16. Nur Phi (5524) turnitin 2206

by agritepa@unived.ac.id 1

Submission date: 23-Jun-2024 10:15AM (UTC-0500)
Submission ID: 2407155607

File name: 16. Nur_Phl 5524 2206.docx (261.11K)
Word count: 4913

Character count: 31244



p-185N : 2407-1315, e-155N ; 2722-1881 AGRITEPA, Vol 11, No.t, fanwari -Junl 2024

STUDI PENAMEAHAN SART NANAS TERHADAP SIFAT FISTKOEIMIA DAN DAY A
TERIMA KONSUMEN SOYGHURT

STUDY OF PINEAPPLE JUICE ADDITION TOWARDS PHYSICOCHEMICAL
CHARACTERISTICS AND CONSUMER ACCEPTARILITY OF SOYGHURT

Nur Phi Lintang Kamulyan Sulityo, Masayu Nur Ulfa*, Syahrizl Nasution

Prgram Studi Teknologi Pangan, Institut Teknologi Sumatera
Ermnils sy p i@y iters o jd

ABRSTRAK

Salah sat komodiths nabat terpenting di Indonesia adalah kacaneg kedelai { Giverme max).
Banyak pangen olahin dengan bahan baku kedelai, sepert sari kedelai. Sar kedelai adulah
miniman alternatif dengan kandungan protemn yang tinggi dan rendah lemak. Pemprosesan san
kedelai lebib lanjul, seperti pembustan soveurt (voghurt dari san kedelai) dengan penambuahan
sirl nemas. dupal meningkatkan milad jualnya. Pepambahan sai nanss dibarapkan dupat
mempengarubi rasa manis. asam, dan segar. Pengmbahan ersebon juga diharapkan berpensamh
tethadap beberapa karakreristik darl soygurt. Tujuan dari penelitian inl untuk menganalisis
hagaimana penambahan sarl buah nanas dengan konsentrasi vang berbeda terhadap viskosits,
total padatan, total padatan terlart, warna, dan Jays terima konsumen, Rancangin Acak Lengkap
(RAL) digunakan padi perelitian inl, dengan varfabel bebas berupa variasi konsentrasi sard nanas
vang ditumbahkan (0%, 55, 106, 15% ). Berdasarkan hasil penelitinn, viskosites, total padatan,
totil padatan terfonut, dan warna dipenganihi secaro signifikim oleh penambahan sari buah nanas.
Dienagn nilai puta-rata 4.1 1 pada wji dava terima konsomen, perlakoan 10% memiliki nilai paling
baik pada uji organoleptik dan dapat ditcrima koasonmcn,

Kata kunci: Daya terima konsumen, fisikokimia; san kedelai: sari nanas, soyghuort

ABSTRACT

One of the tnyrartant vegetabie commadities in Indonesia is sovbean (Glveine max). Many
Foods are processed with yovbean, such as yosbean jwice. Sovbean juice is an alternative drink
with higly protein conteny Bt o in far . Further processing of soybean fuice, such as the creation
af sovgnrt (vogurr made from sovbean fuice) with plneapple juice added, might increase i
ecananmie vealue . £t wes expected that the pineapple fuice wardd conteibute & raste theat wes fresh,
Fapgy, and sweet, I wes Defleved tha some gualities were influenced by pineapple folce adeliiion,
Thet purpene of this study wes io examine how adding different concentrations of pineapple fieice
affected the viscocity, wial solids, iotal dissolved solidy, color, and cusionier acceplability of the
sewgurt. Using o randomized camplete design, e sindy's independent variable was e
Caneentration of pireapple juice added (0%, 3%, 0%, and 15%). Based on the findings, the
vizcocity, rotal solias, totel disvobved salids, and coler were all significanily impacted by the
addition of pineapple juice. With the average scorve of €00 on the consumer aoceptance 1esi, he
H0% rreatment recenved the fihest rating on the organclepiic test and was deemied aocepiable
I'?Ju' CIMLSURIETS .

