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RINGKASAN 

NISA ISHMA SAVITRY. 23020112100031. 2016. Total Bakteri Asam Laktat, 

Total Asam, Nilai pH, Viskositas, Aktivitas Antioksidan dan Sifat Organoleptik 

Yoghurt dengan Penambahan Jus Buah Tomat. Total Lactic Acid Bacteria, Total 

Acid, pH Value, Viscosity, Antioxidant Activity and Characteristic Organoleptic 

Yoghurt with the Addition of Tomato Fruit Juice (Pembimbing: NURWANTORO 

dan BHAKTI ETZA SETIANI) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perubahan total bakteri 

asam laktat, total asam, nilai pH, viskositas, aktivitas antioksidan dan sifat 

organoleptik pada yoghurt dengan penambahan jus buah tomat. Penelitian ini juga 

bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi terbaik jus buah tomat yang ditambahkan 

ke dalam yoghurt. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Juli 2016 di 

Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas 

Diponegoro, Semarang. Materi penelitian ini adalah tomat, susu skim cair, starter 

campuran S. thermophillus, L. bulgaricus dan L. acidophilus, susu full cream UHT, 

aquades, NaOH 0,1 N, larutan pp, larutan buffer, etanol 95% dan larutan DPPH. 

Metode penelitian ini menggunakan desain percobaan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu 

konsentrasi penambahan jus buah tomat sebanyak 0%, 2%, 4% dan 6%. Data 

parametrik dianalisis menggunakan ANOVA yang dilanjutkan uji lanjut Duncan 

pada taraf 5%. Data non-parametrik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis 

dilanjutkan uji Mann-Whitney. Parameter yang diamati meliputi total bakteri asam 

laktat, total asam, nilai pH, viskositas, aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik. 

Penambahan konsentrasi jus buah tomat sebanyak 2%, 4% dan 6% pada 

yoghurt dapat meningkatkan populasi bakteri asam laktat dibandingkan dengan tanpa 

penambahan jus buah tomat. Selain itu, penambahan jus buah tomat juga dapat 

meningkatkan nilai total asam dan menurunkan nilai pH, serta berdampak pada 

tekstur yang semakin kental hingga nilai viskositas meningkat dan dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan. Penambahan jus buah tomat tidak berdampak 

terhadap kesukaan (rasa) akan tetapi berdampak meningkatkan warna merah pada 

yoghurt. Perlakuan terbaik terdapat pada konsentrasi penambahan jus buah tomat 

sebanyak 2% apabila dilihat dari hasil total bakteri asam laktat, akan tetapi apabila 

dilihat dari hasil inhibisi aktivitas antioksidan perlakuan terbaik pada penambahan 

jus buah tomat sebanyak 6%. 
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KATA PENGANTAR 

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu dengan menggunakan bantuan 

satu atau lebih genus bakteri asam laktat. Yoghurt memiliki citarasa yang masam dan 

dalam proses pembuatannya membutuhkan laktosa sebagai makanan untuk dipecah 

menjadi asam laktat. Tomat (Lycopersicon esculentum Mill) merupakan salah satu 

komoditas sayuran yang mempunyai nilai ekonomi serta mengandung nilai gizi yang 

cukup tinggi. Tomat mengandung senyawa karotenoid berupa likopen yang 

memberikan pigmen merah alami. Likopen tersebut berperan aktif sebagai 

antioksidan yang sangat kuat dan memiliki kemampuan anti-kanker.  

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas segala rahmat 

dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Total 

Bakteri Asam Laktat, Total Asam, Nilai pH, Viskositas, Aktivitas Antioksidan dan 

Sifat Organoleptik Yoghurt dengan Penambahan Jus Buah Tomat”. Selama 

penelitian dan penyusunan skripsi penulis banyak menerima bantuan, masukan dan 

informasi dari berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis mengucapkan terimakasih 

kepada: 

1. Dekan Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Prof. 
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untuk melakukan penelitian dan menulis skripsi guna memperoleh Sarjana 

Teknologi Pangan. 

2. Ketua Departemen Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian, 

Universitas Diponegoro, Ir. Didik Wisnu W., M.ScRes., Ph.D. 
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Pertanian, Universitas Diponegoro, Prof. Dr. Ir. Anang M. Legowo, M.Sc. 
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