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ABSTRAK

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis bagaimana penambahan sari buah nanas
dengan konsentrasi yang berbeda terhadap viskositas, total padatan, total padatan terlarut, warna,
dan daya terima konsumen dari soyghurt. Metodologi: Rancangan Acak Lengkap (RAL)
digunakan pada penelitian ini, dengan variabel bebas berupa variasi konsentrasi sari nanas yang
ditambahkan (0%, 5%, 10%, 15%). Hasil: Berdasarkan hasil penelitian, viskositas, total
padatan, total padatan terlarut, dan warna dipengaruhi secara signifikan oleh penambahan sari
buah nanas. Temuan: Uji daya terima konsumen menunjukkan bahwa perlakuan dengan
penambahan 10% sari nanas memiliki nilai organoleptik terbaik dan dapat diterima dengan baik
oleh konsumen, dengan nilai rata-rata 4,11. Kebaruan: Penelitian ini mengeksplorasi
peningkatan nilai soyghurt dengan penambahan sari nanas, sebuah pendekatan baru untuk
meningkatkan rasa dan daya tarik konsumen.Orisinalitas: Studi ini memberikan analisis
mendetail tentang karakteristik fisikokimia dan sensoris dari soyghurt yang ditingkatkan dengan
sari nanas. Kesimpulan: Penambahan sari nanas pada soyghurt secara signifikan meningkatkan
viskositas, total padatan, total padatan terlarut, dan warna, dengan konsentrasi 10% menjadi
yang paling disukai oleh konsumen. Jenis Dokumen: Artikel Penelitian Empiris

Kata Kunci: Daya Terima Konsumen, Fisikokimia, Sari Kedelai, Sari Nanas, Soyghurt

ABSTRACT

Purpose: This study aims to analyze the effect of adding pineapple juice at different
concentrations on the viscosity, total solids, total dissolved solids, color, and consumer
acceptance of soygurt.Methodology: A Completely Randomized Design (CRD) was used in this
study, with the independent variable being the variation in the concentration of added
pineapple juice (0%, 5%, 10%, 15%). Results: The results show that viscosity, total solids, total
dissolved solids, and color are significantly influenced by the addition of pineapple juice.
Findings: The consumer acceptance test indicated that the treatment with 10% pineapple juice
had the best organoleptic value and was well accepted by consumers, with an average score of
4.11. Novelty: This research explores the enhancement of soygurt by adding pineapple juice, a
novel approach to improving its taste and consumer appeal. Originality: The study provides a
detailed analysis of the physicochemical and sensory characteristics of soygurt enhanced with
pineapple juice. Conclusions: Adding pineapple juice to soygurt significantly improves its
viscosity, total solids, total dissolved solids, and color, with 10% being the most favorable
concentration for consumer acceptance. Type of Paper: Empirical Research Article

Keywords: Consumer acceptance, Physicochemical, Soy Milk, Pineapple Juice, Soygurt
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PENDAHULUAN

Tiga komoditas terpenting yang ada di Indonesia adalah padi, jagung, dan kacang kedelai

(Glycine max) (Ramadhani & Sumanjaya, 2014) . Kacang kedelai merupakan bahan pangan yang

sering dikonsumsi sebagai protein nabati. Pengolahan kacang kedelai oleh Masyarakat

Indonesia dilakukan dengan berbagai cara, salah satunya adalah sari kedelai yang dibuat

melalui proses perendaman, pemblenderan, dan pasteurisasi (Maris & Radiansyah, 2021) . Sari

kedelai merupakan minuman yang bernilai gizi tinggi dengan kandungan lemak yang rendah

(Marwati et al., 2021) . Jumlah protein yang terdapat pada sari kedelai juga lebih tinggi

dibanding protein pada susu sapi (Ulfiana & M. Has, 2019). Sari kedelai berpotensi untuk dikenal

secara lebih luas oleh Masyarakat karena untuk dikonsumsi lebih luas oleh masyarakat, namun

sebagian Masyarakat kurang menyukai bau langu yang ada pada kacang kedelai. Salah satu

upaya peningkatan daya terima dan nilai ekonomi sari kedelai yaitu dengan melakukan

pemprosesan lebih lanjut menjadi minuman probiotik, yaitu yoghurt.

