakteri
asam laktat SOYGAUFL ........c..oeeveeeeiiieiieeeee e 43
Pengaruh konsentrasi sari kulit nanas berbeda terhadap pH
SORSHGTINEENNNY ... .. .......... SSSSSCE— iy . G 45
Pengaruh konsentrasi sari kulit nanas berbeda terhadap nilai
VISKOSItAS SOVGAUFE ...ttt evee e 47
Pengaruh konsentrasi sari kulit nanas berbeda terhadap total
ASAM tEILILTAST SOYGAUIT «.eooevveeveeereeeereeeeieeeieeeerreeeaeeesseeeeaseeenns 48
Pengaruh konsentrasi sari kulit nanas berbeda terhadap
kandungan vitamin C SOVGAUFL .........cccveeecveeeciieeiieeeieeeieeesveeenes 49
Pengaruh konsentrasi sari kulit nanas berbeda terhadap total
MIKTODA SOVGAUFT ..ot 51
Hasil uji hedonik aroma soyghurt dengan konsentrasi sari kulit
nandsberbedd—gs"r. o - (G, T i . . ... 53
Hasil uji hedonik rasa soyghurt dengan konsentrasi sari kulit
mangsberbeda—......... e . . (/AT Y. ... 55
Hasil uji hedonik nilai keseluruhan soyghurt dengan konsentrasi
sari kulit nanas berbeda ...........ccccooiiiiiiiiiiiiie, 56
Hasil analisis ketahanan asam soyghurt dengan konsentrasi sari
kulit nanas berbeda ..........c.ccooeiiiiiiiiiiii 58

Xiii



Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 2.3
Tabel 2.4
Tabel 3.1
Tabel 3.2
Tabel 3.3
Tabel 3.4
Tabel 4.1

DAFTAR TABEL

halaman
Kandungan gizi kacang kedelai dalam 100 g .........c.ccooeeviiiiiennns 7
Kandungan gizi susu sapi dan kacang kedelai dalam 100 g .............. 8
SNI yoghurt tanpa perlakuan panas setelah fermentasi .................. 10
Kandungan gizi nanas dalam 100 @ ........ccccoceeveriininiinieniinenne 18
Formulasi soyghurt sari kulit nanas ...........cccceceveeeeveencieenciee e, 24
Desain penelitian tahap [ ........cccccoooiiiiiiiiniiiieeee e 25
Desain penelitian tahap IT .........c.ccoooveeiiiiiiiieiiiieeeeeeee e, 28
Desain pelitian pengujian ketahanan asam ............................ 29
STANAAT VO CHUTT il e e s Do P B . ............... 35

X1v



DAFTAR LAMPIRAN

halaman

Lampiran A

Data analisis nilai pH soyghurt dengan konsentrasi starter dan

konsentrasi CMC berbeda ............coeeiiriiniiiienieniiieeceieeeeeee A-1

Hasil analisis statistik nilai pH soyghurt dengan konsentrasi starter dan

konsentrasi CMC berbeda ............coeiiiiiinieiiiienieeieeeeese e A-3

Hasil uji lanjut Duncan nilai pH soyghurt dengan konsentrasi starter dan

konsentrasi CMC berbeda ...........cocovieriiiiiiieniiienieeceeeeeee e A-3
Lampiran B

Data analisis total padatan terlarut soyghurt dengan konsentrasi starter

dan konsentrasi CMC berbeda ..........ccccoeveiiiiiinieniiiinieeeseeeesne B-1

Hasil analisis statistik total padatan terlarut soyghurt dengan

konsentrasi starter dan konsentrasi CMC berbeda .............ccccoeveeveenenee. B-3
Lampiran C

