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Laurence Noventia Poernomo, NRP 6103017036. Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Puree Pisang Ambon terhadap Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Yogurt Rice Bran.

Di bawah bimbingan:

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

2. Ir. Ira Nugerahani, M. Si.

ABSTRAK

Yogurt merupakan produk yang diperoleh dari fermentasi susu dengan
bakteri Lactobacillus  bulgaricus, Streptococcus thermophilus dan
Lactobacillus  acidophilus yang dibuat melalui proses pasteurisasi,
pendinginan, inokulasi, pengemasan, fermentasi dan penyimpanan pada
refrigerator. Penambahan prebiotik dapat dilakukan untuk meningkatkan
kualitas yogurt. Rice bran merupakan salah satu bahan yang dapat
dimanfaatkan sebagai prebiotik. Rice bran adalah hasil samping penggilingan
beras yang kaya akan karbohidrat, protein, lemak, mineral dan komponen
bioaktif. Namun, penambahan rice bran menghasilkan yogurt yang memiliki
aroma kurang disukai. Pisang ambon merupakan salah satu buah yang dapat
dimanfaatkan untuk mengatasi hal ini. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi puree pisang ambon terhadap
sifat fisikokimia dan organoleptik dari yogurt rice bran. Rancangan
percobaan yang digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
satu faktor, yaitu konsentrasi puree pisang ambon dengan enam taraf
perlakuan yaitu 0%; 5%; 10%; 15%; 20%; dan 25% (b/v) dan diulang 4x.
Parameter uji yang dilakukan meliputi pH, total asam laktat, sineresis hari ke-
0, sineresis hari ke-7 dan organoleptik yang meliputi kesukaan terhadap
kenampakan, rasa dan mouthfeel. Penambahan puree pisang ambon
berpengaruh nyata terhadap nilai pH, sineresis hari ke-7, organoleptik
kenampakan, organoleptik mouthfeel dan tidak berpengaruh nyata terhadap
sineresis hari ke-0, total asam laktat dan organoleptik rasa. Berdasarkan hasil
penelitian, yogurt rice bran dengan perbedaan konsentrasi puree pisang
ambon memiliki kisaran pH 4,341-4,593, total asam laktat 0,9688-1,0684%,
sineresis hari ke-0 0,089-0,500% dan sineresis hari ke-7 0,130%-0,522%.
Pada pengujian organoleptik, kesukaan kenampakan berkisar antara 2,15-
6,07 (tidak suka-suka), rasa 4,10-4,78 (netral-agak suka), dan mouthfeel 3,65-
5,53 (netral-suka) pada yogurt rice bran puree pisang ambon.

Kata kunci: Yogurt, rice bran, pisang ambon, puree pisang ambon
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Laurence Noventia Poernomo, NRP 6103017036. The Effect of Different
Ambon Banana Puree Concentration on The Physicochemical and
Organoleptic Properties of Rice Bran Yogurt.

Advised by:

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRACT

Yogurt is a product obtained from fermentation of milk using
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
acidophilus bacteria which is made through pasteurization, cooling,
inoculation, packaging, fermentation and storage in the refrigerator. The
addition of prebiotics can be done to improve the quality of yogurt. Rice bran
is one of the ingredients that can be used as a prebiotic. Rice bran is a
byproduct of rice milling that rich in carbohydrates, protein, fat, minerals and
bioactive components. However, the addition of rice bran resulted in yogurt
having an unpleasant aroma. Ambon banana is a fruit that can be used to
overcome this problem. The aim of this study is to determine the effect of
differences Ambon banana puree concentration on the physicochemical and
organoleptic properties of rice bran yogurt. The experimental design used was
a randomized block design (RBD) with one factor, namely the concentration
of Ambon banana puree with six treatment levels, namely 0%; 5%; 10%;
15%; 20%; and 25% (w / v) and repeated 4 times. The test parameters are pH,
total lactic acid, syneresis on day 0, syneresis on day 7 and organoleptics
which included preferences for appearance, taste and mouthfeel. The addition
of Ambon banana puree had a significant effect on pH value, syneresis on
day 7, organoleptic appearance, organoleptic mouthfeel and had no
significant effect on syneresis on day 0, total lactic acid and organoleptic
taste. Based on the results of the study, yogurt rice bran with different
concentrations of Ambon banana puree had a pH range of 4.341-4.593, total
lactic acid 0.9688-1.0684%, syneresis on day 0 0.089-0.500%, syneresis day
7 0.130-0.522 %. In organoleptic testing, appearance preferences ranged from
2.15-6.07 (dislike-like), taste 4.10-4.78 (neutral-like), and mouthfeel 3.65-
5.53 (neutral-like) on rice bran yogurt puree Ambon banana.

Keywords: Yogurt, rice bran, ambon banana, ambon banana puree
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