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V. SIMPULAN DAN SARAN 

A. SIMPULAN 

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Banyaknya kadar susu skim yang di tambahkan ke dalam yogurt 

memberikan pengaruh yang berbeda pada kualitas yogurt ubi jalar ungu 

2. Penambahan susu skim 9% menghasilkan yogurt yang baik. 

3. Selama umur simpan 40 hari menunjukkan bahwa kualitas yogurt ubi jalar 

ungu dengan variasi penambahan susu skim masih memiliki kualitas yang 

baik berdasarkan parameter viabilitas BAL, serat, kadar asam laktat dan 

pH. 

 

B. SARAN 

Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut: 

Diperlukan  penelitian lanjutan untuk mengetahui penambahan starter ke 

dalam yogurt dengan kadar yang tepat sehingga dapat mengurangi rasa asam pada 

yogurt. 
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Lampiran 1. Biakan Bakteri Asam Laktat dan Starter 

 

Gambar 17. Biakan Bakteri Asam Laktat 

 

 

Gambar 18. Starter yang digunakan dalam pembuatan yoghurt 

Biakan LA Biakan ST 
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Lampiran 2. Data Hasil SPSS  

Tabel 18. Anava Kadar Lemak 

Sumber 
keragaman JK db Kt F. Hitung F. Tabel 

Perlakuan .622 4 .155 183.594        3.48 
Galat .008 10 .001   

Total .630 14    

 

Tabel 19. DMRT Kadar Lemak 
 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 
95% 

a b 

100% 3 .0400  

9% 3 .0533  

6% 3 .0767  

3% 3 .0967  

0% 3  .5733
Sig.  .050 1.000

 

Tabel 20. Anava Kadar Protein 
 
Sumber 
keragaman JK db Kt F. hitung F. tabel 

Perlakuan 42.294 4 10.574 643.418 3.48 
Galat .164 10 .016   

Total 42.458 14    
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 Tabel 21. DMRT Kadar Protein 

Perlakua
n N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c d 

100% 3 13.3767    

9% 3  16.2867   

6% 3   17.2633  

3% 3   17.4567  

0% 3    18.1733
Sig.  1.000 1.000 .094 1.000

 

Tabel 22. Anava Viskositas 
                JK db KT F. Hitung F. Tabel

Perlakuan 1292763.627 4 323190.907 13163.884 3.48
Galat 245.513 10 24.551  
Total 1293009.140 14   

 

Tabel 23. DMRT Viskositas 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95%

a B c d

0% 3 225.8333    

3% 3  328.0667   

6.00 3   592.9333  

9% 3    927.3333
100% 3    931.3333
Sig.  1.000 1.000 1.000 .346

 

Tabel 24. Anava Kadar Antosianin 
 JK Db KT F. Hitung F. Tabel

Perlakuan 394.128 4 98.532 16367.431 5,19
Galat .030 5 .006  
Total 394.158 9   
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Tabel 25. DMRT Kadar Antosianin 
 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95%

a b c d e 

100% 2 .0000     

9% 2  11.0000    

6% 2   12.2500   

3% 2    14.9450  

0% 2     18.7250 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 
 

Tabel 26. Anava pH 

Sumber Keragaman JK db KT F. Hitung F. Tabel 

Koreksi 1.447a 14 .103 119.279 
Intersep 721.361 1 721.361 832339.203 
Perlakuan .249 4 .062 71.722 2,69 
umurSimpan .545 2 .273 314.664 3,32 
Perlakuan * 
umurSimpan 

.653 8 .082 94.212 2,27 

Galat .026 30 .001   

Total 722.834 45    

Koreksi Total 1.473 44    
  

Tabel 27. DMRT pH 
 

 

 

 

 

 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c d 

100% 9 3.9000    

9% 9  3.9478   

0% 9   3.9989  

6% 9    4.0778
3% 9    4.0944
Sig.  1.000 1.000 1.000 .239
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Tabel 28. DMRT Umur Simpan pH 

