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The Potential of Non-Fat Yogurt with Addition of Plantain and Lesser Yam Flour as
Alternativeto Lower Cholesterol
Ruth Karlina* Arintina Rahayuni **

ABSTRACT

Background : Hypercholesterolemia is one of the risk factor ¢ardiovascular disease,
which becomes as one of the main cause of deatteimworld. Yogurt is a fermented milk
product, produced by lactic acid bacteria and haenlproved to lower cholesterol. The
addition of prebiotic, like FOS and inulin into fiotic can support hypocholesterolemic
effect on yogurt. PlantainMusa paradisiaca fa. Corniculata) contains a high FOS,

whereas lesser yarDipscorea esculenta) high in inulin.

Objective : To analyze the effect of the addition of plantai desser yam flour in the
production of nonfat yogurt on the fat contentefiltontent, total of lactic acid bacteria
(LAB), propionic acid levels, as well as physichbhcacteristic, defined as color, viscosity,
and pH.

Methods : A randomized experimental design using two vaore of the addition of flour
(N; and N), i.e. 16.5 g plantain flour (containing 1% of FO&hd 13.5 g of lesser yam
flour (containing 2% of inulin) and 1 control N Statistical analysis of fat content, fiber,
total of LAB, viscosity, and pH analyzed using feuskal-Wallis test, with 99% CI, and
post hoc test using Mann-Whitney afterwards. Pnaigiacid level tests and colors are just
described.

Results :The treatment in both groups gives out a signifiégafluence on the fiber content
(N;= 0.026%, N = 0.078%), total of LAB (N= 6.86 x 18cfu/ml, N, = 7.04 x 16 cfu/ml),
viscosity (N = 230.083 cP, N=9.752 cP), and pH (N= 4.873, N = 5.72). N group has
the highest levels of propionic acid, which is dque69.96 ppm and has yellowish orange
as the color, while the Nas a 52.51 ppm propionic acid levels and coloredgish pink.

Conclusion : The addition of plantain and lesser yam flours ddggenerate a significant

effect on fat content, but the addition of plantiaur in of yogurt has the best potential to
lower cholesterol, because it has the lowest faitterd, the highest total of LAB and

propionic acid levels, and the most optimal pH.

Keywords : yogurt, prebiotic, fructooligosaccharide, inylaholesterol.

*Student of Nutrition Science Study Program, MetlFeaculty of Diponegoro University Semarang.
** | ecturer of Nutrition Science Study Program, Meml Faculty of Diponegoro University
Semarang.



Potensi Yogurt Tanpa Lemak dengan Penambahan Tepung Pisang dan Tepung
Gembili sebagai Alternatif M enurunkan K olesterol
Ruth Karlina* Arintina Rahayuni **

ABSTRAK

Latar Belakang : Hiperkolesterolemia merupakan faktor risiko pedity&ardiovaskuler,

yang menjadi penyebab utama kematian di dunia. Mogoerupakan susu yang
difermentasi bakteri asam laktat. dan telah teibudpat menurunkan kolesterol.
Penambahan prebiotik, seperti FOS dan inulin paddigik dapat menunjang efek
hipokolesterolemi yogurt. Pisang tandudusa paradisiaca fa. corniculata) merupakan

bahan makanan tinggi FOS, sedangkan geniilistorea esculenta) mengandung tinggi

inulin.

Tujuan : Menganalisis pengaruh penambahan tepung pisangegaing gembili dalam
pembuatan yogurt tanpa lemak terhadap kadar lekaalgr serat, total BAL, kadar asam
propionat, serta karakteristik fisik berupa waniakositas, dan pH .

Metode : Penelitian eksperimental dengan rancangan acajkdp menggunakan 2 variasi
penambahan tepung {Man N), yaitu 16.5 g tepung pisang (mengandung 1% F@8) d
13.5 g tepung gembili (mengandung 2% inulin), asdrtkontrol (N). Analisis statistik
kadar lemak, serat, total bakteri asam laktat,o6&ks, dan pH menggunakan Kjiuskal-
Wallis Cl 99% dengan uji lanjutlann-Whitney. Uji kadar asam propionat dan warna hanya
dideskripsikan.

Hasil : Perlakuan pada kedua kelompok, memberikan pehgang signifikan pada kadar
serat (N = 0.026%, N = 0.078%), total BAL (N= 6.86 x 18cfu/ml, N, = 7.04 x 10
cfu/ml), viskositas (N= 230.083 cP, N= 9.752 cP), dan pH (N= 4.873, N = 5.72).
Kelompok N memiliki kadar asam propionat tertinggi, yakni esdr 569.96 ppm dan
berwarnayellowish orange, sedangkan Nmemiliki kadar asam propionat 52.51 ppm, serta
berwarnaorangish pink .

Simpulan : Penambahan tepung pisang dan tepung gembilk tidapengaruh secara
signifikan pada kadar lemak, namun penambahan tepisang pada yogurt memiliki
potensi terbaik untuk menurunkan kolesterol, kanmeaniliki kadar lemak terendah, total
BAL dan kadar asam propionat tertinggi, serta pkhganendekati pH optimal.

Kata Kunci : yogurt, prebiotik, fruktooligosakarida, inulikplesterol.

*Mahasiswa Program Studi llmu Gizi Fakultas KedokieUniversitas Diponegoro Semarang.
** Dosen Program Studi limu Gizi Fakultas Kedoktetdniversitas Diponegoro Semaranng.



PENDAHULUAN

Menurut WHO, penyakit kardiovaskuler merupakan edrap utama
kematian di dunia. Pada tahun 2004 terdapat sekKitdrjuta orang di dunia
meninggal karena penyakit kardiovaskuler. Predik$iO di tahun 2030,
penyakit kardiovaskuler dapat menyebabkan kematigkitar 23.6 juta
orang di dunid. Faktor risiko utama terjadinya penyakit kardiouask
adalah tingginya kadar kolesterol darah (hiperkele¢emia), yang dapat
menyebabkan pembentukan plak di dinding pembuluahd@terosklerosis)
dan menyebabkan risiko serangan jantung tiga &hlhlbesar. Penurunan
1% kolesterol darah dapat mengurangi 2-3% risikoyakit jantung koroner
(sumbatan di pembuluh koroner jantufg).