Keywords: Consumer aceepiability: phyvsicochenneal; pineapple jutce; Sov juice; soviurt
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PENDAHULUAN

Tiga komoditas terpenting yang ada di Indonesia adalah padi, jagung, dan kacang kedelai
(CFfverne max) iRamadbani & Sumangava, 2014). Kacang kedels merupakan baban pangan yang
sering dikonsums sebaza proteim nabati. Peneolahan kacang kedelad oleh Masyarakat Indonesia
dilakukan dengan berbagai cara. salah samuava adalah sari kedelai yang dibuat melnlui proses
perendaman, pemblenderan. dan pasteurisas: (Mars & Rodiansyuh, 2021, Sari kedelad mervpakan
minuman yong bermilai giai tinggi dengen kundungun lemok yong rendah (Marwati et al,, 2021),
Jumlah protein vong terdapst pada sari kedelai juga lebih tinggi dibanding protein pada susu sapl
(Uit & M. Has, 201%), Sari Kedelai bespotensi untuk dikenal secara lebih hwas oleh Masyarakat
karena untok dikonsaomst lebib luas oleh masyarskot, namun sehagian Masyarakal kurang
menvukal bau langu vang ada pada kacang kedzlai. Salah satu upava peningkaton dava terima
dan nilai ekonomi sari kedelai yain dengan mzlakokan pemprosesan lehib lanjor menjaci
minuman probiotik, yaitu veghurt,

Yoghurt umumnya berbohan baky susu hewani, namun dapat juga diproduks: dengan sari
pabati scporti soygurt vang berbahan baku sari kedelai, Pada pembuatan yoghurt, penambehan
mikroba sepertl L. budgericus dan 5, thermophillios dkin merabah gula sederhany Khususnya
glukosa dan laktosa menjadi asam laktat, L, dwlgarices memiliki peran untuk membentok arnma
sedangkan 8. thermophillus sebagai pembentuk Citarasa (Hendarto et al., 2021). Berdasarkan
citarasanya. yoehurt dibagi menjudi dua, vaitu voghurs plain dan yophurt dengan penambahan
bugh. Citarasa dari yoghurt akan benambah dengan penumbahan sari bugh (Ramasari, 2022),
Eekomendasi FAQ dan WHO untuk penambahan buah pada yozhurt adalah sebesar 5-15%
(Jayalulithe et ul., 2015).

Salah san jenis buah yang sering dimanfaatkan untuk menambah ctarasa adalah nanas
(Ananas comosns Merm.). Provinsi Lampung merupakan salah saiu produsen buah nanas
terbesar di Indonesia dengan jumlah produksi sebesar 7058 999 (on { Budan Pusat Statistik.
20217, Sebagian besar huah nanas memiliki warna kuning dan rasa vang manis dan asam. Rasa
manis pada budh nanas berasal darl kandungan glukosa, fruktosa don sukrosa sedinghan msa
asam disshobkan oleh kandungan psam-asam organiknya yang berngam (Fidyasan et ol
2022y,

Gula sederhama dan asam orgenik pada sarl buah noanas yang ditambabkan  dapat
digunakan oleh bakien asam lakial sebaga sumber cnergi selama proses [ermentasi anserob
i Wiratmawat, 20014). Proses termentasi diharapkan dapat optimal dengan ditambahkannya
sumberenerg tambahan. Lebih lanjur. kandungan pada buah nanas akan mempengaruhi kualitas

dani soypurt gecars kimis, lsik, maopun sensort, Selain i, penelitian Wardani et ol (2017)
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menvatakan bahwa kekentalan, kekemihan, dan kadar padatan yoghurt dipengarubi oleh
penambahan san buah nanes. Penelitiann lain jugs menunjokkan bahws total padatan, padatan
terlarut dan nilal kesuksan terhadap yoghut meningkat dengan penambahan bush nanas
iMoyouwoun et al., 20163, Oleh karena itu, penelitian penambahan sarl nanas pada soyzun
diharapkan memiliki karakterisik Nsikokimia vang baik dan dapat diterima Konsumen.

METODE PENELITIAN

Penelitian sovgurt dengan penamhbahan sarl nanas dilakokan pada bulan Tansn 2027 -
Apdl 2023 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, Labomtorium Reknvasa Pangan,
Laborstorium Formasi. dan Laboratorium Evalunsi Seasort, Institut Teknolopgt Somatern.
Pengumpulan data daya terima konsumen dilakukan di toko perbelanjean PB Swalayan, Korpr,
Bandar Lampung.

Alat yung digunakan yai voghert maker, wadah kaca, blender, kain suring (80 mesh),
panci, neraca analitik, visconeter Brookfield (IKA hi-vi 1), oven (Memmer UNS5S), desikator
iNormaxi, colerimeier, portalble hand refraktometer, pinggan.cop plastik, penjepit, dan borang
penilaian korsumen. Bahan yang dipunakan wvaita bijl kedelai (Sidatani Sambada Indonesia),
starter yoghurt komersial, gula (Guloku), nanas homi { Sunprade ).