Umur Simpan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c 

hari ke-20 15 3.8553   

hari ke-0 15  4.0373  

hari ke-40 15   4.1187
Sig.  1.000 1.000 1.000
 

Tabel 29. Interaksi pH dan Waktu 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c d e f g h 

susu skim 9% hari.20 3 3.6733        

susu skim 6% hari.20 3  3.7600       

susu skim 100% hari.20 3   3.8967      

susu skim 100% hari.0 3   3.9000      

susu skim 9% hari.0 3   3.9033      

susu skim 100% hari.40 3   3.9033      

susu skim 3% hari.20 3    3.9733     

susu skim 0% hari.20 3    3.9733     

susu skim 0% hari.0 3    3.9767     

susu skim 3% hari.40 3     4.0433    

susu skim 0% hari.40 3     4.0467    

susu skim 6% hari.0 3      4.1400   

susu skim 3% hari.0 3       4.2667  

susu skim 9% hari.40 3       4.2667  

susu skim 6% hari.40 3        4.3333

Sig.  1.000 1.000 .803 .897 .891 1.000 1.000 1.000
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Tabel 30. Anava Kadar Asam Lakat 
Sumber Keragaman JK db KT F. Hitung F. Tabel

Koreksi .271a 14 .019 39.425 
Intersep 6.962 1 6.962 14176.018 
Perlakuan .255 4 .064 129.853 2,69
UmurSimpan .015 2 .008 15.326 3,32
Perlakuan * 
UmurSimpan 

.001 8 .000 .235 2,27

Galat .015 30 .000   

Total 7.248 45    

Koreksi  Total .286 44    
 

Tabel 31. DMRT Kadar Asam Laktat 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c 

0% 9 .2622   

3% 9  .3544  

6% 9   .4478
9% 9   .4511
100% 9   .4511
Sig.  1.000 1.000 .767
 

Tabel 32. DMRT Umur Simpan Kadar Asam Laktat 
 

UmurSimpan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

1 2 3 

Hari ke.40 15 .3700   

Hari ke.0 15  .3953  

Hari ke.20 15   .4147
Sig.  1.000 1.000 1.000
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Tabel 33. Anava Viabilitas BAL 

Sumber Keragaman JK db KT F. Hitung F. Tabel

Koreksi 34.686a 14 2.478 270.179 
Intersep 2721.388 1 2721.388 296770.748 
Perlakuan .094 4 .024 2.568 3,06
UmurSimpan 34.436 2 17.218 1877.640 3,68
Perlakuan * 
UmurSimpan 

.155 8 .019 2.119 2,64

Galat .138 15 .009   

Total 2756.211 30    

Koreksi Total 34.823 29    
 

Tabel 34. DMRT Viabilitas BAL 
 

Perlakuan N 

Tingkat 
Kepercayaan 95% 

a b 

0% 6 9.4533  

6% 6 9.5067 9.5067

3% 6 9.5100 9.5100

100% 6 9.5267 9.5267

9% 6  9.6250

Sig.  .240 .066

 

Tabel 35. DMRT Umur Simpan Viabilitas BAL 

UmurSimpan N 

Tingkat Kepercayaan 95%

a b 

Hari ke.40 10 8.0100  

Hari ke.0 10  10.2380
Hari ke.20 10  10.3250
Sig.  1.000 .060
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Tabel 36. Anava Kadar Serat 

Sumber Keragaman JK db KT F. Hitung F. Tabel 

Koreksi 8.053a 14 .575 596.419 
Intersep 48.859 1 48.859 50660.647 
Perlakuan 7.976 4 1.994 2067.612 2,69
UmurSimpan .055 2 .027 28.452 3,32
Perlakuan * 
UmurSimpan 

.022 8 .003 2.815 2,27

Galat .029 30 .001   

Total 56.941 45    

Koreksi  Total 8.082 44    
 

Tabel 37. DMRT Kadar Serat 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c 

100% 9 .2011   

3% 9  1.2300  

0% 9  1.2311  

6% 9  1.2578  

9% 9   1.2900
Sig.  1.000 .082 1.000
 
Tabel 38. DMRT Umur Simpan Serat 

UmurSimpan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c 

Hari ke.40 15 .9953   

Hari ke.20 15  1.0513  

Hari ke.0 15   1.0793
Sig.  1.000 1.000 1.000
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Tabel 39. Interaksi Kadar Serat dan Waktu 