Data analisis total asam tertitrasi soyghurt dengan konsentrasi starter

dan konsentrasi CMC berbeda ..........ccccovovieiiiiiniiniiiieeeeee e C-1

Hasil analisis statistik total asam tertitrasi soyghurt dengan konsentrasi

starter dan konsentrasi CMC berbeda ..........ccccoeieeniiniiiiiiiiniiice. C-3

Hasil uji lanjut Duncan total asam tertitrasi soyghurt dengan

konsentrasi starter dan konsentrasi CMC berbeda ............ccccooevieenen. C-3
Lampiran D

Data analisis nilai viskositas soyghurt dengan konsentrasi starter dan

konsentrasi CMC berbeda ..........c.cooiiiiieniiiiiiiiiiiicccece D-1

Hasil analisis statistik nilai viskositas soyghurt dengan konsentrasi

starter dan konsentrasi CMC berbeda ............cccccoooiiiiiiiiiniiniiiie D-3

Hasil uji lanjut Duncan nilai viskositas soyghurt dengan konsentrasi

starter dan konsentrasi CMC berbeda ............cccceeviiiiiniiiiiniiiee D-3
Lampiran E

Data analisis total mikroba soyghurt dengan konsentrasi starter dan

konsentrasi CMC berbeda ...........cooiieiiiiiiniiiiiiieeeceeee e E-1

Hasil analisis statistik total mikroba soyghurt dengan konsentrasi starter

XV



dan konsentrasi CMOC DerbDeda ....coovvvemmeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e E-3

Hasil uji lanjut Duncan total mikroba soyghurt dengan konsentrasi
starter dan konsentrasi CMC berbeda ...........ccccoevevineninienceieieienenns E-3

Lampiran F

Data analisis total bakteri asam laktat soyghurt dengan konsentrasi
starter dan konsentrasi CMC berbeda ...........cccovveiiiiiniiiiiiniiiieee, F-1

Hasil analisis statistik total BAL soyghurt dengan konsentrasi starter
dan konsentrasi CMC berbeda ...........ccooouieiiiiniiiiiiiniiieeceeeeeee F-3

Hasil uji lanjut Duncan total BAL soyghurt dengan konsentrasi starter
dan konsentrasi CMC berbeda ...........ccoeevieiiiiniiiiiiiiieiiieieeeeee e F-3

Lampiran G

Formulasi soyghurt dengan konsentrasi starter dan konsentrasi CMC
DEFHCHANNEE—— ........................... O SSSSSSSSTRRS S S | G-1

Formulasi soyghurt dengan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ........... G-1

Lampiran H

Data analisis nilai pH soyghurt dengan penambahan konsentrasi sari
kulit nanas berbeda ..........cocooiiiiiiiiiii H-1

Hasil analisis statistik nilai pH soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........ccccoeeiieiiiiieiiiiee e, H-1

Hasil uji lanjut Duncan nilai pH soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........cccoeeeviieiiiiiiiiiiiiee e H-2

Lampiran [

Data analisis total padatan terlarut soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........c.c..oooiiiiiiiiiiiiii e, I-1

Hasil analisis statistik total padatan terlarut soyghurt dengan

penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ............cccoecveeeeiieennenn. I-1
Hasil uji lanjut Duncan total padatan terlarut soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ... I-2

Lampiran J

Data analisis total asam tertitrasi soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........cccoocieiiiiiiiini, J-1

Hasil analisis statistik total asam tertitrasi soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..........c..ccoceveiiinienen. J-2

Hasil uji lanjut Duncan total asam tertitrasi soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..........c..ccocoeeerienennene. J-2

Xvi



Lampiran K
Data analisis nilai viskositas soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda ........cccueeeeeeeeeeeeeeeee e

Hasil analisis statistik nilai viskositas soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda .......cooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen

Hasil uji lanjut Duncan nilai viskositas soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda .......coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee.