Prosedur Penclitian
Pembuatan Sari Kedelad

Saurt Kedebsi dibuat berdasarkan penelition Marparets & Maryam (2021 ) yang dimodifikasi.
Pertuma-tama, biji kedela direndam (10-12 jam). Biji kedelsi dihaluskan menggunakan blender
dengan perbandingan biji kedzlal dan air panas (80 °C) 3:1. Bubur kedelai 1alu disaring dengan
kain saring sebanyak dos kali untok mendapatkan sari kedelai. San kedelai yeng didapatkan
ditnmbahkan guls sehunyak 8% Kemudinn dipasteurisast (10 menit, 305 °Ch,

Pembuatan Sari nanas

Buall_ganas dikupas Kemudian dicuck dengan aic mengalin, selanjutoya dipotong dan
dihalusksn dengan hlender. Bubur nanas lalu disaring menggunikan kain saring (100 mesh)
sehingea didapaikan san nanas. Sari buah nanas dipanaskan selama 5 menit dilakukan dengan
sl 80 T lalo didinginkan paca subu roang (Novita etal., 2009
Pembuatan soyport dengan penambahiin sar nanas

Sari kedelai vanp sudah dipasteurisasi dimasukan ke dalam wadah kaca untuk fermentasi.
Wadah kaca tersebut ielak disterilisasi melalui perendeman dengan air panas { 100 "C) selama 15
it Selanjotnya, sani nanas ditombalkan pada sani kedelal dengan pedbaodingon 05 (001000,
3% (5:95), 10% (1n90], dan 15% (13:85), kemudian didinginkan hingga mencapal subu ruang

ACKUTEN A Juma U dan Tekrologd P Yol D Mo, 2034 poges 107 - 202|199




ol R s e L S SRR R AGRITEPA, Vol11, No.1, [anuari ~Juni 202

lalu starter 8 thermphillus dan L bulgaricws sebanyak 01% ditambahkan. Sampel lalu
diinkubasi pada subu optimal (3745) "C dalum kondisi anserch selima 24 jam,
Metode Penelitian

Runcanpan Acak Lepghap (RAL) digunakan pady penelition ini dengan dua kall ulangan
secart duplo. Variabel bebas pada penelitian ini acdalah konsentrasi sar nunas (0%, 5%, 10%,
5% Pengupian yvang dikakukan meliputi analisis viskositas { Widagdha & Choiran Nisa, 2000 5),
total padatan (SIN1 2981:2009). wial padatan terlarut (SNL 01-3542-2004 ), wirna ( Evadewi &
Thahpami, 2071, dan daya terima konsimen (Singh-Ackharli & Maharg, 2014)
Analisis Penelitian

Data papelitian dionalisis dengan bantuan soffware SPSS. Analisis pengaruh dilakukan
deagan uji eweway Apclysis of Variance (ANONA) dengan el 5% Tika terdapat pengaruh
(glg. <005). uji Durtcan Muyliipte Range Test (DMET) dilakukan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisis Viskositas Soypurt

Hagil analisis viskositas sovgurt dengan penambahan cari nanas dapat dilihat pada
Gambar | . Penambohan sart nanas berbending terbalik dengan viskositas soygur, Perlakuan
15% vang memiliki nilai viskesitos terendah menunjukkon soygurt memiliki tekstur yang kurang
kental dibandingkun dengan konwol. Hal ini diduga karena pengurangan sarl kedelai seiring
dengan penambabian sari ninas pads pembuatan yoghort sari kedelai, penguringan jomlsh san
kedelal membuat kandungan protzin pada bahan baku berkorang, Protein salah sate fakior yang
mempengarahl pembentukan t2kstr yoghurt, kacena protein bersifat hidrofilik vang dnpat

mengikal air yang memnbuat viskositas meningkat (Rohman & Maharom, 2020)
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Gambar 1. Nilui viskosites soygurt dengan penambahan sari nanas
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Yiskositas dard bahan baku jugadapat mempenganiba hasil akhir yoghur sori kedelai. San
kedelai memliki viskositas sebesar 87 (0-9900 mPa.s sedangkan sarl nanas hanya memiliki
nilai viskositas sebesar 2.33-500 mPas (Istigomah, 2014 Nurseni et ol., 2019, Perbedaan
viskositas dan sori kedelai dan sari nonas didugs menjadi salah sato faktor penumman viskositas
yvophurt sari kedelal. Hal ind menunjukan bahwa viskositag soygurt depatl menurun akibat
penambahan sar buah (Sulasih etal., 2008,

