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ABSTRACT

The purpose of this study was to obtain data on the effect of additional natural Ambon banana fruit juice toward
the color, total solution solids and organoleptic properties (color and viscocity) of yogurt. The experimental
design used was a non factorial randomized block design with the addition of levels of natural Ambon banana
fruit juice (0%, 2%, 4% and 6%) with blocks of 3 times. Data for color and total dissolved solids of yogurt if
there was a significant effect (P <0.05) due to the level of fruit juice addition, then further tested with the Duncan
test. The organoleptic test used the Kruskal-Wallis non-parametric test, if there was a significant effect, the Man
Whitney continued test was carried out. Panelists as many as 30 people are classified as somewhat trained,
consisting of students from several universities in Purwokerto. The results showed that the addition of Ambon
banana juice as much as 0, 2, 4 and 6% had no significant effect on the physical properties of color (L * a * b *)
and the total dissolved solids of yogurt. However, when viewed from the mean value, the increase in the addition
of Ambon banana juice will reduce the brightness of the yogurt, the color from green to less and to red, and the
color increasingly towards yellow, the total solid also increased. The results of the organoleptic analysis test on
color showed a significant effect between TO treatment (without the addition of Ambon banana juice) with T1,
T2 and T3, but between the addition of Ambon banana juice 2, 4, and 6% there was no significant effect
(P>0.05). The effect of the addition of banana juice treatment did not have a significant effect on the
organoleptic test for viscosity of yogurt.
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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk memperoleh data mengenai pengaruh penambahan sari buah alami pisang Ambon
terhadap warna, total padatan terlarut dan sifat organoleptik (warna dan kekentalan) yogurt. Rancangan
Percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok non faktorial dengan perlakuan level
penambahan sari buah alami pisang Ambon (0%, 2%, 4% dan 6%) dengan blok sebanyak 3 kali. Data untuk
warna dan total padatan terlarut yogurt apabila terjadi pengaruh yang nyata (P<0,05) karena level penambahan
sari buah maka diuji lanjut dengan uji Duncan. Uji organoleptik menggunakan uji non parametrik Kruskal-
Wallis, bila terjadi pengaruh yang nyata maka dilakukan uji lanjut Man Whitney. Panelis sebanyak 30 orang
tergolong agak terlatih yang terdiri dari mahasiswa dari beberapa perguruan tinggi di Purwokerto. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan sari buah pisang Ambon sebanyak 0, 2, 4 dan 6% tidak
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik warna (L*a*b*) dan total padatan terlarut yogurt. Tetapi apabila dilihat
dari nilai reratanya dengan kenaikan penambahan sari buah pisang Ambon akan mengurangi kecerahan yogurt,
warna dari kehijauan berkurang dan menuju ke merah, dan warna semakin menuju kekuningan, total padatan
juga mengalami kenaikan. Hasil uji analisis organoleptik terhadap warna terjadi pengaruh yang nyata antara
perlakuan TO (tanpa penambahan sari buah pisang Ambon) dengan T1, T2 dan T3, namun antara penambahan
sari buah pisang Ambon 2, 4, dan 6% tidak terdapat pengaruh yang nyata (P>0,05). Perlakuan penambahan sari
buah pisang tidak terjadi pengaruh yang nyata terhadap uji organoleptik kekentalan yogurt.

Kata kunci: Yogurt, pisang ambon, warna, total padatan terlarut, sifat organoleptik

PENDAHULUAN fungsional. Yogurt merupakan hasil olahan susu

dengan proses fermentasi oleh Bakteri Asam

Pengolahan susu segar menjadi yogurt Laktat (BAL), yang mengubah laktosa susu
adalah salah satu usaha diversifikasi pangan menjadi asam laktat. Gahruie ef al. (2015) dalam
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Ismawati et al. (2016) menyatakan bahwa yogurt
banyak mengandung nutrisi berupa protein,
lemak, kalsium, potassium, vitamin B (B1, B2,
B6, asam nicotinic dan pantothenic) tetapi sedikit
zat besi, vitamin C, karotenoid dan serat pangan.

BAL  yang sering  digunakan  adalah
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus
bulgaricus, kadang ditambah dengan

Lactobacillus acidophilus.