Prinsip penggunaan bakteri asam laktat, telah Iladipsercaya
sebagai cara alami untuk menurunkan kadar koldstarah pada manusta.
Yogurt merupakan salah satu produk olahan susu \@ifegmentasi
menggunakan bakteri asam laktat, dengan atau ta@pambahan bahan
pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizfnkactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus merupakan dua jenis bakteri
standar yang digunakan dalam pembuatan ydgeenggunaan susu tanpa
lemak sebagai bahan dasar pembuatan yogurt akannmeikan kadar
lemak pada hasil akhir.

Umumnya yogurt yang dijual di pasaran merupakan ustog
probiotik. Probiotik didefinisikan sebagai mikroargsme hidup yang bila
dalam jumlah yang cukup dapat memberikan efek keashbagi tubufi.
Salah satu efek kesehatannya dapat menurunkantéolesDi sisi lain,
terdapat jenis yogurt sinbiotik, yakni yogurt proftk dengan tambahan
prebiotik! Prebiotik merupakan bahan makanan terfermentasarae
selektif yang memberikan perubahan spesifik, baikapkomposisi dan/atau
aktivitas mikrobiota gastrointestinal, yang memblezuntungan terhadap
keadaan dan kesehatan tuBulPenelitan pada hewan menunjukkan



penurunan kolesterol dan/atau trigliserida sehudnndengan konsumsi
prebiotik®'® Prebiotik mengurangi absorpsi kolesterol dengamaue
ekskresinya melalui feses, dan memproduksi asanakierantai pendek
(short-chain fatty acids/fSCFAs), terutama asam propionat yang dapat
menghambat sintesis asam lemak dan kolesterol di, Isehingga
menurunkan kadar kolesterol darat® Di samping itu, bukti percobaan
pada manusia, hewan, dam vitro membuktikan bahwa prebiotik dapat
meningkatkan jumlah mikroflora usus, sepkatiobacilli.?

Frukto-oligosakarida (FOS) dan inulin merupakanigeprebiotik
yang banyak diteliti seshubungan dengan manfaathie¢ge. FOS termasuk
golongan oligosakarida tak tercerna, sehingga diggdan sebagai serat
pangan. Di Indonesia, sumber FOS yang relatif fimggn mudah ditemui
adalah pisang. Secara umum, terkandung 2mg/g F&&hgimatand’
Penambahan 1% FOS pada yogurt dapat meningkatikdahjbakteri asam
laktat &reptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, dan
Bifidobacterium sp.)*®

Selain FOS, inulin juga termasuk serat pangan laiut yang
difermentasi di usus menghasilkan SCEASebagai fungsi serat, inulin
mengurangi absorpsi lemak dan mengurangi kadarstest# daral’~®
Bahan makanan tinggi inulin yang produksinya meidmpi Indonesia
adalah umbi gembiliQioscorea esculenta). Dibandingkan dengan semua
jenis umbi, gembili memiliki kadar inulin tertinggdengan 14.77% berat

keringnya®®

Pemberian 18g inulin per hari pada pria dan wanita
hiperkolesterolemia, dapat menurunkan kadar tatédsterol darah secara
signifikan, sebanyak 8.7%8.Penambahan 2% inulin dalam yogurt sinbiotik
yang mengandunf. acidophilus danL. casei dapat meningkatkan bakteri
probiotik dan kualitas organoleptik??

Yogurt tanpa lemak dengan penambahan prebiotik tdayeajadi
pangan alternatif yang berpotensi menurunkan lareistOleh karena itu,

penelitian ini diperlukan untuk menganalisis peagapenambahan tepung



pisang dan tepung gembili dalam pembuatan yogopgatdemak terhadap
kadar lemak, kadar serat, total BAL, kadar asampiprat, serta

karakteristik fisik berupa warna, viskositas, d&h p

METODE

Penelitian yang dilakukan merupakan penelitiabidang produksi
makanan. Penelitian ini merupakan penelitian eksgatal dengan
rancangan acak lengkap menggunakan penambahanenisapyrebiotik,
tepung pisang sebagai sumber FOS (perlakuan 1)tejaumg gembili
sebagai sumber inulin (perlakuan 2) dan satu kbiftampa penambahan
prebiotik) (t = 3), yang disimbolkan dengan;, NN,, dan N. Setiap
kelompok perlakuan dilakukan pengulangan sebangakkali.

Subjek dalam penelitian ini adalah yogurt sinkidanpa lemak
yang terbuat dari fermentasi susu skim/tanpa lessdlagai bahan utama,
oleh Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, dengan
penambahan 16.5 g tepung pisang sebagai sumbed&®$3.5 g tepung
gembili sebagai sumber inulin. Bahan-bahan yangurdigan dalam
pembuatan yogurt sinbiotik tanpa lemak adalah sslsm/tanpa lemak
segar, susu bubuk skim, inokulum mutdmctobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus dari Laboratorium Bioteknologi, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Gadjah Mada, Y&égyi, tepung pisang
dan tepung gembili yang dibuat oleh peneliti.

Tepung pisang dibuat dari pisang tandbkuga paradisiaca fa.
corniculata) dan tepung gembildibuat dari umbi gembili jioscorea
esculenta). Pembuatan tepung menggunakan prinsip perendatakam
larutan natrium metabisulfit selama 10 menit, peingan menggunakan
oven, dihaluskan, dan diayak melewati ayakan 80hmBada penelitian
pendahuluan, dilakukan uji kadar FOS pada tepurgangi, dengan



menggunakan HPLC, yang dilakukan di Laboratoriumefgan dan
Pengujian Terpadu, Universitas Gadjah Mada, YogyakaProses
fermentasi yogurt olehLactobacillus bulgaricus dan Streptococcus

thermophilus dilakukan selama 12 jam pada suhdGi3setelah dilakukan
pasteurisasi selama 10 menit pada sufiG 90

Uji kadar lemak, kadar serat, total bakteri asaktalt, kadar asam
propionat, warna, viskositas, dan pH. Kadar lemakkud menggunakan
metode Majonnier,* kadar serat menggunakan metode gravimetri, total
bakteri asam laktat menggunakan TP®tél Plate Count) dengan media
MRS (@e Man Rogosa and Sharpe)’ dan kadar asam propionat
menggunakan HPLC. Untuk mengetahui karakteristdik fi berupa uji
warna dapat dilakukan dengan alat kromameter, &mrsi dengan
viscotester, dan untuk mengetahui pH dengan pH meter. Anakaidar
lemak dan serat dilakukan di Laboratorium Pangan @i, uji total
bakteri asam laktat dilakukan di Laboratorium Blmot@ogi, dan uji warna,
viskositas, serta pH diuji di Laboratorium Rekaydangan dan Hasil
Pertanian  Fakultas Teknologi Pertanian, Univessifaadjah Mada,
Yogyakarta. Uji kadar asam propionat dilakukan abdaratorium Penelitian
dan Pengujian Terpadu, Universitas Gadjah Madaydkayta.