Nilai viskositas jupa dipengarutd beberapa faktor vai seperti subu, konsentrasi lirutan,
herat molekul terlanut, dan tekangn (Lombantonman & Yulians 2016), Pengukiran viskositas yang
berbeda tempat denpun pembuatan yophurt diasumsikan juga dapat menjadi faktor penurunan
viskosiins yoghurt karena subu yvang beruboh saar proses perpindohan untuk pengujion.
Penurunan viskositas yoghuort bisa jugs dissimsikan karens perrboatan yoghor sari kedelad yang
tidak menggunakan penambahan penstabil. Hal ini dikarenakan semakin banyak konsepirasi
pengental membudl Kapasitas molckul yang dapat mengikat air meningkal (Krsnaningsih et al.,
2018, Penelitian mengenai yoghurd yang ditambabkan bit mersh dan bush nangka jugs
menunjukkan penurunan viskositas yophurt seiring dengan penambahan buah bit merah
(menuran daci 4906 mPas pada control menjadi 3490 mPas pada penambaban bit merah 15%)
dan buoh nangko (menurun dari 12,04 mPa.s pada conirol menjadi 7,17 mPa s pada penambahon
chstrak buoh nangka 5% {Dinsari ¢t al., 20215 Azizah et al.. 2013}, Perbedann nilai viskositas
penelitian ini dengan perefitian erdchulu erjodi karena perbedoan mewde dan spindle yang

digunakan sunl pengojion viskositos,

Hasil Analisis Total Padatan Sovpurt

Hasil analisis rotl padatan soveurt dengan penambahan sari manas dapat dilihat pada
Gambar 2. Peningkatan total padatan berasal dan kondungan izl san nanas. salah satunyva
karhohidmt dan vitamin (Nofriznti etal , 2003), Peningkaan hakteri asam laktat selama proses
fermentasi jugs menjadi foktor peninplatan total padotan vophwet sari kedelai. Peningkatan
bakieri asam lakiat disebablkon kandongan nutrisi yang rerkandung pada buah nanas seperti
glukesa, frukiosy, dan sukrosa sait proses fermicniusi skan dimanfaaikan sebagai sumber nuinsi
oleh bakiten asam lakiat (Rizal et al., 2006),

ACKITENA: Juma D dan Tekrologd Permine. Yol | Mo, U 3034 pags 107 - 2021201
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Gambar 2. Nilai total padatan soygurt dengan penambsahan sari nanas

Husil penelition ini sejalon denzan penelition sebelumnyn mengenal veghurt drink nanas
vang menunjukkon bahwa penambahan buah nanas berbanding lurus dengan total padatan
yoghurt (Sawant et al, 2015). Penelitian nin jugs mendukong bahwy penambahan nunes pada
fermentasi ameroh membuar jumiah bakterd asam lakar, karbohidrar, dan vitamin C meningkar
(Rizal et al., 2016, Kusumawati et al,, 20098,

Untuk melibit hubungan antara viskositas dan total padatan, dilakokan uji korelas
pearson. Hasil nji hubunean menonjukan bahwa viskositas dan toml padatan tidak memiliki
hubongan stau korelasi karena nilai signifikansi 0,172 (sig = D05). Hal ini disebabkan karena
toial padatun yoghur sari kedelar yeng rerhitung buken hanye protein voang ferurai menjad
molekul sederhana dan larut dalam air, melainkan komponen kimia lainnya scperti lemak,

karbohidrar, gliserol, mineral, dan vitamin (Sintasar e al., 2014 Nofriand et al., 2013),

Hiasil Analisis Total Padatan Terlarut Soygurt

Puda Gambar 3, perlukuan penambahan sari nanas berbanding lurus terhadap peningkatian
total padatan terlarnt. Ha! ini dikarenakan sisa-sisa guld, asam-asam organik bahan baku, dan
dsim laktat hasil hasil proses fermentasi akan terhitung sehagai paclatan terlarut.

