PENGARUH PROPORSI
SUSU SAPI : SUSU KACANG MERAH TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
YOGURT KACANG MERAH

SKRIPS

OLEH:
JIMMY LUKITA
6103007133

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTASTEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITASKATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2012



PENGARUH PROPORSI
SUSU SAPI : SUSU KACANG MERAH TERHADAP
SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
YOGURT KACANG MERAH

SKRIPS

Diajukan kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Per syaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
JIMMY LUKITA
6103007133

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTASTEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITASKATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2012



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, saya sebagai mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Jimmy Lukita
NRP  : 6103007133

Menyetujui karya ilmiah saya:

Judul:

Pengaruh Proporsi Susu Sapi : Susu Kacang Merah terhadap Sifat
Fisikokimia dan Organoleptik Yogurt Kacang Merah

Untuk dipublikasikan/ ditampilkan di internet atau media lain (Digiral
Library Perpustakaan Universitas Widya Mandala Surabaya) untuk
kepentingan akademik scbatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini saya buat
dengan sebenarnya.

Surabaya, Februari 2012
‘Yang menyatakan,




LEMBAR PENGESAHAN

Makalah Skripsi yang berjudul “Pengaruh Proporsi Susu Sapi : Susu
Kacang Merah terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Yogurt
Kacang Merah” yang ditulis olch Jimmy Lukita (6103007133), telah
dinjikan pada tanggal 17 Januari 2012 dan dinyatakan lulus oleh Tim
Penguji.

Ketua Penguji,

Prof. Dr. Ir. Y. Marsono. MS.

Tanggal:







LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Desgan ini saya menyatakan bahwa dalam MAKALAH SKRIPSI saya

Pengaruh Proporsi Susu Sapi : Susu Kacang Merah terhadap
Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Yogurt Kacang Merah

Adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah
dizjukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara
nyata tertulis, diacu dalam naslkah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.
Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarism, maka saya bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (c) Tahun 2009).

Surabaya, Februari 2012

a8

Jimmy Lukita



Jimmy Lukita, NRP 610300713®engaruh Propors Susu Sapi : Susu
Kacang Merah terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Yogurt
Kacang Merah.
Di bawah bimbingan: 1. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono, Sl

2. Maria Matoetina S. S.P., M.Si.

ABSTRAK

Kacang merah merupakan salah satu jenis polongigaflo yang
sangat dikenal dan banyak dibudidayakan di Indenesiamun
pemanfaatannya masih rendah. Beberapa penelitiag tgdah dilakukan
membuktikan potensi kacang merah untuk dijadikastesi koloid
kompleks, seperti pada produk es krim, sehingga mé&en peluang bagi
kacang merah untuk diolah menjadi produk olaham faig, salah satunya
adalahset yogurt. Perbedaan sistem koloid yang terbentuk pada sapi
dan susu kacang merah dapat mempengaruhi karéiktgsteduk akhir.
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untukngetahui pengaruh
proporsi susu sapi dan susu kacang merah sehingdigak produk yogurt
kacang merah dapat ditingkatkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancadgak
Kelompok dengan faktor tunggal, yakni perlakuanpprsi susu sapi : susu
kacang merah (100:0, 80:20, 60:40, 40:60, 20:8M@'/4)) dengan empat
ulangan. Parameter penelitian berupa sifat fisikikiantara lain sineresis
(1 hari dan 7 hari penyimpanan) dan total asame(sebdan setelah 7 hari
penyimpanan) serta organoleptik (kenampakan, fias@y, danmouthfeel).
Analisa statistik ANOVA dilakukan pade=5% dan dilanjutkan dengan uji
DMRT apabila terdapat perbedaan signifikan antatakean. Pemilihan
perlakuan terbaik didasarkan pada uji pembobotan.

Peningkatan proporsi susu kacang merah mengakibgiaurunan
pH dan total asam serta peningkatan sineresisdeli&lum maupun setelah
7 hari penyimpanan. Yogurt dengan penggunaan bdbeitu susu
seluruhnya berupa susu kacang merah memiliki sieyang lebih rendah
dibanding penggunaan proporsi susu sapi : susungaozerah sebesar
40:60 dan 20:80. Ukuran granula pati yang besar lddidakseragaman
matriks yang terbentuk dari gel pati dapat menuaungifat organoleptik
produk. Perlakuan Y2 (20:8@)emberikan hasil yogurt kacang merah yang
terbaik berdasarkan pembobotan parameter.

Kata Kunci: yogurt, kacang merah, susu sapi.
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ABSTRACT

Kidney bean is very well known and widely cultivdtéegume in
Indonesia, but unfortunately kidney bean has lowization. Earlier
research proves the potential of kidney bean tproeessed into complex
colloid system, thus opens the opportunity of kidhean to be processed to
another milk based product, such as set yogurtiei@ifice of colloidal
system’s stability between cow milk and kidney beaitk may affect
physicochemical characteristics and organoleptis@gy of set yogurt. This
study aims to determine the effect of the proparté cow milk and kidney
bean milk in order to improve the quality of first yogurt product.

This study used Randomized Block Design with om¢ofa which is
ratio of cow milk : kidney bean milk (100:0, 80:260:40, 20:80, 0:100
(“14)) with five repetitions. Products of each treatineere analyzed both
their physicochemical characteristics (synerest tatal lactic acid before
and after 7 days of storage) and organoleptic sgngweference test in
appearance, taste, flavor, and mouthfeel). Analg§i¥arians (ANOVA)
test ona=5% were used, and continued to Duncan’s Multipéange Test
(DMRT) analysis if there were any significant difeces between
treatments. Selection of best treatment was selegsing Effectiveness
Index test.

Increased proportion of kidney bean milk resultedincrease of
syneresis and decrease of pH and total acid befode after 7 days of
storage. Yogurt made with whole kidney bean milkvasn ingredient has
lower rate of syneresis compared with yogurt maih eow milk : kidney
bean ratio of 40:60 and 20:80. Big sized starchgeand un-uniformity of
matrix formed by starch gel may decrease organclgpbperties of the
product. Y2 treatment (20:80) is resulted to be rtiest preferable yogurt
sample based on Effectiveness Index test.

Keyword: Yogurt, kidney bean, milk.
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