Yoghurt umumnya berbahan baku susu hewani, namun dapat juga diproduksi dengan

sari nabati seperti soygurt yang berbahan baku sari kedelai. Pada pembuatan yoghurt,

penambahan mikroba seperti L. bulgaricus dan S. thermophillus akan merubah gula sederhana

khususnya glukosa dan laktosa menjadi asam laktat. L. bulgaricus memiliki peran untuk

membentuk aroma sedangkan S. thermophillus sebagai pembentuk citarasa (Hendarto et al.,

2021) . Berdasarkan citarasanya, yoghurt dibagi menjadi dua, yaitu yoghurt plain dan yoghurt

dengan penambahan buah. Citarasa dari yoghurt akan bertambah dengan penambahan sari buah

(Ratnasari, 2022). Rekomendasi FAO dan WHO untuk penambahan buah pada yoghurt adalah

sebesar 5-15% (Jayalalitha et al., 2015).

Salah satu jenis buah yang sering dimanfaatkan untuk menambah citarasa adalah nanas

(Ananas comosus Merr.). Provinsi Lampung merupakan salah satu produsen buah nanas

terbesar di Indonesia dengan jumlah produksi sebesar 7.058.999 ton (Badan Pusat Statistik,

2021). Sebagian besar buah nanas memiliki warna kuning dan rasa yang manis dan asam. Rasa

manis pada buah nanas berasal dari kandungan glukosa, fruktosa dan sukrosa sedangkan rasa

asam disebabkan oleh kandungan asam-asam organiknya yang beragam (Fidyasari et al.,

2022).

Gula sederhana dan asam organik pada sari buah nanas yang ditambahkan dapat

digunakan oleh bakteri asam laktat sebagai sumber energi selama proses fermentasi anaerob

(Wiratmawati, 2014) . Proses fermentasi diharapkan dapat optimal dengan ditambahkannya

sumber energi tambahan. Lebih lanjut, kandungan pada buah nanas akan mempengaruhi

kualitas dari soygurt secara kimia, fisik, maupun sensori. Selain itu, penelitian Wardani et al.
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(2017) menyatakan bahwa kekentalan, kekeruhan, dan kadar padatan yoghurt dipengaruhi oleh

penambahan sari buah nanas. Penelitiann lain juga menunjukkan bahwa total padatan, padatan

terlarut dan nilai kesukaan terhadap yoghurt meningkat dengan penambahan buah nanas

(Moyouwou et al., 2016) . Oleh karena itu, penelitian penambahan sari nanas pada soygurt

diharapkan memiliki karakteristik fisikokimia yang baik dan dapat diterima konsumen.

METODE PENELITIAN

Penelitian soygurt dengan penambahan sari nanas dilakukan pada bulan Januari 2023 –

April 2023 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, Laboratorium Rekayasa Pangan,

Laboratorium Farmasi, dan Laboratorium Evaluasi Sensori, Institut Teknologi Sumatera.

Pengumpulan data daya terima konsumen dilakukan di toko perbelanjaan PB Swalayan, Korpri,

Bandar Lampung.

Alat yang digunakan yaitu yoghurt maker, wadah kaca, blender, kain saring (80 mesh),

panci, neraca analitik, viscometer Brookfield (IKA hi-vi 1), oven (Memmert UN55), desikator

(Normax), colorimeter, portable hand refraktometer, pinggan, cup plastik, penjepit, dan borang

penilaian konsumen. Bahan yang digunakan yaitu biji kedelai (Sidatani Sambada Indonesia),

starter yoghurt komersial, gula (Gulaku), nanas honi (Sunpride).

Prosedur Penelitian

Pembuatan Sari kedelai

Sari kedelai dibuat berdasarkan penelitian Margareta & Maryani (2021) yang dimodifikasi.