Gula sederhina yang terkandung pada buah nanas sepert glokoss, froktosa, dan sukmoss
saat akan digunakan bakted asam laktat (BAL) sebagai sumber energi sant proses fermentasi,
mamn jika jumlahnya tidak sesunl derpan kemampoan optimil dafi BAL, gl vang tersisa akan
terhitung menjudi padigan erfomt (Rival eoal,, 2006),

Asam organk pada buab nanas melipull asam sitral, esem madat, don gsem oksalat
(Rainasan, 2022) Asam lkiar vang diprodubksi baktern asam lakial saal proses fermentas
dengan memanfaatkan sumber nuirisi dan bush nanas dan sukmsa pady pula pasir yang

ditambahkan saqr pembuntan yoghurt sari kedelal akan mempengaruhl toml padatan terlan
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(Sintasari et al. 2004), Penelitian terdahulu tentang fermentasi laktat sanm buah nanas
menunjukkin peningkatan pertumbuhan tote] BAL din total asam (Risal e al,, 2016), Penelitian
terdahulu tentang yoghurt ckstrak bit juga menunjukkan bahwa konsentrusi padaton terdam
seperti total guls dan gsam organik meningkutkun nila wial padatan tedanat yoghur dard 730
sampai ®,13 "Brix (Ismawati, 20016). Perbedaan nilad otal pacdatan terlamt dengan penelitan
terdahulu diduga kerena perbedaan konsentrasi san buah yang ditambahkan,
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(zambar 3. Nilai total padatan terlarut soyeurt dengan penambahan sari nanas

Hubungan viskositas dengan totzl padatan terlarut (TPT) juga dinji pada perelitian ini.
Hasil menunjukan hahwa viskositas dan ol padaen reclamt memiliki hubungan ata korelasi
nilui signifikansi 0050 Milai korelasinya yang kuat (r= 0 706) diduga karena nilai vickositas
dipengeruhi oleh total padaton terlimt {Kosmaswuati et al., 20200, Hubungan antarn viskositus dan
TPT yang bemolak belakang pada penclitian ini menandakan semakin banyvak TPT yang
dihasilkan membuoat viskositas menuran. Pepelitin erdahaly enting minuman probioik
dengan penambihian sukrosi dan susu skim menunjukan bahwa nikal komponen padatan rerlan
larutan berkorelnsi dengan nilai viskositas larutan (Sintasar et al., 2014). Penelitian terdahulu
fentang yoghort nanas jugs menimjukan nilai viskositas vang heriolak helakang dengan nilai

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

Warna Soygurt

Pengujian kuantitsti§ warnn dilakokan dengan alat colorimeter yang menggunakan
koordinat CIE (commission Tnternational de | Eclairage) Adawiyah, 2013), Pendeskripsian
warna seenrn kuantitatif didapatkan der nilai AE (E= perubahan warna) vang dihasilkan dengun
menghitung wotal warna Lab (L=fighiness, ¢ sredness, don b osyellowsiess K Bahunawan &

Sugiyanto, 20007 Hasil pengujian warne yoghurt sari kede b dapat di Libae di Tabel 1.

ACROTER A Suma U s ‘Tekrobiosd Pt Yol 40 Mol 2024 pags 197 - 202|203
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Tabel 1. Warna L, a, b dan AE

Perlakuan Nilai L. Nilai a Nilai b Nilai AE
Kontrul 229410042 065:026" 214083 0,00
% 34,3620 05" ST 00, 10.2740,16" 1548
0% 4038007 -7, 160 005" 10480 08" 20 44
15% 43710 .2% -TA42+005" 10580 37" 2345

Nilai wamna (1.) menpgambarkan tingkat kecernhin produk pangan dengan nilai (0 hitam);
100 (putih) {Sinaga, 2019), Sampel soygurt yang swalnys berwarma puiih aksn bertambah cerah
dengan penambahan sari nonas vang memiliki warna kuning cetah. Warna yoghurt sor kedelai
yang cerih akan lebih modah disukai don diterima oleh Xonsumen ( Azizah et al., 2003). Wara
notasi (a) menggambarkan wama kromatik campuran hijan-merah dengan nilal +a ( positf) dan
0 sampea 80 untuk warna merah dan milad - 8 (negutil) dart O sampai -80 untuk warna hijau
(Sinaga, 2019). Penambahan seri nanas pady yoghurt san kedelal membual penurunan wama
(a). hal ini menunjukkan hahwa yoghurt sarl kedelai dengan penamhahan sari nanas
menghasitkan warna yang cenderung lebih hijou dibandingkan warna merah,