Perlakuan N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b c d e f 

susu skim 100% hari ke 40 3 .1800      

susu skim 100% hari ke 20 3 .1900      

susu skim 100% hari ke 0 3 .2333      

susu skim 3% hari ke 40 3  1.1667     

susu skim 0% hari ke 40 3  1.1967 1.1967    

susu skim 9% hari ke 40 3  1.2100 1.2100    

susu skim 6% hari ke 40 3   1.2233 1.2233   

susu skim 0% hari ke 0 3   1.2467 1.2467 1.2467  

susu skim 3% hari ke 0 3   1.2467 1.2467 1.2467  

susu skim 6% hari ke 20 3   1.2467 1.2467 1.2467  

susu skim 0% hari ke 20 3   1.2500 1.2500 1.2500  

susu skim 3% hari ke 20 3    1.2767 1.2767  

susu skim 9% hari ke 20 3     1.2933  

susu skim 6% hari ke 0 3     1.3033  

susu skim 9% hari ke 0 3      1.3667

Sig.  .055 .116 .076 .072 .059 1.000
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Lampiran 3. Data Hasil Analisis Proximat dan Analisis Kimia Yoghurt 

A. Data Hasil Analisis Proksimat Bahan Dasar (Sari Ubi Jalar Ungu) 

Tabel 40. Hasil Analisis Kadar Air 
Sampel Ulangan % kadar air 
 
Sari Ubi Ungu 

1 8,04 % 
2 8,15 % 
3 8,2 % 

Rata-rata  8,13 % 
 

Tabel 41. Hasil Analisis Kadar Abu 
Sampel Ulangan % kadar abu 
 
Sari Ubi Ungu 

1 0,8 % 
2 0,15 % 
3 0,8 % 

Rata-rata  0,56 % 
 

Tabel 42. Hasil Analisis Kadar Lemak 
Sampel Ulangan % kadar lemak 
 
Sari Ubi Ungu 

1  0,12 % 
2 0,28  % 
3 1,1  % 

Rata-rata   0,5 % 
 

Tabel 43. Hasil Analisis Kadar Protein 
Sampel Ulangan % kadar protein 
 
Sari Ubi Ungu 

1 20,07 % 
2  19,10 % 
3  20,23% 

Rata-rata    19,8% 
 

Tabel 44. Hasil Analisis Kadar Serat 
Sampel Ulangan % kadar serat 
 
Sari Ubi Ungu 

1 2,7  % 
2  1 % 
3  0,3 % 

Rata-rata   1,33 % 
 

 

 



73 
 

 
 
Tabel 45. Hasil Analisis Karbohidrat 

Sampel % karbohidrat 
Sari Ubi Ungu 71,01 % 
 

B. Data Hasil Analisis Kimia Yoghurt 

Tabel 46. Hasil Analisis Kadar Lemak 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata 
1 2 3 

0% 0.62 0.50 0.60 1,72 0,57 
3% 0.10 0.09 0.10 0,29 0,09 
6% 0.08 0.07 0.08 0,23 0,07 
9% 0.05 0.05 0.06 0,16 0,05 
100% 0.04 0.04 0.04 0,12 0,04 
 

Tabel 47. Hasil Analisis Kadar Protein 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata 
1 2 3 

0% 18.14 18.19 18.19 54.52 18.17 
3% 17.46 17.43 17.48 52.37 17.45 
6% 17.03 17.32 17.44 51.79 17.26 
9% 16.20 16.25 16.41 48.86 16.28 
100% 13.23 13.54 13.36 40.13 13.37 
 

Tabel 48. Hasil Analisis Antosianin 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata 
1 2 

0% 18,838 % 18,623 % 37,461 18,730 
3% 14,920 % 14,974 % 29,894 14,947 
6% 12,201 % 12,303 % 24,504 12,252 
9% 10,979 % 11,033 % 22,012 11,006 
100% Tdk terdeteksi Tdk terdeteksi - - 
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Tabel 49. Hasil Analisis Viskositas 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata 
1 2 3 

0% 231.20 225.00 221.30 677,5 225,83 
3% 331.20 325.20 327.80 984,2 328,06 
6% 599.20 583.20 596.40 1778,8 592,93 
9% 930.00 928.00 924.00 2782 927,33 
100% 934.00 929.00 931.00 2794 931,33 
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Lampiran 4. Data Hasil Analisis Kimia Yoghurt dengan Umur Simpan 

Tabel 50. Hasil Analisis pH 

Hari ke Perlakuan Presentase pH Rata-rata 
Ul. 1 Ul. 2 Ul.3 

0 0% 3.97 3.98 3.98 3,97 
3% 4.28 4.26 4.26 4,26 
6% 4.12 4.17 4.13 4,14 
9% 3.79 3.96 3.96 3,90 
100% 3.89 3.90 3.91 3,9 