Pertama-tama, biji kedelai direndam (10-12 jam). Biji kedelai dihaluskan menggunakan blender

dengan perbandingan biji kedelai dan air panas (80 oC) 3:1. Bubur kedelai lalu disaring dengan

kain saring sebanyak dua kali untuk mendapatkan sari kedelai. Sari kedelai yang didapatkan

ditambahkan gula sebanyak 8% kemudian dipasteurisasi (10 menit, 80±5 °C).

Pembuatan Sari nanas

Buah nanas dikupas kemudian dicuci dengan air mengalir, selanjutnya dipotong dan

dihaluskan dengan blender. Bubur nanas lalu disaring menggunakan kain saring (100 mesh)

sehingga didapatkan sari nanas. Sari buah nanas dipanaskan selama 5 menit dilakukan dengan

suhu 80 oC lalu didinginkan pada suhu ruang (Novita et al., 2019).

Pembuatan soygurt dengan penambahan sari nanas

Sari kedelai yang sudah dipasteurisasi dimasukan ke dalam wadah kaca untuk fermentasi.

Wadah kaca tersebut telah disterilisasi melalui perendeman dengan air panas (100 ºC) selama

15 menit. Selanjutnya, sari nanas ditambahkan pada sari kedelai dengan perbandingan 0%

(0:100), 5% (5:95), 10% (10:90), dan 15% (15:85), kemudian didinginkan hingga mencapai
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suhu ruang lalu starter S. thermphillus dan L. bulgaricus sebanyak 0,1% ditambahkan. Sampel

lalu diinkubasi pada suhu optimal (37±5) °C dalam kondisi anaerob selama 24 jam.

Metode Penelitian

Rancangan Acak Lengkap (RAL) digunakan pada penelitian ini dengan dua kali ulangan

secara duplo. Variabel bebas pada penelitian ini adalah konsentrasi sari nanas (0%, 5%, 10%,

15%). Pengujian yang dilakukan meliputi analisis viskositas (Widagdha & Choirun Nisa, 2015),

total padatan (SNI 2981:2009) , total padatan terlarut (SNI 01-3542-2004) , warna (Evadewi &

Tjahjani, 2021), dan daya terima konsumen (Singh-Ackbarali & Maharaj, 2014).

Analisis Penelitian

Data penelitian dianalisis dengan bantuan software SPSS. Analisis pengaruh dilakukan

dengan uji one-way Analysis of Variance (ANOVA) dengan taraf 5%. Jika terdapat pengaruh

(sig. < 0,05), uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dilakukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Viskositas Soygurt

Hasil analisis viskositas soygurt dengan penambahan sari nanas dapat dilihat pada

Gambar 1. Penambahan sari nanas berbanding terbalik dengan viskositas soygurt. Perlakuan

15% yang memiliki nilai viskositas terendah menunjukkan soygurt memiliki tekstur yang

kurang kental dibandingkan dengan kontrol. Hal ini diduga karena pengurangan sari kedelai

seiring dengan penambahan sari nanas pada pembuatan yoghurt sari kedelai, pengurangan

jumlah sari kedelai membuat kandungan protein pada bahan baku berkurang. Protein salah satu

faktor yang mempengaruhi pembentukan tekstur yoghurt, karena protein bersifat hidrofilik yang

dapat mengikat air yang membuat viskositas meningkat (Rohman & Maharani, 2020).

Gambar 1. Nilai viskositas soygurt dengan penambahan sari nanas
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Viskositas dari bahan baku juga dapat mempengaruhi hasil akhir yoghurt sari kedelai.

Sari kedelai memiliki viskositas sebesar 97,00-99,00 mPa.s sedangkan sari nanas hanya

memiliki nilai viskositas sebesar 2,33-5,00 mPa.s (Istiqomah, 2014; Nuraeni et al., 2019) .

Perbedaan viskositas dari sari kedelai dan sari nanas diduga menjadi salah satu faktor

penurunan viskositas yoghurt sari kedelai. Hal ini menunjukan bahwa viskositas soygurt dapat

menurun akibat penambahan sari buah (Sulasih et al., 2018).