Ada suatu istilah yogurt sinbiotik, karena
memadukan yogurt probiotik dengan tambahan
prebiotik. Probiotik merupakan mikroorganisme
yang dalam jumlah banyak akan menghasilkan
dampak positif bagi kesehatan tubuh. Prebiotik
merupakan bahan makanan yang terfermentasi
yang memberikan perubahan khas, baik pada
komposisi (Gibson et al., 2004 dalam Karlin et
al., 2014). Salah satu sumber prebiotic adalah
FOS (Frukto-oligosakarida) yang merupakan
golongan oligosakarida yang tidak tercerna,
sehingga digolongkan menjadi serat pangan.
Sumber FOS yang relative tinggi dan banyak
ditemukan di Indonesia adalah pisang, terutama
pada pisang matang. Menurut Bouhnik et al
(2007) dalam Karlin et al. (2014) menyatakan
bahwa penambahan 1% frukto-oligosakarida
dapat meningkatkan jumlah BAL (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus, dan
Bifidobacterium sp.).

Kandungan gizi pisang ambon dalam 100
g bahan yaitu protein 1,2%, lemak 0,3%, mineral
0,8%, serat 0,4% dan karbohidrat 27,2%. Pisang
Ambon mengandung vitamin dan mineral seperti
vitamin C, B kompleks, B6, serotonin, kalium,
magnesium, fosfor, besi, dan kalsium (Almatsier,
2001 dalam Asih et al., 2018).

Pisang Ambon adalah salah satu jenis
pisang yang banyak dan mudah didapatkan di
Indonesia, dengan penelitian ini diharapkan dapat
meningkatkan manfaat potensi lokal dari pisang

Ambon. Penelitian ini juga diharapkan
memperoleh data mengenai pengaruh
penambahan sari buah alami pisang Ambon
terhadap warna, total padatan dan sifat
organoleptik yogurt.

MATERI DAN METODE

Pelaksanaan penelitian di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan,
Universitas Jenderal Soedirman, Purwokerto.
Menggunakan susu sapi segar sebagai bahan

utama membuat  yogurt, kultur starter
menggunakan kultur konvensional dengan
kandungan 3 bakteri yaitu Streprococcus

thermophillus, Lactobacillus bulgaricus dan
Lactobacillus acidophilus, dan pisang Ambon
sebagai perisa alami. Rancangan penelitian untuk
menggunakan rancangan acak kelompok non
factorial dengan perlakuan penambahan sari buah
pisang Ambon sebanyak 0% (T0), 2% (T1), 4%
(T2) dan 6% (T3), untuk bloknya dilakukan
sebanyak 3 kali. Apabila terjadi pengaruh yang
nyata maka dilakukan uji lanjut Duncan. Uji
organoleptik menggunakan uji non parametrik
Kruskal-Wallis, bila terjadi pengaruh yang nyata
maka dilakukan uji lanjut Man Whitney. Panelis
sebanyak 30 orang tergolong agak terlatih yang
terdiri dari mahasiswa dari beberapa perguruan
tinggi di Purwokerto.

Pembuatan Sari Buah Pisang Ambon

Pembuatan sari buah pisang Ambon
mengacu pada Ichwansyah (2014) dengan
modifikasi. Modifikasi dilakukan dengan
pemanasan atau pasteurisasi pada suhu 88°C
selama 15 detik, setelah pisang Ambon matang
penuh diblender dan disaring.

Pembuatan Yogurt Buah Pisang

Pembuatan yogurt buah pisang Ambon
ini mengacu pada Ichwansyah (2014) dengan
modifikasi. Susu segar dipasteurisasi pada suhu
75°C selama 15 detik, kemudian sari buah pisang
dimasukkan sesuai dengan level perlakuan
penambahan sari buah pisang (0, 2, 4 dan 6%)
dihomogenkan dan dimasukkan starter sebanyak
5% (v/v) setelah itu diinkubasi pada suhu 42°C
selama 4 jam. Setelah itu yogurt buah tersebut
dimasukkan ke refrigerator, kemudian dilakukan
pengujian.

Uji Warna

Pengujian warna yogurt dilakukan
dengan menggunakan alat Colorimeter CS-10
Serial No. A1111980798. CHN Spec. Sampel
yogurt dimasukkan Erlenmeryer dimasukkan
pada alat sebanyak 50 ml, kemudian color reader
ditempelkan pada permukaan sampel. Tombol
pembacaan diatur pada L*(lightness), a*
(redness) dan b* (yellowness) dan tombol target
ditekan. Hasil dari pembacaan alat dicatat
(Wibawanti dan Rinawidiastuti, 2018).

