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RINGKASAN 

DESY AYUNINGTIAS ROSADY. 23020112100002. 2016. Kestabilan Emulsi, 

Kadar Gula, Kadar Protein dan Aktivitas Antioksidan Yogurt Bubuk Berperisa 

Buah Nangka dengan Jumlah Karagenan yang Berbeda. (Pembimbing :ANANG 

M. LEGOWO dan AHMAD NI’MATULLAH AL-BAARRI) 

 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli - Desember 2015 di Laboratorium 

Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan dan Pertanian dan Laboratorium 

Terpadu Universitas Diponegoro, Semarang. Penelitian ini bertujuan untuk  

menganalisis aktivitas antioksidan, kadar gula, kadar protein dan kestabilan 

emulsi pada yogurt rehidrasi setelah adanya penambahan ekstrak buah nangka 

dengan presentase karagenan yang berbeda. 

 

Starter pembuatan yogurt menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus 

dan Steptococcus thermophillus dalam bentuk bubuk. Pembuatan yogurt 

dilakukan dengan menyiapkan susu segar, susu dipasteurisasi dengan suhu  72
o
C 

selama 15 menit untuk membunuh bakteri pembusuk sehingga tidak mengganggu 

perkembangan starter yogurt. Setelah susu dipasteurisasi kemudian dilakukan 

penambahan 5% (b/v) starter bakteri. Kemudian yogurt diinkubasi pada suhu 

42
o
C selama 6 jam, pada jam ke-tiga dilakukan penambahan 5% (v/v) ekstrak 

buah nangka. Setelah itu proses inkubasi selesai, dilakukan penambahan 

karagenan sebanyak 1, 2, dan 3%. Kemudian dilakukan pengeringan dengan suhu 

50
o
C selama 24 jam.Penelitian dirancang dengan Split Plot yang terdiri dari lima 

perlakuan, yaitukaragenan 1%, karagenan 2% dan karagenan 3% dan perlakuan 

kedua yaitu, penambahan ekstrak buah nangka dan tanpa ekstrak buah 

nangka.Masing-masing perlakuan diulang 4 kali. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa semakin besar penambahan ekstrak buah nangka dan karagenan pada 

yogurt bubuk maka dapat meningkatkan nilai aktivitas antioksidan sebesar 

59,32%, kadar protein sebesar 1,54% dan kestabilan emulsi. Penambahan ekstrak 

buah nangka juga dapat meningkatkan nilai kadar gula sebesar 4,62 Brix. 

 

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan ekstrak buah 

nangka 5% pada yogurt bubuk dapat meningkatkan nilai aktivitas antioksidan dan 

kadar gula setelah direhidrasi. Penambahan karagenan hingga 3% berpengaruh 

terhadap nilai kadar protein dan kestabilan emulsi pada yogurt bubuk. 
 

 

Kata kunci :yogurt bubuk, buah nangka, karagenan, antioksidan, protein 
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KATA PENGANTAR 

Yogurtmerupakan produk hasil fermentasi susu yang berupa cairan kental 

hingga semi padat dengan cita rasa asam yang spesifik. Pembuatan yogurt bubuk 

dengan penambahan ekstrak buah dapat dijadikan sebagai salah satu alternatife 

untuk memperpanjang masa simpan dan mengurangi rasa asam pada yogurt. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa aktivitas antioksidan, kadar 

gula, kadar protein dan kestabilan emulsi pada yogurt rehidrasi setelah adanya 

penambahan ekstrak buah nangka dengan presentase karagenan yang berbeda. 

Dalam penulisan skripsi ini, penulis selalu mendapat dukungan dan 

bantuan dari berbagai pihak. Oleh karena itu penulis mengucapkan terima kasih 

khususnya untuk Allah SWT atas berkah dan rahmatnya serta kelancaran dalam 

proses penelitian dan penyusunan laporan penelitian ini dan penulis juga 

mengucapkan banyakterima kasih kepada Prof. Dr. Ir. Anang M. Legowo, M.Sc., 

selaku Ketua Program Studi S-1 Teknologi Pangan, selaku dosen pembimbing 

dan selaku dosen wali atas bimbinganya; Ahmad N. Al-Baarri PhD., selaku Ketua 

Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, selaku pembimbing di Labotoriunm 

Terpadu dan dosen pembimbing atas bimbingan, saran, perhatian, kesabaran, 

pemberian ilmu dan pengarahannnya sehingga dapat menyelesaikan tugas akhir 

berupa skripsi dengan judul “KESTABILAN EMULSI, KADAR GULA, 

KADAR PROTEIN DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN YOGURT BUBUK 

BERPERISA BUAH NANGKA DENGAN JUMLAH KARAGENAN YANG 

BERBEDA” 

 Penulis juga ingin mengucapkan rasa terimakasih dari lubuk hati terdalam 

kepada orang tua tercinta, Asmaroh dan Rosady serta adik tersayang Githa 
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Asmadeningrum Rosady atas doa, kasih sayang serta 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. 

2. Prof. Dr. Ir. V. Priyo Bintoro, M.Agr., Dr. Ir. Antonius Hintono, M.P., dan 

Yoga Pratama, S.Tp. M.Sc selaku dosen penguji dan panitia. 

3. Seluruh dosen dan staff akademik Fakultas Peternakan dan Pertanian 

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, Ibu 

Ninuk dan Mba Tari yang memberikan ilmu pengetahuan, memotivasi, 

dan memperlancar proses penulisan tugas akhir ini. 

4. Sahabat-sahabat Penulis seperjuangan Tim Yogurt Muthia Cita Hapsari, 

Hanif Nur, Rikyan Hanif, Anugrah Tamam, Rahim Fajar, Ifat, Rifqi 

Cahyo, Cornelius, Fauzan Lanang, Hanna Fauziat, Dyah Nurul, Cleopatra, 

Adhie Wijaya, Tri Utami, Adrian Rachmantyo, Mas Nurul Yaqin yang 

selalu kompak demi terselesaikannya penelitian. 

5. Sahabat-sahabat Roseh Nadya Maulida Bakti, Gia Cinta Risti, Indah 

Wulandari, Cepit, Zulfia, Ovi, Yurisa, Anik, Hario, Mentari dan Niken 
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Setya Bakti yang selalu memberi semangat selama menjalani dan 

menyelesaikan skripsi 
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Fariza Amelia. 
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8. Sahabat-sahabat setia Teknologi Pangan 2012 yang selalu menemani dan 

memberikan warna setiap harinya pada proses perkulihan. 

Penulis menyadari bahwa usulan penelitian ini masih jauh dari sempurna 

sehingga saran dan kritik yang bersifat membangun sangat diharapkan demi 
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