Nilai viskositas juga dipengaruhi beberapa faktor yaitu seperti suhu, konsentrasi larutan,

berat molekul terlarut, dan tekanan (Lumbantoruan & Yulianti, 2016). Pengukuran viskositas yang

berbeda tempat dengan pembuatan yoghurt diasumsikan juga dapat menjadi faktor penurunan

viskositas yoghurt karena suhu yang berubah saat proses perpindahan untuk pengujian.

Penurunan viskositas yoghurt bisa juga diasumsikan karena pembuatan yoghurt sari kedelai

yang tidak menggunakan penambahan penstabil. Hal ini dikarenakan semakin banyak

konsentrasi pengental membuat kapasitas molekul yang dapat mengikat air meningkat

(Krisnaningsih et al., 2018). Penelitian mengenai yoghurt yang ditambahkan bit merah dan buah

nangka juga menunjukkan penurunan viskositas yoghurt seiring dengan penambahan buah bit

merah (menurun dari 4906 mPa.s pada control menjadi 3490 mPa.s pada penambahan bit merah

15%) dan buah nangka (menurun dari 18,04 mPa.s pada control menjadi 7,17 mPa.s pada

penambahan ekstrak buah nangka 5%) (Diasari et al., 2021 ; Azizah et al., 2013) . Perbedaan

nilai viskositas penelitian ini dengan penelitian terdahulu terjadi karena perbedaan metode dan

spindle yang digunakan saat pengujian viskositas.

Hasil Analisis Total Padatan Soygurt

Hasil analisis total padatan soygurt dengan penambahan sari nanas dapat dilihat pada

Gambar 2. Peningkatan total padatan berasal dari kandungan gizi sari nanas, salah satunya

karbohidrat dan vitamin (Nofrianti et al., 2013). Peningkatan bakteri asam laktat selama proses

fermentasi juga menjadi faktor peningkatan total padatan yoghurt sari kedelai. Peningkatan

bakteri asam laktat disebabkan kandungan nutrisi yang terkandung pada buah nanas seperti

glukosa, fruktosa, dan sukrosa saat proses fermentasi akan dimanfaatkan sebagai sumber nutrisi

oleh bakteri asam laktat (Rizal et al., 2016).
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Gambar 2. Nilai total padatan soygurt dengan penambahan sari nanas

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya mengenai yoghurt drink nanas

yang menunjukkan bahwa penambahan buah nanas berbanding lurus dengan total padatan

yoghurt (Sawant et al., 2015) . Penelitian lain juga mendukung bahwa penambahan nanas pada

fermentasi anaerob membuat jumlah bakteri asam laktat, karbohidrat, dan vitamin C meningkat

(Rizal et al., 2016; Kusumawati et al., 2019).

Untuk melihat hubungan antara viskositas dan total padatan, dilakukan uji korelasi

pearson. Hasil uji hubungan menunjukan bahwa viskositas dan total padatan tidak memiliki

hubungan atau korelasi karena nilai signifikansi 0,172 (sig > 0,05). Hal ini disebabkan karena

total padatan yoghurt sari kedelai yang terhitung bukan hanya protein yang terurai menjadi

molekul sederhana dan larut dalam air, melainkan komponen kimia lainnya seperti lemak,

karbohidrat, gliserol, mineral, dan vitamin (Sintasari et al., 2014; Nofrianti et al., 2013).

Hasil Analisis Total Padatan Terlarut Soygurt

Pada Gambar 3, perlakuan penambahan sari nanas berbanding lurus terhadap

peningkatan total padatan terlarut. Hal ini dikarenakan sisa-sisa gula, asam-asam organik bahan

baku, dan asam laktat hasil hasil proses fermentasi akan terhitung sebagai padatan terlarut.

Gula sederhana yang terkandung pada buah nanas seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa

saat akan digunakan bakteri asam laktat (BAL) sebagai sumber energi saat proses fermentasi,

namun jika jumlahnya tidak sesuai dengan kemampuan optimal dari BAL, gula yang tersisa

akan terhitung menjadi padatan terlarut (Rizal et al., 2016).

