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RINGKASAN

RIKYAN HANIF SARYA. 23020112100016. Mikrostruktur, viskositas,
kestabilan emulsi, dan adhesifitas yogurt bubuk berperisa buah salak (Salacca
zalacca) dengan penambahan karagenan yang berbeda. (Pembimbing: Prof. Dr.
Ir. Anang M. Legowo, M.Sc,; dan Ahmad N. Al-Baarri PhD)

Teknologi industri pengolahan minumun dewasa ini makin berkembang
dan lebih mengarah kepada bentuk simpel sebagai contoh adalah bubuk. Minuman
bubuk sudah banyak dijumpai, namun minuman jenis yogurt belum banyak
ditemui dalam bentuk bubuk. Buah salak merupakan buah yang banyak ditemui
pada daerah tropis, khususnya Indonesia. Produksi buah salak pondoh di Jawa
Tengah sebesar 437,41 ton.

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan proses pembuatan yogurt
menjadi bubuk melalui pengeringan terkontrol dan difersivikasi dengan
penambahan buah salak serta karagenan. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian serta Laboratorium
Terpadu Universitas Diponegoro pada bulan Juni — Desember 2015.

Yoghurt dibuat dari susu sapi segar yang dipasteurisasi pada suhu 72°C
selama 15 detik kemudian dicampurkan dengan Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus, kemudian diinkubasi pada suhu 42°C selama 6 jam.
Yoghurt dikeringkan dengan pengering kabinet pada suhu 50°C. Karagenan
ditambahkan sebagai perlakuan dengan kadar 1%, 2%, dan 3 % (b/v), dan buah
salak sebanyak 5% (v/v) ditambahkan setelah pasteurisasi. Yogurt Kkering
direhidrasi dengan mencampurkan 10 g yogurt dengan 90 ml aquades untuk
mendapatkan 100 ml yoghurt drink. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4
kali. Parameter yang diamati adalah mikrostruktur, viskositas, kestabilan emulsi,
dan adhesifitas pada yogurt rehidrasi.

Hasil penelitian menunjukkan penambahan karagenan memperbaiki
viskositas, kestabilan emulsi, dan adhesifitas yogurt bubuk. Penambahan buah
salak menunjukkan peningkatan kualitas mikrostruktur, viskositas, dan
adhesifitas. Karagenan menyebabkan terbentuknya lapisan film pada permukaan
butiran yogurt. Buah salak tidak mempengaruhi kestabilan emulsi dan
menimbulkan reaksi maillard. Hasil viskoistas didapatkan antara 6,96+0,35
sampai 16,03+0,28 cP, kestabilan emulsi sebesar 0,12%+0,01 sampai 0%z=0,1,
dan adhesifitas sebesar 0,22+0,1 sampai dengan 2,04+0,1 gs. Kesimpulan
penelitain ini adalak penambahan ekstrak buah salak dan karagenan mampu
memperbaiki mikrostruktur ,viskositas, kestabilan emulsi, dan adhesifitas yogurt.

Kata kunci:Yogurt bubuk, Mikrostruktur, viskositas, Buah Salak, Karagenan.



KATA PENGANTAR

Yogurt merupakan produk semi liquid yang sebaiknya disimpan pada suhu
rendah yaitu + 4°C, agar fermentasi berhenti dan menghindari pertumbuhan
bakteri-bakteri yang tidak diinginkan sehingga produk dapat disimpan lebih lama.
Pembuatan yogurt bubuk dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif untuk
memperpanjang masa simpan yogurt pada suhu ruang dan dapat memperkecil
ruang penyimpanan yogurt. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh perbedaan yogurt bubuk dengan penambahan ekstrak salak dan yogurt
bubuk tanpa penambahan ekstrak salak (Salacca Zalacca) dengan perlakuan
penambahan karagenan terhadap mikrostruktur, viskositas, kestabilan emulsi, dan
adhesifitas yogurt bubuk. Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu akan
diperoleh informasi ilmiah terkait dengan pembuatan yogurt instan dengan

penambahan karagenan dan ekstrak buah salak.

Penulis meyampaikan ucapan terima kasih kepada Allah SWT.
Terimakasih kepada orang tua, adik-adikku, dan semua keluargaku tersayang yang
telah memberikan bantuan berupa doa, moral, dan material. Prof. Dr. Ir. Anang M.
Legowo, M.Sc., selaku Ketua Program Studi S-1 Teknologi Pangan, selaku dosen
pembimbing dan selaku dosen wali serta atas bimbinganya; Ahmad N. Al-Baarri
PhD., selaku Ketua Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan dan dosen pembimbing

atas bimbingan, saran, dukungan dan pengarahannnya sehingga penulisan skripsi
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dengan judul “Mikrostruktur, Viskositas, Kestabilan Emulsi, dan Adhesifitas
Yogurt Bubuk Berperisa Buah Salak (Salacca Zalacca) dengan Penambahan

Karagenan yang Berbeda”.

Penulis juga ingin mengucapkan rasa terimakasih dari lubuk hati terdalam
kepada orang tua tercinta, Bapak Walyono dan Ibu Nujumul Nikmah serta adik-
adik tersayang Rahma Nur Latifa dan Ja’far Ilham Khairi atas doa dan
dukungannya yang sangat memotivasi Penulis dalam proses menempuh masa

perkuliahan serta proses penulisan tugas akhir.

Penulis menyadari bahwa tugas akhir ini tidak akan terlaksana dengan baik tanpa
adanya bantuan, bimbingan, motivasi, dan doa dari berbagai pihak, oleh karena
itu, Penulis juga ingin menyampai ucapan terimakasih kepada :

1. Prof. Ir. Mukh Arifin, M.Sc., Ph.D., selaku Dekan Fakultas Peternakan dan
Pertanian;
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Universitas Diponegoro terutama Program Studi Teknologi Pangan, Bapak
Nurwantoro, Bapak Setya Budi, Bapak Priyo, Ibu Etza, Ibu Santi, Bapak
Hintono, Bapak Bambang Dwiloka, Bapak Masykuri, Mas Indarto, lbu
Ninuk dan Mba Tari yang memberikan ilmu pengetahuan, memotivasi,
dan memperlancar proses penulisan tugas akhir ini.

3. Sahabat-sahabat Penulis seperjuangan Tim Yogurt Desy Ayuningtias,
Rikyan Hanif, Anugrah Tamam, Rahim Fajar, Rifqi Cahyo, Cornelius,
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Wijaya, Tri Utami, Adrian Rachmantyo, Mas Nurul Yagin yang selalu
kompak demi terselesaikannya penelitian.
4. Sahabat-sahabat Teknologi Pangan 2012 yang selalu menemani dan
memberikan warna setiap harinya pada proses perkulihan.
Penulis menyadari bahwa penyusunan skripsi ini masih jauh dari sempurna
sehingga saran dan kritik yang bersifat membangun sangat diharapkan demi

perbaikan di masa mendatang. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi semua pihak.
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