Hasil daw penelitian menunjukan niloi feringgi noinsi @ pads perlokuan penambohan
nanas 15% scbesar -7,42. Wama hijau yvang dihasilkan pada yoghunt sari kedelai terbilang kecil
karena Batas mabsimal alit colorimeter untuk pengukuran wirns hijao simpai -80. Warna hijao
ini berosal dari nenas moda vang memiliki sedikit wama hijan pads dagingnya kemudinn secaurs
perlahan dimutup oleh Earotenoid Kompg veng kebih dominan selama proses pematangan buah
nanas { Mugraheni, 202(0).

Warna b menggambarkan warna kromairk caompuran biro=koning dengan mila b posin ()
dan ( sampai +70 untuk warna kuning dan nilai -b (negatif) dari © sampai - 70 untuk warna birg
(Sinaga. 2019), Pepambahan sarl nanas pada yoghurt sari kedelai membuoat peningkatan warna
(b, yang mendajukkan babiwa yoghun sarl Redelai dengan penambabig san monas menghasilkan
warna vang cenderung ledih kuning dibandingkan dengarn warna biru. Penambahan sari nanas
membuat warna voehort san kedelm berwama kumng vang dihasilkan oleh kandungan beta
karoten. Senyawi Karolenoid memberikan wama kuning pads bahan pangan (Muleta o al..
20018). Hal ini sesuni dengan penelitisn es keim nanas mado menunjukkan hahwa penambahan
buzh nenas membunt produk menjadi lebih kuning (Chouliyah & Murbawani. 2005},

Nilwi AE pade vogurt sur kedelnd mengulami peningheton terbadup  perlakuon
pre v badvan siod nanas yang betand g s, Nilid AE terbesan didapatkan pada penumbalon
sari nanas sebanyak §3% vaitu 23,45, Nilad AC jika = 0.0 menunjukkan berpengaruh besar
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terhadap warna bahan pangan (Pumamayanti et al , 2007 Hasil nilai AE menunjukkan lebib
besar dart 6,0 yang menandakan perakuan penambaboan sari panas berpengaruh wams yoghur
sari hedelal, Pengujian warna pady penelition in sesuail dengun penclitian terdabuly tentang
penelition es krim nonas madu yung memnunjokkan penambahin sari nanas meniliki hasil vang
cukup berbeda jika dibandingkan dengan perlakuan tanpa penambabian sari nanus {Chaulivah &
Murbawani, 2015).

Mutn Organoleptik Soyzurt

Muty organoleptik dilakuban dengan panelis tdak terlatibh berjumlah 57 orang uniuk
mendnpatkan satu sampe! terhaik dari empat sampel perlakusn vang selanjotnyva akan dibawsa
untuk ujl doya terima konsumen kepada masyarakat urnum. Mute organoleptik menpgunnkan
metode hedonik, untuk mengetahui sampel terbatk vang memiliki tngkat kesukaan paling tingg
terhadap yoghurt sori kedela dari atrdbut warna, aroma, nisa, tekstur, dan aftertaste dengan skala
1-5, dengan deskripsi | (sangat tidak sukab, 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), dan 5 (sangat
stk ).
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Gambar 4. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna soyvgurt

Gamber 4 menunjukkan tingkal kesukman panelis terhadap warna soygurt ada puda nila
rata-ratn 3,35-3.58 vang herarti agak suka. Perlakuan vang mendapatkan nilar tertinggi
didapatkan oleh konsentrasi 0%, Penambahan sari nanas menghasilkan warng yvoghurt yang
putih kekuningan, Warna suatu produk pangan disehablan adunya pigrmen alami yvang terdopat
pada tanamur, hewan, dan beberapa reaksi reaksi kimio (Endrasari & Nupgraheni, 2012).