Asam organik pada buah nanas meliputi asam sitrat, asam malat, dan asam oksalat

(Ratnasari, 2022) . Asam laktat yang diproduksi bakteri asam laktat saat proses fermentasi

dengan memanfaatkan sumber nutrisi dari buah nanas dan sukrosa pada gula pasir yang

ditambahkan saat pembuatan yoghurt sari kedelai akan mempengaruhi total padatan terlarut
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(Sintasari et al., 2014) . Penelitian terdahulu tentang fermentasi laktat sari buah nanas

menunjukkan peningkatan pertumbuhan total BAL dan total asam (Rizal et al., 2016) .

Penelitian terdahulu tentang yoghurt ekstrak bit juga menunjukkan bahwa konsentrasi padatan

terlarut seperti total gula dan asam organik meningkatkan nilai total padatan terlarut yoghurt

dari 7,70 sampai 8,13 ºBrix (Ismawati, 2016) . Perbedaan nilai total padatan terlarut dengan

penelitian terdahulu diduga karena perbedaan konsentrasi sari buah yang ditambahkan.

Gambar 3. Nilai total padatan terlarut soygurt dengan penambahan sari nanas

Hubungan viskositas dengan total padatan terlarut (TPT) juga diuji pada penelitian ini.

Hasil menunjukan bahwa viskositas dan total padatan terlarut memiliki hubungan atau korelasi

nilai signifikansi 0,050. Nilai korelasinya yang kuat (r = -0,706) diduga karena nilai viskositas

dipengaruhi oleh total padatan terlarut (Kusmawati et al., 2020) . Hubungan antara viskositas

dan TPT yang bertolak belakang pada penelitian ini menandakan semakin banyak TPT yang

dihasilkan membuat viskositas menurun. Penelitian terdahulu tentang minuman probiotik

dengan penambahan sukrosa dan susu skim menunjukan bahwa nilai komponen padatan terlarut

larutan berkorelasi dengan nilai viskositas larutan (Sintasari et al., 2014) . Penelitian terdahulu

tentang yoghurt nanas juga menunjukan nilai viskositas yang bertolak belakang dengan nilai

total padatan terlarut (Moyouwou et al., 2016).

Warna Soygurt

Pengujian kuantitatif warna dilakukan dengan alat colorimeter yang menggunakan

koordinat CIE (commission International de I Eclairage) (Adawiyah, 2013) . Pendeskripsian

warna secara kuantitatif didapatkan dari nilai ∆E (E= perubahan warna) yang dihasilkan dengan

menghitung total warna Lab (L=lightness, a =redness, dan b =yellowness) (Bahanawan &

Sugiyanto, 2020). Hasil pengujian warna yoghurt sari kedelai dapat di lihat di Tabel 1.

Tabel 1. Warna L, a, b dan ∆E
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Perlakuan Nilai L Nilai a Nilai b
Nilai

∆E

Kontrol
22,94±0,42

a

-

0,65±0,26b
2,04±0,83a 0,00

5%
34,36±0,05

b

-

7.10±0,14a
10,27±0,19

b
15,48

10%
40,38±0,07

c

-

7,16±0,06a
10,48±0,08

b
20,44

15%
43,71±0,28

d

-

7,42±0,05a
10,58±0,57

b
23,45

Sumber : Data Primer Diolah, Tahun 2023

Nilai warna (L) menggambarkan tingkat kecerahan produk pangan dengan nilai 0 (hitam);

100 (putih) (Sinaga, 2019). Sampel soygurt yang awalnya berwarna putih akan bertambah cerah

dengan penambahan sari nanas yang memiliki warna kuning cerah. Warna yoghurt sari kedelai

yang cerah akan lebih mudah disukai dan diterima oleh konsumen (Azizah et al., 2013). Warna

notasi (a) menggambarkan warna kromatik campuran hijau-merah dengan nilai +a (positif) dari

0 sampai +80 untuk warna merah dan nilai - a (negatif) dari 0 sampai -80 untuk warna hijau

(Sinaga, 2019) . Penambahan sari nanas pada yoghurt sari kedelai membuat penurunan warna

(a), hal ini menunjukkan bahwa yoghurt sari kedelai dengan penambahan sari nanas

menghasilkan warna yang cenderung lebih hijau dibandingkan warna merah.

