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Caroline Wijaya. NRP 6103008010. Pengaruh Jenis Gula dan 

Penambahan Sari Nanas-Wortel terhadap Sifat Fisiko-Kimia, 

Viabilitas Bakteri Yogurt, serta Organoleptik Yogurt Non Fat 

Di bawah bimbingan: 

1. Netty Kusumawati, STP., M.Si. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 

ABSTRAK 

 

Yogurt merupakan hasil olahan susu melalui proses fermentasi 

bakteri asam laktat (BAL), yaitu Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus 

dan Streptococcus salivarius ssp. thermophilus. Penggunaan jenis gula lain 

seperti isomalt yang memiliki nilai kalori lebih rendah dari sukrosa dapat 

digunakan sebagai pemanis alternatif pada yogurt sedangkan penambahan 

sari nanas-wortel dapat bermanfaat sebagai pewarna alami, penambah 

aroma dan flavor pada yogurt.  

Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK tersarang dua 

faktor, yaitu jenis gula (sebagai sarang) yang terdiri dari sukrosa dan 

isomalt, dan penambahan sari nanas-wortel (sebagai bagian yang tersarang) 

yang terdiri dari 3 level yaitu 20% (v/v), 25% (v/v), dan 30% (v/v) dengan 4 

kali pengulangan untuk tiap perlakuan. Parameter yang diamati meliputi 

pH, derajat keasaman, sineresis, total BAL, dan organoleptik (kesukaan 

rasa, warna, dan aroma). Data yang diperoleh dianalisa secara statistik 

dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan jika ada beda 

nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk 

menentukan taraf perlakuan yang memberikan beda nyata.  

Penggunaan isomalt sebagai pemanis meningkatkan sineresis 

yogurt bila dibandingkan dengan sukrosa. Semakin tinggi konsentrasi sari 

nanas-wortel maka pH semakin rendah sedangkan derajat keasaman, 

sineresis, dan total BAL yogurt semakin meningkat. Kombinasi sukrosa 

sebagai pemanis dan konsentrasi sari nanas-wortel yang semakin tinggi 

semakin disukai panelis baik dari segi warna, rasa, maupun aroma. Yogurt 

dengan perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah yogurt sukrosa (sari 

nanas wortel 30%) dengan pH 4,442, derajat keasaman 34,38
o
SH, sineresis 

1,87%, ALT 10,4491 log cfu/mL, kesukaan terhadap warna netral, aroma 

agak suka dan rasa agak suka, serta yogurt isomalt (sari nanas wortel 25%) 

dengan pH 4,468, derajat keasaman 34,75
o
SH,  sineresis 2,31%, ALT 

10,2410 log cfu/mL, kesukaan terhadap warna agak suka, aroma netral dan 

rasa agak tidak suka. 

 

Kata kunci: jenis gula, sari nanas wortel, yogurt 
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Caroline Wijaya. NRP 6103008010. Effect Type of Sugar and Pineapple 

Carrot Juice Addition of Physico-Chemical Properties, Viability of 

Bacteria Yogurt, and Organoleptic Yogurt Non Fat 

Advisory Committee: 

1. Netty Kusumawati, STP., M.Si. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 

ABSTRACT 

 

Yogurt is a dairy products through fermentation lactic acid bacteria 

(LAB) by Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus dan Streptococcus 

salivarius ssp. thermophilus. The use of the other types of sugars such as 

isomalt that has a lower caloric value than sucrose can be used as an 

alternative sweetener in yogurt. Addition of pineapple-carrot juice can also 

be done as a natural coloring agents, aroma and flavor enhancer in yogurt.  

 The experimental design was a nested Randomized Block Design 

(RBD) with type of sugar (as the nest) consist of sucrose and isomalt, and 

pineapple-carrot juice addition (as the nested part) consist of 3 levels of 

20%, 25%, and 30% with 4 replications for each treatment. The parameters 

observed were pH, acidity, syneresis, total LAB and sensory (preferences of 

taste, color, and aroma). Data statistically analyzed by ANOVA (Analysis 

of Varians) at α = 5%. If there was a significant difference, then it was 

continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) test to determine 

which level of treatment that showed significant differences. 

 The use of isomalt as a sweetener increased syneresis of yogurt 

compared with sucrose. Increased concentration of pineapple-carrot juice 

reduced pH, meanwhile acidity, syneresis, and viability of LAB were 

increased. Combination of sucrose and increased concentration of pineapple 

carrot-juice was the most preferred by panelis from its color, flavor, and 

aroma. The best yogurt in this research were yogurt with sucrose (30% 

pineapple carrot juice) with pH 4,442, acidity 34,48
o
SH, syneresis 1,87%, 

total of LAB 10,4491 log cfu/mL, consumer perception defined as neutral 

for color, rather liked for taste and aroma, and yogurt with isomalt (25% 

pineapple carrot juice) with pH 4,468, acidity 34,75
o
SH, syneresis 2,31%, 

total of LAB 10,2410 log cfu/mL, consumer perception defined as rather 

liked for color, neutral for aroma, and rather not liked for taste. 

 

 

Key word: types of sugar, pineapple carrot juice, yogurt  
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