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RINGKASAN

Maulida Rochmayani. 23020115120040. 2019. Potensi Tepung Umbi Gembili
(Dioscorea esculenta L.) Sebagai Prebiotik pada Yoghurt terhadap Total Bakteri
Asam Laktat (BAL), Nilai pH, Kadar Gula Reduksi, dan Sifat Organoleptik.
(Pembimbing :YOYOK BUDI PRAMONO DAN NURWANTORO).

Yoghurt adalah produk yang diperoleh dari susu sapi yang telah
dipasteurisasi, kemudian difermentasi dengan bakteri probiotik tertentu sampai
diperoleh keasaman, bau dan rasa yang khas, dengan atau tanpa penambahan
bahan lain yang diizinkan. Kombinasi antara probiotik berupa BAL dan prebiotik
berupa inulin dapat memberikan manfaat kesehatan yang sempurna. Gembili
merupakan umbi yang memiliki kandungan inulin yang tinggi.

Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
penambahan tepung umbi gembili 0%, 2%, 4% dan 6% terhadap total BAL, nilai
pH, kadar gula reduksi dan organoleptik yoghurt dengan kombinasi tiga bakteri
(Streptococcus thermophillus, Lactobacillus bulgaricus dan Lactobacillus
acidophillus).

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 Kkali
pengulangan digunakan dalam penelitian ini. Data hasil uji total BAL dan nilai pH
dianalisis statistik dengan menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) yang
dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan dengan taraf signifikansi 5%.
Sementara kadar gula reduksi dianalisis secara deskriptif. Uji organoleptik
dianalisis statistik dengan menggunakan uji Kruskal-Wallis dan apabila terdapat
pengarun maka dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Analisis data statistik
dihitung dengan bantuan SPSS for Windows 16.0.

Hasil dari penelitian ini yaitu penambahan tepung umbi gembili berpotensi

sebagai prebiotik pada yoghurt berdasarkan parameter total BAL, nilai pH, kadar
gula reduksi dan sifat organoleptik. Penambahan tepung umbi gembili
memberikan pengaruh semakin besar pada total BAL, semakin rendah pH yang
diiringi dengan penurunan kadar gula reduksi serta memberikan citarasa yang
asam dan tekstur yang kental.
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