Hasil data penelitian menunjukan nilai tertinggi notasi a pada perlakuan penambahan

nanas 15% sebesar -7,42. Warna hijau yang dihasilkan pada yoghurt sari kedelai terbilang kecil

karena batas maksimal alat colorimeter untuk pengukuran warna hijau sampai -80. Warna hijau

ini berasal dari nanas muda yang memiliki sedikit warna hijau pada dagingnya kemudian secara

perlahan ditutupi oleh karotenoid kuning yang lebih dominan selama proses pematangan buah

nanas (Nugraheni, 2020).

Warna b menggambarkan warna kromatik campuran biru-kuning dengan nilai +b (positif)

dari 0 sampai +70 untuk warna kuning dan nilai -b (negatif) dari 0 sampai -70 untuk warna biru

(Sinaga, 2019) . Penambahan sari nanas pada yoghurt sari kedelai membuat peningkatan warna

(b), yang menunjukkan bahwa yoghurt sari kedelai dengan penambahan sari nanas

menghasilkan warna yang cenderung lebih kuning dibandingkan dengan warna biru.

Penambahan sari nanas membuat warna yoghurt sari kedelai berwarna kuning yang dihasilkan

oleh kandungan beta karoten. Senyawa karotenoid memberikan warna kuning pada bahan

pangan (Maleta et al., 2018). Hal ini sesuai dengan penelitian es krim nanas madu menunjukkan
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bahwa penambahan buah nanas membuat produk menjadi lebih kuning (Chauliyah & Murbawani,

2015).

Nilai ∆E pada yogurt sari kedelai mengalami peningkatan terhadap perlakuan

penambahan sari nanas yang berbanding lurus. Nilai ∆E terbesar didapatkan pada penambahan

sari nanas sebanyak 15% yaitu 23,45. Nilai ∆E jika > 6,0 menunjukkan berpengaruh besar

terhadap warna bahan pangan (Purnamayanti et al., 2017) . Hasil nilai ∆E menunjukkan lebih

besar dari 6,0 yang menandakan perlakuan penambahan sari nanas berpengaruh warna yoghurt

sari kedelai. Pengujian warna pada penelitian ini sesuai dengan penelitian terdahulu tentang

penelitian es krim nanas madu yang menunjukkan penambahan sari nanas memiliki hasil yang

cukup berbeda jika dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambahan sari nanas (Chauliyah &

Murbawani, 2015).

Mutu Organoleptik Soygurt

Mutu organoleptik dilakukan dengan panelis tidak terlatih berjumlah 57 orang untuk

mendapatkan satu sampel terbaik dari empat sampel perlakuan yang selanjutnya akan dibawa

untuk uji daya terima konsumen kepada masyarakat umum. Mutu organoleptik menggunakan

metode hedonik, untuk mengetahui sampel terbaik yang memiliki tingkat kesukaan paling

tinggi terhadap yoghurt sari kedelai dari atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste

dengan skala 1-5, dengan deskripsi 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka),

dan 5 (sangat suka).

Gambar 4. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna soygurt

Gambar 4 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna soygurt ada pada nilai

rata-rata 3,35-3,58 yang berarti agak suka. Perlakuan yang mendapatkan nilai tertinggi

didapatkan oleh konsentrasi 10%. Penambahan sari nanas menghasilkan warna yoghurt yang
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putih kekuningan. Warna suatu produk pangan disebabkan adanya pigmen alami yang terdapat

pada tanaman, hewan, dan beberapa reaksi reaksi kimia (Endrasari & Nugraheni, 2012).

Buah nanas berwarna kuning karena memiliki zat pewarna alami golongan karotenoid

yaitu beta karoten yang akan mempengaruhi yoghurt sari kedelai yang dihasilkan (Chauliyah &

Murbawani, 2015) . Penelitian mengenai yoghurt drink dengan penambahan nanas menunjukkan

penambahan buah nanas sebanyak 10% meningkatkan kesukaan atribut warna yoghurt

(Moyouwou et al., 2016).