20 0% 3.99 3.97 3.96 3,97 
3% 3.96 3.97 3.99 3,97 
6% 3.79 3.76 3.73 3,76 
9% 3.69 3.65 3.68 3,67 
100% 3.90 3.89 3.90 3,89 

40 0% 4.05 4.03 4.06 4,04 
3% 4.05 4.03 4.05 4,04 
6% 4.34 4.33 4.33 4,33 
9% 4.28 4.26 4.26 4,26 
100% 3.91 3.90 3.90 3,90 

 

Tabel 51. Hasil Analisis Kadar Asam Laktat 

Hari ke Perlakuan Presentase Kadar Asam Laktat Rata-rata 
Ul. 1 Ul. 2 Ul.3 

0 0% 0.27 0.29 0.24 0,26 
3% 0.37 0.35 0.36 0,36 
6% 0.47 0.43 0.45 0,45 
9% 0.47 0.44 0.46 0,45 
100% 0.45 0.40 0.48 0,44 

20 0% 0.29 0.25 0.31 0,28 
3% 0.38 0.36 0.39 0,37 
6% 0.47 0.45 0.50 0,47 
9% 0.45 0.48 0.47 0,46 
100% 0.49 0.45 0.48 0,47 

40 0% 0.25 0.26 0.20 0,23 
3% 0.34 0.32 0.32 0,32 
6% 0.42 0.40 0.44 0,42 
9% 0.44 0.42 0.43 0,43 
100% 0.45 0.42 0.44 0,43 
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Tabel 52. Hasil Analisis Kadar Serat 

Hari ke Perlakuan Presentase Kadar Serat Rata-rata 
Ul.1 Ul.2 Ul.3 

0 0% 1.25 1.22 1.27 1,24 
3% 1.29 1.26 1.19 1,24 
6% 1.35 1.27 1.29 1,30 
9% 1.38 1.38 1.34 1,36 
100% 0.25 0.21 0.24 0,23 

20 0% 1.28 1.24 1.23 1,25 
3% 1.25 1.28 1.30 1,27 
6% 1.24 1.28 1.22 1,24 
9% 1.32 1.29 1.27 1,29 
100% 0.19 0.21 0.17 0,19 

40 0% 1.20 1.21 1.18 1,19 
3% 1.19 1.15 1.16 1,16 
6% 1.23 1.20 1.24 1,22 
9% 1.28 1.17 1.18 1,21 
100% 0.18 0.20 0.16 0,18 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



77 
 

 

Lampiran 5. Data Hasil Analisis Mikrobiologi 

Tabel 53. Perhitungan Umur Simpan Viabilitas BAL (Log CFU/ml) 

Kadar (%) Ulangan Hari ke. 
0 20 40 

0% 1 10.24 10.28 7.96 
2 10.14 10.09 8.01 

 Rata-rata 10,19 10,18 7,98 
3% 1 10.17 10.27 8.10 

2 10.24 10.33 7.95 
 Rata-rata 10,20 10,03 8,02 
6% 1 10.09 10.30 8.19 

2 10.12 10.39 7.95 
 Rata-rata 10,10 10,34 8,07 
9% 1 10.47 10.49 8.10 

2 10.42 10.50 7.77 
 Rata-rata 10,44 10,49 7,93 
100% 1 10.21 10.31 8.09 

2 10.28 10.29 7.98 
 Rata-rata 10,24 10,3 8,03 
 
Tabel 54. Hasil Uji Salmonella 

 

Kadar (%) Ulangan Hari ke. 
0 20 40 

0% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

3% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

6% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

9% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

     
100% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
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Tabel 55. Hasil Uji Coliform 

Kadar (%) Ulangan Hari ke. 
0 20 40 

0% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

3% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

6% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

9% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 

100% 1 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
2 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
3 (-) negatif (-) negatif (-) negatif 
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Tabel 56. Data Hasil Analisis Yogurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kadar Protein Kadar Lemak Kadar 
Antosianin 

Viskositas 

100% (full susu 
skim) 

13,37 % 0,04 % 0% 931,33 cP 

9% 16,28 % 0,05 % 11,00 % 927,33 cP 

6% 17,26 % 0,07 % 12,25 % 592,93 cP 

3% 17,45 % 0,09 % 14,94 % 328,06 cP 

0% (tanpa susu 
skim) 

18,17 % 0,57 % 18,73 % 225,83 cP 

SNI Min. 2,7 % Maks. 2,9 % - Kental padat, 
homogen 

 

 

 