Buah nunis berwama kuning karena memiliki zat pewarna alami gelongan Komotenoid
yaitu beta kamien yang akan mempengarubi yoghur sari kedela vang dibasilkan (Chauliyah &

Murbawani, 2015), Fenelitan mengeng voghued drink denzan penambahan nanas menunjukkan
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penambahan buah nanas sebanvak 10% memingkatkoa kesukaan atribut warna  yoghort
(Movouwou et al., 20016),

Nilai uji kesukasn oromu soyzur dengan penumbahon sari noanas dapat dilibal pada
CGambar 5 yung berkisar 2.40-309 dengan perlakuan tertinggl pads konsentrasi  10%.
Penambahan buah nanas menghusilkan aroma yang khas dan buzah nanas yeit manis dan sedikit
asam. Proses pengolahan yoghurt ndak membuat komponen aroma nanas hilang Karena

komponen arioma nanas akan mulai berkurang pada suhu 130 °C (Chauliyab & Murbawani, 2015),
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Gambar 5. Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma sovgurt

Gambar & menunjukkan finghkat kesukan panelis terhudap rasn soygurt. Perlakuan yang
mendapatkan nilai teriing gi didapatkan oleh kenseatrasi (%% (kontrol ) dan penilaion terendah ada
pada konsentrasi 155, welaupun demikian rata-rata nilad kesukaan pada kensentasi | 5% maslh
dalam kategor! (agek suka) vang menonjokkan sy yozhuort sori kedela dapat dilerima panelis,
Penurumnan skor kesukaan tusy yoghurt sari kedelal karens penambahan buah nanos terhoadap
yoghart san kedelai memiliki rasa vang terialo asam dari buah nanas, berbeda dengan kontrol
yamg msth rpemiliks rasa manis dar gula yang ditambahkan sast pembuatan san kedelai. Rusa
dsam khas buah nanes dilesilken dun kandungan ustom-psom organik (Fidyosan o al., 2022),
FPenelitian terdahulu tentang yoghurt nanas menunjukkan penambahan buah ranas mengalanu

prenurumin ikl kesukaan panelis terbodap yoghom manas (Movouwod et al, 2006).
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Crambar 6. Tingkat kesukaan panelis terhadap ras soygurt
Gambar 7 menunjukkan sovgurt yvang paling disukai panelis dari segi teksmimya adalab
perlakuan 0% (kontrol). Panelis lebih menyukai tekstur yoghur vang lebih kental. Penelitian
terdahulu entung yoghurt nunas jugs menunjukkan punelis lebih menyukai iekstur yoghurd tumpa

penambahan sari nanas (Moveuwou et al., 20046).
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Gambar 7. Tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur soygurt

Berdnsarkan Gambar 8, tingkat kesukann panelis rerhadap aftertaste soygunt memiliki
rata-rata nilai 2.53-3 07 Hasil pengujian menunjukkan tingkat kesukann panclis techadap atribut
keseluruhan yozhun sari kedelal paling tinggi ada pada perdakuan 0% (Kontrol) pudu rata-rata
307 yang berarti panclis agak sika — suka dengan sampel kontrol. Penambahan sarl nanias
berbanding terbalik dengan tingkal kesukean atribot efferfaste, tetapl milal terendah tingkat
kesukaan afrertaste yoghurt sari kedelai pada perlakuan 109 yaito 2,53 masih dolam taraf agak
disukai oleh panelis. Secara keseluruhan, voghurr san kedelal dengan penambahan sari nonas
HIGE miemberikan nilai organoleptik terbaik dengan nilai keseluruban 298 yang berarti panclis

cenderung agnk sukn dengon perlakoan tersebut.
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Gambar 8. Tingkat kesubaun papelis techadap afferfuste yoghurt sari kedelai
Uji Daya Terima Konsumen

Daya ferima konsumen dilzkukan di lempat rmma dan tempat vogurt komersial hiasanya
dijual seperti Chandm mart. Responden vang didapar sebanyak 70 konsumen vang memilik
karakteristik yang berbeda beda berdasarkan jenis kelamin, umur, asal domisili, saku, don
pendapatan. Responden memiliki Kisaran vmur 16-44 tahun dengan persentase terbesar berwmr
21 (22 8%). Jenis kelamn responden lebib banyak perempuin dengan 58 6% dibandingkin
denzan pria 41 A% . Azal domisili dan suku responden memiliki persantase terbesar berasal dan
provinsi Lampung vaiin 7143% dan responden kebanyakan memiliki suku jawa (44 3%).
Berdasarkan pendapatan, jumlab responden yang memiliki pendapaion sehesar RpS060 000,00
Epl .500.000,00 per bulin merupakan persentase terbesar (42,9%),

Pengupian dayo terimn konsumen mengzunakan 2 tahap penilaion yvaitu memberikan nilas
terhadap beberapa pammeter dan memilih salah sat jawaban dari 7 poin yang paling
menggambarkan jawaban mereka yang terbaik. Tahap | mengpunakan 6 parameter Kesukaon
konsumen mulal darl warng., aron, rasa, ekswr, afterraste dan dava terima. Konsumen diminta
untuk menila beberapa parameter itu dengon pilihan yang diberikan, dimulai dengan deskripsi
1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), dan § (sangat suka).