Nilai uji kesukaan aroma soygurt dengan penambahan sari nanas dapat dilihat pada

Gambar 5 yang berkisar 2,40-3,09 dengan perlakuan tertinggi pada konsentrasi 10%.

Penambahan buah nanas menghasilkan aroma yang khas dari buah nanas yaitu manis dan

sedikit asam. Proses pengolahan yoghurt tidak membuat komponen aroma nanas hilang karena

komponen aroma nanas akan mulai berkurang pada suhu 150 ºC (Chauliyah & Murbawani, 2015).

Gambar 5. Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma soygurt

Gambar 6 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa soygurt. Perlakuan yang

mendapatkan nilai tertinggi didapatkan oleh konsentrasi 0% (kontrol) dan penilaian terendah

ada pada konsentrasi 15%, walaupun demikian rata-rata nilai kesukaan pada konsentrasi 15%

masih dalam kategori (agak suka) yang menunjukkan rasa yoghurt sari kedelai dapat diterima

panelis. Penurunan skor kesukaan rasa yoghurt sari kedelai karena penambahan buah nanas

terhadap yoghurt sari kedelai memiliki rasa yang terlalu asam dari buah nanas, berbeda dengan

kontrol yang masih memiliki rasa manis dari gula yang ditambahkan saat pembuatan sari

kedelai. Rasa asam khas buah nanas dihasilkan dari kandungan asam-asam organik (Fidyasari et

al., 2022) . Penelitian terdahulu tentang yoghurt nanas menunjukkan penambahan buah nanas

mengalami penurunan nilai kesukaan panelis terhadap yoghurt nanas (Moyouwou et al., 2016).
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Gambar 6. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa soygurt

Gambar 7 menunjukkan soygurt yang paling disukai panelis dari segi teksturnya adalah

perlakuan 0% (kontrol). Panelis lebih menyukai tekstur yoghurt yang lebih kental. Penelitian

terdahulu tentang yoghurt nanas juga menunjukkan panelis lebih menyukai tekstur yoghurt

tanpa penambahan sari nanas (Moyouwou et al., 2016).

Gambar 7. Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur soygurt

Berdasarkan Gambar 8, tingkat kesukaan panelis terhadap aftertaste soygurt memiliki

rata-rata nilai 2,53-3,07. Hasil pengujian menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap

atribut keseluruhan yoghurt sari kedelai paling tinggi ada pada perlakuan 0% (kontrol) pada

rata-rata 3,07 yang berarti panelis agak suka – suka dengan sampel kontrol. Penambahan sari

nanas berbanding terbalik dengan tingkat kesukaan atribut aftertaste, tetapi nilai terendah

tingkat kesukaan aftertaste yoghurt sari kedelai pada perlakuan 10% yaitu 2,53 masih dalam

taraf agak disukai oleh panelis. Secara keseluruhan, yoghurt sari kedelai dengan penambahan

sari nanas 10% memberikan nilai organoleptik terbaik dengan nilai keseluruhan 2,98 yang

berarti panelis cenderung agak suka dengan perlakuan tersebut.
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Gambar 8. Tingkat kesukaan panelis terhadap aftertaste yoghurt sari kedelai

Uji Daya Terima Konsumen

Daya terima konsumen dilakukan di tempat ramai dan tempat yogurt komersial biasanya

dijual seperti Chandra mart. Responden yang didapat sebanyak 70 konsumen yang memiliki

karakteristik yang berbeda beda berdasarkan jenis kelamin, umur, asal domisili, suku, dan

pendapatan. Responden memiliki kisaran umur 16-44 tahun dengan persentase terbesar berumur

21 (22,8%). Jenis kelamin responden lebih banyak perempuan dengan 58,6% dibandingkan

dengan pria 41,4%. Asal domisili dan suku responden memiliki persentase terbesar berasal dari

provinsi Lampung yaitu 71,43% dan responden kebanyakan memiliki suku jawa (44,3%).

Berdasarkan pendapatan, jumlah responden yang memiliki pendapatan sebesar Rp500.000,00-

Rp1.500.000,00 per bulan merupakan persentase terbesar (42,9%).