Pengaruh penambahan prebiotik terhadap kadar psgnonat dan
karakteristik fisik (warna, viskositas, dan pH) gandideskripsikan,
sedangkan kadar lemak, kadar serat, dan total hhadam laktat, diolah
menggunakan uji statistiKruskal-Wallis, karena data berdistribusi tidak
normal. Uji dilakukan dengan derajat kepercayaa®o,98an dilanjutkan
dengan ujiposthoc Mann-Whitney untuk mengetahui beda nyata antar
kelompok perlakuan dan kontrol.



HASIL

1. Kadar Lemak

Kadar lemak yogurt diukur dengan menggunakan neetod
Majonnier. Yogurt pada kelompok kontrol memiliki nilai ratataia
kadar lemak tertinggi, sedangkan yogurt denganmbahan tepung
pisang memiliki nilai rata-rata kadar lemak terdndddasil uiji
statistik Kruskal-Wallis menyatakan bahwa tidak ada pengaruh
penambahan prebiotik terhadap kadar lemak yognbictik tanpa
lemak (Lampiran 3).

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Lemak Yogurt Sinbiofianpa Lemak

Perlakuan Kadar Lemak (%)
Ng (kontrol) 0.48 + 0.07
N; (penambahan tepung pisang) 0.41 £0.032
N, (penambahan tepung gembili) 0.42£0.04
P =0.142

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hocMann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna
dengan Ndan N; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok pelak
N,.
2. Kadar Serat

Kadar serat yogurt sinbiotik tanpa lemak diukwengan
menggunakan metode gravimetri. Yogurt pada kelomkaihtrol
memiliki nilai rata-rata kadar serat terendah, sg#an yogurt
dengan penambahan tepung gembili memiliki nilaa-rata kadar
serat tertinggi. Hasil uji statistikruskal-Wallis menyatakan ada
pengaruh penambahan prebiotik terhadap kadar sgogurt
sinbiotik tanpa lemak (Lampiran 5).

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Serat Yogurt Sinkofanpa Lemak

Perlakuan Kadar Serat (%)
Ny (kontrol) 00
N; (penambahan tepung pisang) 0.03+£0.02

N, (penambahan tepung gembili) 0.08 £ 0.01




P =0.000

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hocMann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna
dengan Ndan N; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok pealak
N,.

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
Total bakteri asam laktat diukur dengan mengganadbtal

plate count. Yogurt pada kelompok dengan penambahan tepung
pisang memiliki nilai rata-rata total BAL tertinggiedangkan yogurt
pada kelompok kontrol memiliki nilai rata-rata toBAL terendah.
Hasil uji statistik Kruskal-Wallis menyatakan ada pengaruh
penambahan prebiotik terhadap total bakteri asaktatlayogurt
sinbiotik tanpa lemak (Lampiran 7).

Tabel 3. Hasil Analisis Total BAL Yogurt Sinbiotikanpa Lemak

Perlakuan Total BAL (cfu/ml)
N, (kontrol) 1.22 +5.11 x 10
N, (penambahan tepung pisang) 0.69+2.97% 10
N, (penambahan tepung gembili) 0.7 £6.52 % 10
P =0.001

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hocMann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna
dengan Ndan N; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok pealak
N,.

Kadar Asam Propionat

Data kadar asam propionat diukur dengan menggumak
HPLC. Yogurt pada kelompok kontrol memiliki kadasam
propionat terendah, yaitu <2.6 ppm. Yogurt denganambahan
tepung pisang memiliki kadar asam propionat tegiingaitu 569.96
ppm, sedangkan pada kelompok perlakuan dengan [bainzm
tepung gembili diperoleh hasil 52.51 ppm.



5.

Karakteristik Fisik

a.

Warna

Uji warna menggunakan alat kromameter, kemudian
hasil diinterpretasikan ke dalam warna menggunaRHa
Chromaticity Diagram (Lampiran 10). Yogurt pada
kelompok kontrol memiliki warnawhite light, pada
kelompok dengan penambahan tepung gembili berwarna
orangish pink, dan pada kelompok dengan penambahan
tepung pisang berwarryallowish orange.
Viskositas

Hasil uji viskositas diperoleh dengan menggunakan
alat viscotester. Semakin besar hasil keluaran uji, semakin
besar tingkat kekentalan yogurt tersebut. Yogurtdapa
kelompok kontrol memiliki nilai rata-rata viskosita
terendah, sedangkan yogurt dengan penambahan tepung
pisang memiliki nilai rata-rata viskositas tertinggasil uiji
statistik  Kruskal-Wallis menyatakan ada pengaruh
penambahan prebiotik terhadap viskositas yoguibicsiik

tanpa lemak (Lampiran 10).

Tabel 4. Hasil Analisis Viskositas Yogurt Sinbiofilanpa Lemak

Perlakuan Viskositas (cP)
Ng (kontrol) 7.01+1.48
N; (penambahan tepung pisang) 230.08 +15.21
N, (penambahan tepung gembili) 9.75+0.73
P =0.000

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hocMann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna

dengan Ndan N; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok peglak

No.
C.

pH
Data hasil pengukuran menggunakan pHmeter

menunjukkan yogurt pada kelompok kontrol memilikan



rata-rata pH terendah. Yogurt dengan penambahamgep
gembili memiliki nilai rata-rata pH tertinggi. Hasuji
statistik  Kruskal-Wallis menyatakan ada pengaruh
penambahan prebiotik terhadap pH yogurt sinbictikpa
lemak (Lampiran 13).

Tabel 5. Hasil Analisis pH Yogurt Sinbiotik Tanparhak

Perlakuan pH
Ny (kontrol) 423+0
N; (penambahan tepung pisang) 4.87+£0.12
N, (penambahan tepung gembili) 572+ 05
P =0.000

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hocMann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna
dengan Ndan N; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok pealak
N,.