Hasil penilaian daya terima konsumen dapat dilihat di Tabel 2 menunjukkan yoghurt san
kedelai dengan penumbuhan sari nanas sebesar 105 dar parameter wama menmliki milad ruta-
b 396 (suka). Parameter woma menmiliki nilad rata-rata 3,43 (agak suka), tekstur mensiliki
nlod rairata 3 8 Lisuka), afrerasre mermiliki nila rata- g 3,56 (suka) dan dayva terima dengan

milal rata-rata 4,11 (hisa diterima),
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Tahel 2. Hasil penilaian daya terima konsnumen

Parameter N Rata-rata  Kategori
Warna 70 386 Suka
Aroma 0 343 Ak Suka
Fasa T 3El Suka
Tekstur 70 353 Suka
After Tasie: 0 356 Suka
Daya Terimu T0 4.1 Ei.';.a o
terima

Secura keseluruhan voghurt san kedelai dengan penambabian sa nanss sebesar 109 hisg
diterimit oleh konsumen, waliopun masih ada masukon dan para konsumen seperti tekstur
voghurt yang masih kurang kental, dan raso voghort yang terlalu asam.

Pada tabap ke 2 konsumen diminta unik memilih salah sa dari wgub pernyataan
(Gambar ¥) vang paling mengenmbarkan perasaan mercka seieloh menghonsumsi yoghur sin
kedelai dengan penambahan sar nmanas 105, Tujuh pein ol menggambarkan  perassan
Konsumien saal mencoba produk dengan pilihan jawdban (muolai den saya akan membeli ini
selinp kesempatan vang siava miliki. hingga save aken membeli in hanva jiky terpaksa).

Pllintah yang paling menggambarkan kesan anda setelah mencicipl sampel
tersebut

O Saya akan membell ini setiap ada kesempatan yang says milikl

O Saya alan membeli ini sangat sering

Saya sukz inl dan akan membelinga sasakall

Saya akan membeli mi jikz 1ersadia, tetapi tidak alkan pergi keluar dan mencaringa
Saya tidak suka ini, tatapi akan membel jika ada kebutuhan

Saya nampir tidak akan permnah membell ini

O 000®

Saya akan membeli ini jika terpaksa
Gambar 9. Kartu skor tes
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Hasil jawaban vang didapatkar menunjukkan bahwa 24 3% konsumen mengingkapkan
(hersedia membelinya tapi tidak akan pergi mencarinya), 14,3% konsumen akan (membeli setiap
ada kesempotan yang dimiliki), 8,6% konsumen akon (membeli voghurt sungat sering), 7,1%
(tiduk menyukal inl tapi akan membelinya jika ada kebumbhan ), dan pemiliban terbanyak 45.7%
konsumen (menyukainya dan ukan membeli produk sesekall). Penelitian terdahulu emang
pembelian yoehurt cair di Bandar Lampung menunjekan konsumen biasanya tidak terlalu sering
membell voghurt dalam sebulan dengan Frekuensi sebenyak 2 kall dengan molivasi membel
yoghurt unink Kesehatan (Kabuli o =l 2008) Hal ind menunjukan habws yoghir san kedelui
memiliki potensi untuk dijual ke pasaran karena konsumen menvukai dan akan membeli sesekali

yoghurt san kedelol dengan penambahan sar nanos.

KESIMPULAN

Penamhshan sar nanag mempenganihi karmbreristik viskesitas, total padatan. otal
padatan teriaroi, warna, dan moie organoleptik soygurt. Hosil semun pengujian menunjukkan
berpengamuh nyata terhadap penambohan sari nanas. Penombahan sarl nanas berbanding lurus
dengan peningkatan nilai wial padatan, il padatan tedant, dan warma. Hasil daya terima
Konsumien menunjukkan babwa perlakuan penambahan sari nonas sebanyak W% memiliki
katzpon “suka™ pada atribut warna, rasa, @kstur, offerfase dan untuk daya terima mendapatkan
kategon “bisa diterima™,
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