Pengujian Total padatan

Pengukuran total padatan terlarut
mengacu metoda yang dilakukan oleh Ismawati,
et al. (2016) menggunakan refraktometer
menurut SNI 01-3546-2004.  Total padatan
terlarut yogurt diukur dengan refraktometer
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genggam  (Master Refractometer = Manual
ATAGO, Tokyo Japan) pada suhu 25 °C dan
dilakukan kalibrasi menggunakan aquades.
Sebanyak 1-2 tetes sampel diletakkan pada
prisma refraktometer, kemudian hasil langsung
bisa dibaca. Jumlah kandungan padatan terlarut
dinyatakan sebagai Brix.

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan oleh
30 orang panelis agak terlatih. Panelis diminta
untuk menilai warna dan kekentalan yogurt buah
pisang Ambon. Metode yang digunakan adalah
dengan mempersiapkan sampel terlebih dahulu
dengan menempatkan sampel pada cup kecil
ukuran 50 ml. Tabel penilaian disediakan dalam
bentuk form kuisioner. Untuk uji warna dengan
rentang nilai 1 sampai 5, nilai 5 yaitu sangat
menarik, nilai 4 yaitu menarik, nilai 3 yaitu agak
menarik, nilai 2 yaitu tidak menarik dan nilai 1
yaitu sangat tidak menarik. Uji kekentalan
yogurt dengan rentang nilai 1 sampai 5, nilai 5
yaitu sangat kental, nilai 4 yaitu kental, nilai 3
yaitu biasa, nilai 2 yaitu agak kental dan nilai 1
yaitu tidak kental.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Padatan Terlarut

Total padatan adalah banyaknya padatan
yang terdapat pada yogurt sari buah pisang
Ambon. Proses fermentasi bakteri asam laktat
menghasilkan metabolit berupa asam laktat.
Menurut Fardiaz (2003) dalam Ismawati et al.,
(2016) menyatakan bahwa metabolit tersebut
(asam laktat) akan tersekresikan keluar sel dan
akan terakumulasi dalam cairan hasil fermentasi.
Total padatan terlarut berupa sisa hasil total gula,
asam laktat dan asam organik yang terbentuk.
Hasil total padatan yogurt dapat dilihat di Table
1.

Tabel 1. Rata-rata total padatan terlarut yogurt
sari buah pisang Ambon

Perlakuan Blok Rataan
1 2 3
TO 8 9 9 8,67
T1 9 9 8 8,67
T2 9 10 8 9,00
T3 10 10 9 9,67
Rataan 9 9,5 8,5 9,00

Keterangan: Tidak terdapat pengaruh perlakuan
penambahan level pisang terhadap kimia
yogurt (P>0,05)

Berdasarkan  hasil  analisis ragam
terhadap pengukuran total padatan terlarut
yogurt, ternyata penambahan sari buah pisang
dengan level 2, 4 dan 6% tidak memberikan
pengaruh yang nyata (P>0,05). Total padatan
yang diperoleh yaitu antara 8,667 — 9,667 Brix.
Dilihat dari rerata menunjukkan nilai total
padatan terlarut yang semakin meningkat.

Hasil analisis yang tidak nyata ini diduga
karena rentang penambahan level sari buahnya
terlalu sedikit, sehingga perubahannya tidak
nyata walaupun rerata menunjukkan kenaikan.

Terjadi  kenaikan  walaupun  sedikit ini
dikarenakan peningkatan sari buah menyebabkan
jumlah total padatan terlarut (TPT) yang

dihasilkan semakin meningkat pula, karena
selama berlangsungnya proses fermentasi laktosa
dan sukrosa akan dirombak oleh kultur starter.
Hal ini dikarenakan pisang Ambon memiliki
sejumlah padatan terlarut sehingga apabila
ditambahkan dalam pembuatan yoghurt, padatan
terlarut dalam yoghurt meningkat. Hal ini sesuai
penelitian dari Novidahlia et al. (2018) semakin
meningkatnya penggunaan jumlah pisang, maka
jumlah total padatan terlarut (TPT) semakin
tinggi dikarenakan pada buah matang termasuk
pisang, gula merupakan komponen utama
padatan terlarut. Gula yang terbentuk merupakan
hasil pemecahan  pati, sechingga  akan
meningkatkan kandungan gula dan pada akhirnya
akan menyebabkan peningkatan TPT.