PEMBAHASAN
1. Kadar Lemak
Yogurt bersifat hipokolesterolemik, dan jika dikanssi
dalam jumlah tertentu dapat menurunkan kadar leielstpada
serum darah manusia. Kadar lemak yang rendah dslaguort
dengan penggunaan susu tanpa lemak, sehingga mi@patnjang
sifat hipokolesterolemi®
SNI membedakan jenis yogurt, salah satunya barkias
kadar lemak yang terkandung di dalamnya. Yogupadamak ion
fat) seharusnya memiliki kadar lemak susu kurang @&f6? Data
yang diperoleh dalam penelitian, menyatakan bahagury pada
kelompok kontrol dan perlakuan memiliki kadar lemdikbawah
0.5%. Semua kelompok yogurt memenuhi syarat kesfaak SNI

untuk yogurt tanpa lemak.



Susu segar tanpa lemak dan susu bubuk skim yaadjldin
bahan utama pembuatan yogurt, dapat menghasilkaar kamak
pada produk akhir di bawah 0.5%. Penambahan tepisagg dan
tepung gembili tidak mempengaruhi kadar lemak yobgWadar
lemak terendah terdapat pada kelompok dengan peteambiepung
pisang, yakni sebesar 0.41%. Kadar lemak tertingglapat pada
kelompok kontrol, yakni sebesar 0.48%, namun pexrbedantar
kelompok perlakuan dan kontrol tidak signifikan. nRebahan
tepung pisang dan tepung gembili menambah volungeiryo/ang
dihasilkan dibandingkan dengan yogurt pada kelonkmwkrol. Hal
tersebut memungkinkan konsentrasi lemak per ml shmgpng
dianalisis pada kelompok perlakuan menjadi lebihdikse

dibandingkan kelompok kontrol yang lebih pekat.

Kadar Serat

Penentuan kadar serat pada penelitian ini meradgumn
metode gravimetri, yakni dengan prinsip degradasnma basa.
Gravimetri memiliki kelemahan, yaitu memerlukan wakyang
relatif lama dan hanya dapat digunakan untuk memgk&dar pada
komponen yang cukup besar, terutama serat kas&.d&@ inulin
merupakan serat pangan yang tergolong dalam sarat &ir.
Penentuan kadar serat larut air lebih sensitif jlkRenggunakan
analisis dengan prinsip enzimatfsnamun karena keterbatasan
biaya, maka dalam penelitian ini menggunakan metpdgimetri
yang lebih murah.

Penggunaan metode gravimetri menyebabkan kadat sera
yang dihitung hanya terdeteksi dalam jumlah keailigp kelompok
dengan penambahan prebiotik, bahkan 0% pada yéglompok
kontrol. Data penelitian menunjukkan, yogurt dengamambahan
tepung gembili memiliki kadar serat tertinggi, yaksejumlah



0.08%, sedangkan kelompok sampel dengan penamblapang
pisang memiliki kadar serat sebesar 0.03%. Berkasgoenelitian
pendahuluan, tepung pisang tandulMuga paradisiaca fa.
corniculata) yang digunakan dalam penelitian, memiliki kad&xS-
sebesar 6.08%. Kadar inulin yang terkandung daégrarig gembili
sebesar 14.77%.Perbedaan kadar prebiotik yang terkandung dalam
masing-masing tepung mempengaruhi hasil analisiaraestatistik,
sehingga menunjukkan perbedaan yang signifikan bemikar
kelompok perlakuan dan kontrol, maupun antar keldoperlakuan.
FOS yang terkandung dalam tepung pisang dan iyaing
terkandung dalam tepung gembili tidak hanya memilikgsi serat
sebagai agen hipokolesterol, namun juga berfuradsgai prebiotik
di kolon. Adanya prebiotik dapat meningkatkan jumtaikroflora
usus, melalui mekanisme fermentasi dan menciptakasana asam

yang menjadi faktor penunjang pertumbuhan mikraffér

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Jumlah bakteri asam laktat (BAL) yang dihitunglada
penelitian ini, terdiri dari Lactobacillus bulgaricus dan
Sreptococcus thermophilus. Banyaknya BAL yang terkandung
dalam yogurt dapat dipengaruhi oleh beberapa fakseperti
komponen media tumbuh, suhu saat inokulasi, lammacietasi, lama
penyimpanan, suhu penyimpanan, kandungan nutristisi, dan
pH. BAL memerlukan beberapa zat gizi untuk tumbtgmutama
sumber nitrogen. Sumber nitrogen umumnya diperdah asam
amino atau peptida yang dihasilkan dari proseseptisis?’ Tepung
pisang mengandung 3.8 — 4.1 % prot&irsedangkan gembili
mengandung 7.4% protefn. Oleh karena itu, total BAL pada
kelompok perlakuan lebih tinggi dibandingkan kelak@ontrol.



Di sisi lain, penambahan FOS dan inulin pada yomga
dapat meningkatkan jumlah BAL dibandingkan yoguradg
kelompok kontrof® Penambahan 1% FOS pada yogurt dapat
meningkatkan jumlah bakteri asam laktat, sedangigrambahan 2
dan 3% FOS secara signifikan mengurangi jumlah doaktsam
laktat selama penyimpanan dindin.** Penambahan 2% inulin
dalam yogurt, menghasilkan hasil organoleptik ypating disukai
panelis dan dapat meningkatkan bakteri probibtikada penelitian
ini, jumlah BAL paling banyak ditemukan pada yoguangan
penambahan tepung pisang (sumber FOS). Terdafsdaam yang
signifikan, baik antar kelompok perlakuan, maupotag kelompok
kontrol dan kelompok perlakuan.