Pengujian daya terima konsumen menggunakan 2 tahap penilaian yaitu memberikan nilai

terhadap beberapa parameter dan memilih salah satu jawaban dari 7 poin yang paling

menggambarkan jawaban mereka yang terbaik. Tahap 1 menggunakan 6 parameter kesukaan

konsumen mulai dari warna, aroma, rasa, tekstur, aftertaste dan daya terima. Konsumen diminta

untuk menilai beberapa parameter itu dengan pilihan yang diberikan, dimulai dengan deskripsi

1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka).

Hasil penilaian daya terima konsumen dapat dilihat di Tabel 2 menunjukkan yoghurt sari

kedelai dengan penambahan sari nanas sebesar 10% dari parameter warna memiliki nilai rata-

rata 3,96 (suka). Parameter aroma memiliki nilai rata-rata 3,43 (agak suka), tekstur memiliki

nilai rata-rata 3,81(suka), aftertaste memiliki nilai rata-rata 3,56 (suka) dan daya terima dengan

nilai rata-rata 4,11 (bisa diterima).
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Tabel 2. Hasil penilaian daya terima konsumen

Sumber : Data Primer Diolah, Tahun 2023

Secara keseluruhan yoghurt sari kedelai dengan penambahan sari nanas sebesar 10% bisa

diterima oleh konsumen, walaupun masih ada masukan dari para konsumen seperti tekstur

yoghurt yang masih kurang kental, dan rasa yoghurt yang terlalu asam.

Pada tahap ke 2 konsumen diminta untuk memilih salah satu dari tujuh pernyataan

(Gambar 9) yang paling menggambarkan perasaan mereka setelah mengkonsumsi yoghurt sari

kedelai dengan penambahan sari nanas 10%. Tujuh poin ini menggambarkan perasaan

konsumen saat mencoba produk dengan pilihan jawaban (mulai dari saya akan membeli ini

setiap kesempatan yang saya miliki, hingga saya akan membeli ini hanya jika terpaksa).

Gambar 9. Kartu skor tes

Parameter N Rat
a-rata

Kat
egori

Warna 70 3,96
Suk

a

Aroma 70 3,43
Aga

k Suka

Rasa 70 3,81
Suk

a

Tekstur 70 3,53
Suk

a

After Taste 70 3,56
Suk

a

Daya Terima 70 4,11
Bisa

di terima
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Hasil jawaban yang didapatkan menunjukkan bahwa 24,3% konsumen mengungkapkan

(bersedia membelinya tapi tidak akan pergi mencarinya), 14,3% konsumen akan (membeli

setiap ada kesempatan yang dimiliki), 8,6% konsumen akan (membeli yoghurt sangat sering),

7,1% (tidak menyukai ini tapi akan membelinya jika ada kebutuhan), dan pemilihan terbanyak

45,7% konsumen (menyukainya dan akan membeli produk sesekali). Penelitian terdahulu

tentang pembelian yoghurt cair di Bandar Lampung menunjukan konsumen biasanya tidak

terlalu sering membeli yoghurt dalam sebulan dengan frekuensi sebanyak 2 kali dengan

motivasi membeli yoghurt untuk Kesehatan (Kabuli et al., 2018) . Hal ini menunjukan bahwa

yoghurt sari kedelai memiliki potensi untuk dijual ke pasaran karena konsumen menyukai dan

akan membeli sesekali yoghurt sari kedelai dengan penambahan sari nanas.

KESIMPULAN

Penambahan sari nanas mempengaruhi karakteristik viskositas, total padatan, total

padatan terlarut, warna, dan mutu organoleptik soygurt. Hasil semua pengujian menunjukkan

berpengaruh nyata terhadap penambahan sari nanas. Penambahan sari nanas berbanding lurus

dengan peningkatan nilai total padatan, total padatan terlarut, dan warna. Hasil daya terima

konsumen menunjukkan bahwa perlakuan penambahan sari nanas sebanyak 10% memiliki

kategori “suka” pada atribut warna, rasa, tekstur, aftertaste dan untuk daya terima mendapatkan

kategori “bisa diterima”.
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