Lampiran L
Data analisis vitamin C soyghurt dengan penambahan konsentrasi

sarl Kulit NANAS DETDEAA ........eeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeees

Hasil analisis statistik vitamin C soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda .........ccveveeeeeeeeeeeeeeeae

Hasil uji lanjut Duncan vitamin C soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda ............oeveeeeeeeeeeeeeeeees

Lampiran M
Data analisis total mikroba soyghurt dengan penambahan konsentrasi

sarl Kulit Nanas BEIDEAA .... ...

Hasil analisis statistik total mikroba soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda .........ooooovviviiiiiiiiiiiiiiieeeen

Hasil uji lanjut Duncan total mikroba soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda .........ooooovvivviiiiiiiiiiiiiieeeeene

Lampiran N
Data analisis total bakteri asam laktat soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda ......cooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeennn

Hasil analisis statistik total bakteri asam laktat soyghurt dengan

penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ............ccccoeeeeienni.

Hasil uji lanjut Duncan total bakteri asam laktat soyghurt dengan

penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..............ccoceenienn.

Lampiran O
Lembar Kuesioner Uji Hedonik Soyghurt dengan Penambahan

Konsentrasi Sari Kulit Nanas Berbeda ..........oooovvvvemooeeeiiieiiieeeeeeeeees

Lampiran P
Hasil uji hedonik aroma soyghurt dengan penambahan konsentrasi

sari kulit NANas DErDEAA .c.ooveneeeeeee e

Statistik deskriptif uji hedonik aroma soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas berbeda ........ooovvemeeeeiiiiiiiieeeee .

Xvil



Hasil analisis statistik uji hedonik aroma soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..............ccceeeveiiiennnn. P-2

Hasil uji lanjut Duncan uji hedonik aroma soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda .............ccccoecvieeinennen. P-2

Hasil uji hedonik rasa soyghurt dengan penambahan konsentrasi sari
kulit nanas berbeda ............coceviiiiiiiiniiiine P-3

Statistik deskriptif uji hedonik rasa soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..................... P-4

Hasil analisis statistik uji hedonik rasa soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........c..ccccooiniiininin P-4

Hasil uji lanjut Duncan uji hedonik rasa soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........c..coocoiiiiiinini P-4

Hasil uji hedonik keseluruhan soyghurt dengan penambahan
konsentrasi sari kulit nanas berbeda ...........cccooceeiiniiiininne P-5

Statistik deskriptif uji hedonik keseluruhan soyghurt dengan

Lampiran Q

Lampiran R

penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..............cccooceveeennennnn. P-6
Hasil analisis statistik uji hedonik keseluruhan soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..............c.cccoveeenennn. P-6
Hasil uji lanjut Duncan uji hedonik keseluruhan soyghurt dengan
penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ..............c.cccovveenennn. P-6
Data analisis uji ketahanan asam soyghurt dengan penambahan

konsentrasi sari kulit nanas formulasi terpilih ............ccccoeceiiiiiieiiieennnnn. Q-1
Hasil analisis statistik uji ketahanan asam soyghurt dengan

penambahan konsentrasi sari kulit nanas formulasi terpilih .................... Q-2
Hasil uji lanjut Duncan uji ketahanan asam soyghurt dengan

penambahan konsentrasi sari kulit nanas formulasi terpilih .................... Q-2
Kacang kedelal .......ooooviieeiieiiieeieeceeee e R-1
Soyghurt dengan konsentrasi starter dan konsentrasi CMC berbeda ......R-1
Analisis total asam tertitrasi SOYGAUFL ........occuveeeeeeeeceeeeiiieeiieeeee e R-2
Nanas “Sunpride HONi™ ........ccccooiriiniiiiniinieieneneeeeecece e R-2
Soyghurt dengan penambahan konsentrasi sari kulit nanas berbeda ....... R-3
Analisis ketahanan asam ...........cccceeiieiiiiiiinienee e R-3

XViii



Lampiran S

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus ......................

Lactobacillus acidOpRilus ................cccceeeeoueeeioiieaiiieeiieeeiie et

Lactobacillus casei

Xix