Masing-masing kultur yang digunakan untuk proses
fermentasi yogurt memiliki suhu dan pH optimum, gaakan
menentukan pertumbuhan bakteri tersebut. Saat kdxhkderi
difermentasikan bersama,Lactobacillus bulgaricus memulai
fermentasi terlebih dahulu, dan memproduksi asanm@amang
mendukung pertumbuhareptococcus thermophilus, kemudian
bakteri ini akan melanjutkan fermentasi dengan tepatuk
memproduksi asam laktat dari laktosa hingga pH yasicsekitar
5.0. Sejalan dengan pertumbuhannya, bakteri iniepaskan
substansi (karbondioksida dan asam format) yang umeang
pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus. Peningkatan jumlah
Lactobacillus bulgaricus menyebabkan penurunan pH. Pertumbuhan
Streptococcus thermophilus semakin menurun karena lebih tidak
tahan terhadap asath.Lactobacillus bulgaricus akan tumbuh
optimal pada suhu 42-26 dan pH berkisar antara 5.4 — 4.6, dengan
produksi asam laktat 1.5 — 4%treptococcus thermophillus akan
tumbuh optimal pada suhu %5 dan berhenti tumbuh pada pH 4.2,
dengan produksi asam laktat 0.8 — ¥04°



SNI menetapkan jumlah BAIminimal pada yogurt adalah
10" cfu/ml? Semua kelompok yogurt, baik kontrol dan perlakuan
memenuhi syarat minimal total BAL SNI. Total BALréadah
terdapat pada yogurt kelompok kontrol, yakni sebdsa2 x 10
cfu/ml dan total BAL terbanyak terdapat pada kelokyogurt
dengan penambahan tepung pisang, yaitu sebesax &&7cfu/ml.
Kelompok yogurt dengan penambahan tepung gembititike total
BAL 7.04 x 10 cfu/ml.

Keberadaan prebiotik dapat memperbaiki mikroflosusy
dengan meningkatkan pertumbuhan probidtienurunan kadar
kolesterol oleh adanya probiotik, dapat melalui drapa
mekanisme. Dekonjugasi asam empedu oleh enBihe-Salt
Hydrolase (BSH) yang dihasilkan probiotik, sehingga asam empedu
kurang larut dan kurang diserap di saluran ceriaa, dieliminasi
melalui feses. Pada respon homeostasis, kolestepahakan untuk
sintesis asam empedu baru, sehingga menurunkam kaldgsterol.
Efek hipokolesterolemi juga dapat melalui asimillesiesterol dan
membran sel probiotik selama pertumbuhan. Koleksjaga dapat
dikonversi menjadi koprostanol oleh probiotik, yasggara langsung
diekskresikan fese¥§.

Kadar Asam Propionat

FOS dan inulin sebagai prebiotik, selain untukimgkatkan
pertumbuhan probiotik, juga untuk memproduksi asammeak rantai
pendek (SCFAhort-chain fatty acid). Asam propionat merupakan
salah satu SCFA hasil fermentasi prebiotik yangeti#inolisme di
hati. Asam propionat dapat menurunkan konsentradeskerol
darah, dengan mencegah kolesterogenesis hepati&sisi kolesterol
di hati)3® %



Sebuah penelitian menyatakan , FOS menghasilkaal tot
SCFA tertinggi saat terfermentasi di saluran cemanusia,
dibanding dengan galaktooligosakarida (GOS), mdigosakarida
(MOS), dan chitooligosakarida (CO8)Penelitian lain mengatakan,
SCFA yang paling banyak dihasilkan dari proses éerasi inulin
umbi gembili adalah asam asetat, propionat danrabutHal ini
terjadi karena terjadi pemecahan polisakarida, y&egiudian
dihidrolisis lebih lanjuf? Hasil penelitian menyatakan, yogurt
dengan penambahan tepung pisang (FOS) memilikirkadam
propionat tertinggi, yaitu 569.96 ppm. Yogurt demgeenambahan
tepung gembili (inulin) memiliki kadar asam propadr52.51 ppm,
sedangkan kelompok kontrol memiliki kadar asam jomogt

terendah, yaitu <2.6 ppm.

Karakteristik Fisik
a. Warna
Hasil uji analisis warna menunjukkan bahwa teadap

perbedaan warna antara kelompok kontrol dan peataku
Pada umumnya yogurt tanpa penambahan pewarna nmakana
tertentu akan berwarna putih. Yogurt pada kelomjmitrol
memiliki warna white light, sedangkan pada kelompok
dengan penambahan tepung pisang berwargbowish
orange. Yogurt dengan penambahan tepung pisang berwarna
lebih gelap. Hal tersebut terjadi karena realsbwning
secara enzimatis, yakni perubahan warna, sebagidaai
polyphenol oxidase (PPO) yang terpapar oksigen, kemudian
teroksidasi menjadi kuinon. Kuinon terkondensasin da
bereaksi secara nonenzimatis dengan komponen faimol

dan asam amino, sehingga menghasilkan warna ke¢ankfa



Yogurt pada kelompok dengan penambahan tepung
gembili berwarnaorangish sedikit lebih gelap dibandingkan
kelompok kontrol. Menurut penelitian, gembilDipscorea
esculenta) mengandung a-karoten dan B-karoten. Hal
tersebut memungkinkan yogurt dengan penambahamdepu
gembili berwarna sedikit oranyéPada penelitian ini, belum
dilakukan uji penerimaan terhadap perbedaan waoggary
dengan penambahan tepung pisang dan tepung gembili.
Viskositas

Tingkat kekentalan yogurt dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor, seperti bahan utama penyusun tyGgaois
susu) dan lama penyimpan&mi samping itu, penambahan
serat dapat mempengaruhi tekstur dan konsistemslukr
yang dihasilkarf® Sebuah penelitan menunjukkan,
penambahan inulin dapat membantu meningkatkan
kekentalan pada produk ferment¥siKonsistensi yogurt
dengan penambahan FOS dan inulin meningkat selaasa m
penyimpanan 21 hari dalam lemari pendirtin.

Hasil uji viskositas dinyatakan dalam satuan ad®it(
poise). Semakin besar nilai yang dihasilkan, berarti gam
yang diuji semakin kental atauscous, sebaliknya, jika
semakin kecil nilai yang dihasilkan, sampel yangijidi
semakin cair atau encdbdata hasil penelitian menunjukkan
bahwa kelompok yogurt dengan penambahan tepunggisa
memiliki nilai viskositas tertinggi, dengan nilaata-rata
sebesar 230.08 cP, sedangkan kelompok dengan pahamb
tepung gembili memiliki nilai viskositas sebesaf®cP.

