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Ferrian Wanaputra (6103017103). Pengaruh Konsentrasi Pasta Ubi Jalar
Ungu (Ipomea batatas L) terhadap Sifat Sensoris Soygurt.

Di bawah bimbingan:

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRAK

Soygurt merupakan minuman fungsional yang dibuat melalui tahap
fermentasi dengan bahan dasar susu kedelai. Kandungan karbohidrat yang
terdapat pada susu kedelai kurang optimal untuk pertumbuhan BAL menjadi
soygurt sehingga diperlukan penambahan sumber karbohidrat lain yang dapat
berasal dari pasta ubi jalar ungu. Pasta ubi jalar ungu juga dapat menjadi
pewarna dan pemanis alami pada soygurt sehingga dapat mempengaruhi sifat
sensorisnya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi pasta ubi jalar ungu terhadap sifat sensoris soygurt. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari satu faktor
yaitu konsentrasi pasta ubi jalar ungu dengan konsentrasi 0%; 3%; 6%; 9%;
12%; dan 15% diulang sebanyak empat kali. Pengujian yang dilakukan
adalah uji sensoris yang meliputi kesukaan warna, aroma, kemudahan
disendok, mouthfeel, dan rasa. Data yang diperoleh dianalisa dengan Analysis
of Variance (ANOVA) o = 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) a = 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi pasta ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap kesukaan warna,
mouthfeel, kemudahan disendok, dan rasa akan tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap kesukaan aroma. Hasil Perlakuan Al (0%) menghasilkan
soygurt dengan nilai kesukaan tertinggi secara keseluruhan. Penambahan
pasta ubi jalar pada perlakuan A2 (3%) dan A3 (6%) dapat diterima oleh
panelis karena tidak berbeda nyata dengan perlakuan Al (0%) pada
parameter aroma, kemudahan disendok, rasa. Sedangkan perlakuan A4 (9%),
A5 (12%), dan A6 (15%) menghasilkan soygurt yang disukai pada parameter
warna, aroma dan kemudahan disendok, namun kurang disukai pada
parameter mouthfeel dan rasa. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk mengatasi kelemahan yang masih ada tersebut.

Kata kunci: soygurt, ubi jalar ungu



Ferrian Wanaputra (6103017103). Effect of Purple Sweet Potato Paste
Concentration (Ipomoea batatas L) on Soygurt Sensory Properties.
Advisory Committee:

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP.

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si

ABSTRACT

Soygurt is a functional drink made through fermentation with soy milk
as the base ingredient. The carbohydrate content contained in soy milk is not
optimal for the growth of LAB into soygurt so it is necessary to add another
carbohydrate source that can come from purple sweet potato paste. Purple
sweet potato paste can also be a natural coloring and sweetener for soygurt
so that it can affect its sensory properties. The purpose of this study was to
determine the effect of purple sweet potato paste concentration on soygurt
sensory properties. The study was using a completely randomized design
(CRD) which consisted of one factor, namely the concentration of purple
sweet potato paste with a concentration of 0%; 3%; 6%; 9%; 12%; and 15%
repeated four times. The test is a sensory test which includes a preference for
color, aroma, ease of scooping, mouthfeel, and taste. The data obtained were
analyzed with Analysis of Variance (ANOVA) a = 5% and continued with
Duncan's Multiple Range Test (DMRT) a = 5%. The results showed that the
concentration treatment of purple sweet potato paste had a significant effect
on the preference for color, mouthfeel, ease of scooping, and taste but did not
significantly affect the preference for aroma. Results of Al treatment (0%)
yielded soygurt with the highest overall preference value. The addition of
sweet potato paste to treatment A2 (3%) and A3 (6%) was accepted by the
panelists because it was not significantly different from treatment Al (0%)
in the parameters of aroma, ease of scooping, and taste. Meanwhile, the A4
(9%), A5 (12%), and A6 (15%) treatments produced the preferred soygurt on
the parameters of color, aroma and ease of scooping, but less preferred in the
parameters of mouthfeel and taste. Therefore it is necessary to do further
research to overcome these remaining weaknesses.

Key words: soygurt, purple sweet potato
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