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Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui tingkat keasaman, kekentalan,
bahan kering dan tingkat penerimaan konsumen terhadap yogurt dengan bahan
dasar susu sapi yang ditambah dengan tepung kacang tanah.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi, starter bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, tepung kacang tanah,
NaOH 0,1N, indikator fenolftalein (PP) 1% dan aquades. Pengujian terhadap
keasaman yogurt dilakukan dengan titrasi menggunakan NaOH 0,1N, pengujian
terhadap kekentalan yogurt dilakukan dengan menggunakan pipa Ostwald,
pengujian terhadap bahan kering yogurt dilakukan dengan metode oven, dan
pengijian kesukaan konsumen terhadap yogurt dilakukan dengan menggunakan
kuisoner yang diisi oleh panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 Kkali ulangan. Perlakuan yang
diterapkan dalam penelitian ini adalah TO (tanpa penambahan tepung kacang
tanah); T1 (penambahan tepung kacang tanah 1%); T2 (penambahan tepung
kacang tanah 2%); T3 (penambahan tepung kacang tanah 3%); dan T4
(penambahan tepung kacang tanah 4%). Parameter yang diamati meliputi
keasaman, kekentalan, bahan kering, dan kesukaan konsumen. Data yang
diperoleh diolah secara statistik dengan analisis ragam pada galat 5% untuk
mengetahui pengaruh perlakuan. Apabila ada pengaruh nyata perlakuan untuk
keasaman, kekentalan dan berat kering maka dilanjutkan dengan Uji Wilayah
Ganda Duncan sedangkan pada kesukaan konsumen dilanjutkan dengan Uji Beda
Nyata Jujur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata
(p<0,05) antara penambahan tepung kacang tanah terhadap keasaman, kekentalan,
bahan kering, dan kesukaan konsumen pada yogurt. Keasaman yogurt akan
menurun seiring dengan meningkatnya jumlah tepung kacang tanah yang
ditambahkan. Kekentalan yogurt akan meningkat seiring dengan meningkatnya
jumlah tepung kacang tanah yang ditambahkan. Bahan kering yogurt akan
meningkat seiring dengan meningkatnya jumlah tepung kacang tanah yang
ditambahkan. Yogurt yang ditambah tepung kacang tanah memiliki tingkat
kesukaan oleh konsumen mulai dari tidak suka sampai suka. Yogurt yang paling
disukai adalah yogurt dengan penambahan tepung kacang tanah sebesar 3%.
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