Pisang tanduk mengandung kadar pati (37%) relatif
tinggi dibanding jenis pisang lain. Sebuah peragiliti
menunjukkan, kadar pati yang terkandung dalam dembi



pH

sebesar 23.25%. Penambahan 3% pati pada pembuatan
yogurt dapat meningkatkan viskositas secara skgmifl’

Hal tersebut dapat terjadi karena adanya gelasinigati.
Proses gelatinisasi pati terjadi saat air diseemdam sel,
sehingga terjadi pembengkakkan dengan adanya psarana
Air di dalam sel terikat kuat oleh struktur heliganda, dan
menyebabkan pembengkakkan  tersebut  bersifat
irreversible.*

Nilai viskositas terendah berada pada kelompok
kontrol, dengan nilai rata-rata sebesar 7.01 cPgya
mendekati viskositas yogurt pada umumnya. Di saém, |
viskositas pada kelompok dengan penambahan tepsaggp
terlalu kental untuk dikonsumsi, sehingga dapaakdikan
pengenceran. Pengenceran dapat dilakukan sebanyik +
kali untuk mendapatkan viskositas mendekati keldmpo
kontrol, dengan total BAL 2.15 x iccfu/ml (memenuhi
standar SNI untuk total BAL).

Pada penelitian ini, tingkat keasaman yogurt
dinyatakan dalam pH. Total bakteri asam laktat pldrpada
yogurt dapat saling mempengaruhi dan berkaitan.u¥og
pada umumnya memiliki pH 4%. Data hasil penelitian,
menunjukkan pH pada kelompok kontrol memiliki nilai
terendah, yaitu sebesar 4.23. Hal tersebut dapaitkin
dengan nutrisi yang terkandung dalam substrat.

BAL memerlukan sumber nitrogen untuk tumbuh.
Sumber nitrogen umumnya diperoleh dari asam amiao a
peptida yang dihasilkan dari proses proteofiSiSeperti
telah dijelaskan sebelumnya, penambahan tepunggotkn
tepung gembili akan meningkatkan kadar protein rdala



substrat. Proses proteolisis oleh BAL akan men{tzasi
asam amino, yang bersifat amfoterik (menjadi asadap
larutan basa dan menjadi basa dalam larutan @3a@igh
karena itu, yogurt pada kedua kelompok perlakuamitiie

pH lebih tinggi dan memiliki total BAL lebih banyakarena
masih dalam pH optimal pertumbuhan BAL dibandingkan

dengan kelompok kontrol.

SIMPULAN

1. Kedua kelompok perlakuan memenuhi syarat kadar Ke®il
untuk yogurt tanpa lemak (<0.5%). Yogurt dengan apdpahan
tepung pisang, memiliki kadar lemak terendah, y@itl1%. Yogurt
dengan penambahan tepung gembili memiliki kadaat gertinggi,
yaitu 0.08%. Yogurt dengan penambahan tepung pisaagiliki
kadar asam propionat tertinggi, yaitu 569.96 ppm.

2. Kedua kelompok perlakuan memenuhi syarat total BANI
(minimal 10 cfu/ml). Yogurt dengan penambahan tepung pisang
memiliki total bakteri asam laktat tertinggi, ya#u87 x 18 cfu/ml,
dengan pH 4.87.

3. Yogurt dengan penambahan tepung gembili memberinavar
orangish pink, dan pada kelompok dengan penambahan tepung
pisang berwarnayellowish orange. Yogurt dengan penambahan

tepung pisang memiliki viskositas tertinggi, yaB0.08 cP.



SARAN

1.

Hasil penelitian merekomendasikan yogurt sinbidékpa lemak
dengan penambahan tepung pisang, karena memilikengio
menurunkan kolesterol paling optimal dibandingkaalofpok

kontrol dan kelompok dengan penambahan tepung demakni

dengan kadar lemak terendah, total bakteri asanatld&rtinggi,

kadar asam propionat tertinggi, dan berada padapgihhal untuk

pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus dan Sreptococcus

thermophilus.

Melakukan uji organoleptik untuk mengetahui dayanta yogurt

sinbiotik tanpa lemak.

Melakukan penelitian yogurt sinbiotik tanpa lemalendan

mengkombinasikan tepung pisang dan tepung gembddap
konsentrasi tertentu.

Melakukan pengenceran pada perlakuan dengampahan tepung

pisang.
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Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Yogurt SinbiotikpBalnemak

Prosedur :
1. Bagi susu tanpa lemak segar dan susu skim bubukidesmulasi.
2. Campur susu tanpa lemak segar dan susu skim bubogad tepung

pisang (perlakuan 1), tepung gembili (perlakuardah tanpa penambahan
tepung (perlakuan kontrol).

3. Homogenisasi, kemudian pasteurisasi pada suAG 88lama 10 menit.
Dinginkan hingga suhu 4G.

4. Tambahkan
thermophilus yang telah ditumbuhkan di media susu, dengan pdihgan

inokulum Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus

1:1 (v/v) dan konsentrasi 2% (v/v). Aduk hinggaarat
5. Inkubasi dilakukan dalam inkubator dengan suHiC4lama 12 jam
6. Simpan di lemari pendingin pada sufC4
7. Untuk setiap kelompok, dilakukan 3 kali pengulangg@mnosedur tiap

pengulangan mengikuti nomer 1-6)

Lampiran 2. Formulasi Bahan Pembuatan Yogurt Stikbicanpa Lemak

Bahan + FOS +Inulin | Kontrol
Susu tanpa lemak segar 100 ml 100 mi 100 ml
Susu skim bubuk 49 49 49
Tepung pisang 16.5¢ - -
Tepung gembili (mengandung 2% inulin) - 135¢ -
Lactobacillus bulgaricus : Streptococcus 2 mi 2 mi 2 mi
thermophilus=1:1




Lampiran 3. Hasil Uji Statistik Normalitas Zat Gixiogurt Sinbiotik

Tanpa Lemak

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Kadar Lemak 195 18 .068 .868 18 .017
Total BAL .286 18 .000 733 18 .000}
Serat .245 18 .006 .817 18 .003
pH .209 18 .036 .831 18 .004
Viskositas 412 18 .000 .633 18 .000

a. Lilliefors Significance Correction

Lampiran 4. Hasil Uji Kadar Lemak Yogurt Sinbiofilanpa Lemak

Rata-rata Kadar Lemak
Perlakuan Pengulangan Kadar Lemak (%) %)
0
1 0.565
1
2 0.566
1 0.417
Kontrol 2 0.478100
2 0.4456
1 0.426
3
2 0.449
1 0.372
1
2 0.409
_ 1 0.449
Pisang 2 0.408333
2 0.438
1 0.374
3
2 0.408
1 0.405
1
2 0.457
1 0.429
Gembili 2 0.424833
2 0.488
1 0.366
3
2 0.404




Lampiran 5. Hasil Uji Statistik Kadar Lemak YoguBinbiotik Tanpa

Lemak

Descriptives

Kelompok Perlakuan Statistic Std. Error
Kadar Lemak Kontrol Mean 478100 .0280646
99% Confidence Interval for Lower Bound .364939
Mean Upper Bound 591261
5% Trimmed Mean 476611
Median 447300
Variance .005
Std. Deviation .0687440
Minimum 4170
Maximum .5660
Gembili Mean 424833 .0176360
99% Confidence Interval for Lower Bound .353723
Mean Upper Bound .495944
5% Trimmed Mean 424593
Median 417000
Variance .002
Std. Deviation .0431992
Minimum .3660
Maximum .4880
Pisang Mean 408333 .0129529
99% Confidence Interval for Lower Bound .356105
Mean Upper Bound 460561
5% Trimmed Mean .408093
Median .408500
Variance .001
Std. Deviation .0317280
Minimum .3720
Maximum 4490




Test Statistics®®

Kadar Lemak

Chi-Square
df

Asymp. Sig.

3.902

2

142

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Lampiran 6. Hasil Uji Kadar Serat Yogurt Sinbioliknpa Lemak

Rata-rata Kadar Serat
Perlakuan Pengulangan Kadar Serat (%) %)
0
. 1 0.0000
2 0.0000
1 0.0000
Kontrol 2 0.0000
2 0.0000
] 1 0.0000
2 0.0000
1 1 0.0267
2 0.0609
1
Pisang 2 0.0032 0.026483
2 0.0048
1
3 0.0257
2 0.0376
1 1 0.0812
2 0.0845
1
Gembili | 2 0.0742 0.078400
2 0.0776
3 1 0.0895
2 0.0634




Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kadar Serat YoguBtnbiotik Tanpa

Lemak
Descriptives®
Kelompok Perlakuan Statistic Std. Error
Serat  Gembili Mean .078400 .0037038
99% Confidence Interval for Lower Bound .063466
Mean Upper Bound .093334
5% Trimmed Mean .078617
Median .079400
Variance .000
Std. Deviation .0090724
Minimum .0634
Maximum .0895
Pisang Mean .026483 .0087959
99% Confidence Interval for Lower Bound -.008983
Mean Upper Bound .061950
5% Trimmed Mean .025865
Median .026200
Variance .000
Std. Deviation .0215454
Minimum .0032
Maximum .0609

a. Serat is constant when Kelompok Perlakuan = Kontrol. It has been omitted.

Test Statistics®®

Serat
Chi-Square 15.726
df 2
Asymp. Sig. .000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan



Mann-Whitney Test (Kontrol — Gembili)

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Kontrol — Pisang)

Ranks

Kelompok

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
Serat Kontrol 6 3.50 21.00

Gembili 6 9.50 57.00

Total 12

Test Statistics”
Serat

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
4 -3.077
Asymp. Sig. (2-tailed) .002
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .0023

Ranks

Kelompok

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
Serat Kontrol 6 3.50 21.00

Pisang 6 9.50 57.00

Total 12

Test Statistics®
Serat

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
Z -3.077
Asymp. Sig. (2-tailed) .002
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .0023

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan




Mann-Whitney Test (Gembili - Pisang)

Ranks

Kelompok

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
Serat Gembili 6 9.50 57.00

Pisang 6 3.50 21.00

Total 12

Test Statistics”
Serat

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -2.882
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .0023

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan



Lampiran 8. Hasil Uji Total Bakteri Asam Laktat Yiag Sinbiotik Tanpa

Lemak
Total BAL Rata-rata Total BAL
Perlakuan Pengulangan
(cfu/ml) (cfu/ml)
1 1 1.02 x 16
2 1.05 x 16
Kontrol 2 ! 3:3x 10 1.2167 x 18
2 43x 16
3 1 6.1 x 16
2 6.8 x 16
1 1 1.49 x 16
2 1.59 x 16
Pisang 2 ! 34x10 6.8667 x 16
2 3.9x 14
3 1 1.98 x 10
2 2.16 x 10
1 1 53x 16
2 6.7 x 16
Gembili | 2 ! 127 x 10 7.0400 x 18
2 1.40 x 10
3 1 1.68 x 10
2 1.75 x 10




Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Total Bakteri Asarfoaktat Yogurt

Sinbiotik Tanpa Lemak

Descriptives

Kelompok Perlakuan Statistic Std. Error
Total BAL  Kontrol Mean 12.167 2.0864
99% Confidence Interval for Lower Bound 3.754
Mean Upper Bound 20.579
5% Trimmed Mean 12.252
Median 13.350
Variance 26.119
Std. Deviation 5.1106
Minimum 53
Maximum 17.5
Gembili Mean 70.400 26.6337
99% Confidence Interval for Lower Bound -36.991
Mean Upper Bound 177.791
5% Trimmed Mean 68.289
Median 36.500
Variance 4256.128
Std. Deviation 65.2390
Minimum 19.8
Maximum 159.0
Pisang Mean 686.667 121.3992
99% Confidence Interval for Lower Bound 197.168
Mean Upper Bound 1176.166
5% Trimmed Mean 686.296
Median 645.000
Variance 88426.667
Std. Deviation 297.3662
Minimum 330.0
Maximum 1050.0




Test Statistics®

.b

Total BAL

Chi-Square
df

Asymp. Sig.

15.158

.001

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Kontrol — Gembili)

Ranks
Kelompok
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks
Total BAL  Kontrol 6 3.50 21.00
Gembili 6 9.50 57.00
Total 12
Test Statistics”
Total BAL
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -2.882
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Kontrol — Pisang)

Ranks
Kelompok
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks
Total BAL  Kontrol 6 3.50 21.00
Pisang 6 9.50 57.00
Total 12




Test Statistics®

Total BAL
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
Z -2.882
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Gembili - Pisang)

Ranks
Kelompok
Perlakuan N Mean Rank | Sum of Ranks
Total BAL  Gembili 6 3.50 21.00
Pisang 6 9.50 57.00
Total 12
Test Statistics”
Total BAL
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
Z -2.882
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan



Lampiran 10. Hasil Uji Warna Yogurt Sinbiotik Tanpamak

Warna ,
Perlakuan | Pengulangan Interpretasi
X Y X Y
1 10.962092 -0.05127
1 2 10.926194 -0.05744| 0.936641 -0.0554 | White light
3 10.921636| -0.05748
1 10.934102 -0.05799
Kontrol 2 2 10.937597 -0.05709| 0.934478 -0.05631| White light
3 |0.931735| -0.05386
1 10.921793 -0.05655
3 2 |0.943443 -0.05768| 0.933342 -0.05725| White light
3 10.934792| -0.05751
1 |0.779608 0.011223 .
Orangish
1 2 0.783439 0.010696| 0.782416| 0.010777 -
pin
3 |0.784201| 0.010413
1 10.784803 0.007515 .
. Orangish
Pisang 2 2 | 0.768571 0.013443| 0.77442| 0.010248 -
pin
3 | 0.769886| 0.009785
1 ] 0.782246 0.008352 .
Orangish
3 2 0.78171! 0.0103330.782135 0.009811 -
pin
3 0.78245| 0.010748
1 ]0.842202 -0.01221 .
Yellowish
1 2 | 0.853406 -0.01867| 0.844932 -0.01335
orange
3 |0.839188| -0.00916
1 ]0.842036 -0.00619 .
- Yellowish
Gembili 2 2 | 0.842929 -0.00979| 0.846581 -0.0108
orange
3 |0.854779| -0.01643
1 10.830112 -0.00245 .
Yellowish
3 2 | 0.833508| -0.00699| 0.832862 -0.00501
orange
3 |0.834966/ -0.0056




Lampiran 11. Hasil Uji Viskositas Yogurt Sinbiofllanpa Lemak

Perlakuan Pengulangan Viskositas (cP) Rata-rata Viskositas (cP)
1
1 8.704
2 8.029
1
Kontrol 2 7528 7.01117
2 7.428
1
3 5.249
2 5.129
1
1 239.9
2 210
1
Pisang 2 210.9 230.08333
2 239.9
1
3 239.9
2 239.9
1 1 11.078
2 9.718
1
Gembili | 2 9.118 9.75267
2 9.178
1
3 9.448
2 9.976




Lampiran 12. Hasil Uji Statistik Viskositas

Yogu8inbiotik Tanpa

Lemak
Descriptives
Kelompok Perlakuan Statistic Std. Error
Viskositas Kontrol Mean 7.01117 .605264
99% Confidence Interval for Lower Bound 4.57066
Mean Upper Bound 9.45168
5% Trimmed Mean 7.02169
Median 7.47800
Variance 2.198
Std. Deviation 1.482587
Minimum 5.129
Maximum 8.704
Gembili Mean 9.75267 .296280|
99% Confidence Interval for Lower Bound 8.55802
Mean Upper Bound 10.94731
5% Trimmed Mean 9.71430
Median 9.58300
Variance .527
Std. Deviation 7125735
Minimum 9.118
Maximum 11.078
Pisang Mean 230.08333 6.209692
99% Confidence Interval for Lower Bound 205.04497
Mean Upper Bound 255.12170
5% Trimmed Mean 230.65370
Median 239.90000
Variance 231.362
Std. Deviation 15.210577
Minimum 210.000
Maximum 239.900




Test Statistics®®

Viskositas
Chi-Square 15.316)
df 2
Asymp. Sig. -000]

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Kontrol — Gembili)

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Kontrol — Pisang)

Ranks
Kelompok
Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
Viskositas Kontrol 6 3.50 21.00
Gembili 6 9.50 57.00
Total 12
Test Statistics”
Viskositas
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -2.882
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

Ranks
Kelompok
Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
Viskositas Kontrol 6 3.50 21.00
Pisang 6 9.50 57.00
Total 12




Test Statistics®

Viskositas
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -2.934
Asymp. Sig. (2-tailed) .003
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Gembili - Pisang)

Ranks
Kelompok
Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
Viskositas Gembili 6 3.50 21.00
Pisang 6 9.50 57.00
Total 12
Test Statistics®
Viskositas
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -2.934
Asymp. Sig. (2-tailed) .003
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan




Lampiran 13. Hasil Uji pH Yogurt Sinbiotik Tanparhak

Perlakuan Pengulangan pH Rata-rata pH
1
1 4.23
2 4.23
1
Kontrol 2 4.23 4.23
2 4.23
1
3 4.23
2 4.23
1
1 4.83
2 4.83
1
Pisang 2 4.1 4.8733
2 4.77
1
3 5.02
2 5.02
1
1 5.71
2 5.71
1
Gembili | 2 5.78 5.72
2 5.78
1
3 5.67
2 5.67




Lampiran 14. Hasil Uji Statistik pH Yogurt Sinbikflanpa Lemak

Descriptives®

Kelompok Perlakuan Statistic Std. Error
pH Gembili Mean 5.7200 .02033
99% Confidence Interval for Lower Bound 5.6380
Mean Upper Bound 5.8020
5% Trimmed Mean 5.7194
Median 5.7100
Variance .002
Std. Deviation .04980
Minimum 5.67
Maximum 5.78
Pisang Mean 4.8733 .04766
99% Confidence Interval for Lower Bound 4.6812
Mean Upper Bound 5.0655
5% Trimmed Mean 4.8709
Median 4.8300
Variance .014
Std. Deviation 11673
Minimum 4.77
Maximum 5.02

a. pH is constant when Kelompok Perlakuan = Kontrol. It has been omitted.

Test Statistics®®

pH
Chi-Square 15.828
df 2
Asymp. Sig. .000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan




Mann-Whitney Test (Kontrol - Gembili)

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan

Mann-Whitney Test (Kontrol - Pisang)

Ranks

Kelompok

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
pH Kontrol 6 3.50 21.00

Gembili 6 9.50 57.00

Total 12

Test Statistics”
pH

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -3.095
Asymp. Sig. (2-tailed) .002
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .0023

Ranks

Kelompok

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
pH Kontrol 6 3.50 21.00

Pisang 6 9.50 57.00

Total 12

Test Statistics”
pH

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -3.095
Asymp. Sig. (2-tailed) .002
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .002%

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan




Mann-Whitney Test (Gembili - Pisang)

Ranks

Kelompok

Perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks
pH Gembili 6 9.50 57.00

Pisang 6 3.50 21.00

Total 12

Test Statistics”
pH

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 21.000
z -2.913
Asymp. Sig. (2-tailed) .004
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .0023

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Kelompok Perlakuan