Uji Warna Lightness (L) Warna Yogurt

Nilai kecerahan atau [/ightness (L)
dinyatakan dalam kisaran 0-100, nilai menuju ke
angka 0 menunjukkan warna menuju ke hitam,

sedangkan nilai menuju ke angka 100
menunjukkan warna ke putih atau cerah
(Wibawanti dan Riniwidiastuti, 2018). Rerata

nilai /ightness atau kecerahan warna yogurt dapat
dilihat dalam table 1.

Tabel 2. Uji lightness (L) warna yogurt dengan
penambahan sari buah pisang Ambon

Blok
Perlakuan Rataan
2 3
TO 61,63 66,45 73,92 67,33
T1 57,12 76,67 73,21 69,00
T2 4988 70,34 77,98 66,06
T3 55,24 77,06 71,63 67,98
Rataan 5597 72,63 74,18 67,59

Keterangan: Perlakuan penambahan sari buah tidak
berpengaruh nyata (P>0.05)
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Data hasil penelitian ini menunjukan
bahwa rerata nilai kecerahan (L) pada yoghurt
akibat penambahan sari buah pisang berkisar
antara 67,33 — 69.

Hasil analisis ragam pengukuran tingkat
kecerahan (L) bahwa yogurt buah yang diberikan
sari buah pisang Ambon menunjukkan adanya
pengaruh yang tidak nyata (P>0.05), yang berarti
dengan penambahan level sari buah pisang
sampai level 6% belum menunjukkan pengaruh
yang nyata terhadap kecerahan yogurt. Hal ini
diduga karena homogenisasi saat penambahan
sari buah pisang dilakukan dengan baik sehingga
semua partikel tersebar dengan baik dan tingkat
reaksi browning enzimatis saat pembuatan sari
buah sangat kecil kemungkinan karena
ditambahkan vitamin C saat pengolahan. Azzahra
dan Nisa (2016) menyatakan bahwa pisang yang
dipotong-potong menyebabkan enzim dapat
kontak dengan substrat berupa asam amino
tirosin dan  komponen-komponen  fenolik
sehingga dapat terjadi reaksi oksidasi dan warna
pisang berubah menjadi kecoklatan.

Uji Warna Redness atau merah-hijau (a*)
Yogurt

Warna kemerahan direpresentasikan oleh
nilai a yang menunjukan tingkat kemerahan
dengan kisaran nilai -100 sampai +100, nilai
positif (+) menyatakan kecenderungan warna
kemerahan, sedangkan nilai negatif (-)
menyatakan kecenderungan warna kehijauan
(Pomeranz dan Meloan, 1994 dalam Widagdha
dan Nisa, 2015). Rerata nilai Redness atau
kemerahan warna yogurt dapat dilihat dalam
table 3.

Tabel 3. Uji Redness (a*) warna yogurt dengan
penambahan sari buah pisang Ambon

buah pisang berkisar antara -6,25 sampai -6,8233.
Hal ini menunjukkan bahwa yogurt yang
dihasilkan berada pada warna kehijauan, namun
dengan penambahan sari buah pisang (2, 4 dan
6%) menunjukkan ke arah warna merah karena
nilai warna hijaunya berkurang. Hal ini
disebabkan  karena dalam buah  pisang
mengandung saponin, glikosida, tanin, alkaloid,
dan flavonoid (Ariani dan Linawati, 2016 dalam
Haryatmi et al. 2017). Pengaruh penambahan
sari buah pisang terhadap redness atau merah-
hijau (a*) yogurt dapat dilihat pada gambar 2,
karena hasil menunjukkan negatif (-) maka
gambar diberi keterangan dengan kehijauan.

Uji Warna Yellowness atau Kuning-biru (b*)

Warna kekuningan direpresentasikan
oleh nilai b yang menunjukan tingkat kekuningan
dengan kisaran nilai -100 sampai +100, nilai
positif menyatakan  kecenderungan warna
kekuningan, sedangkan nilai negatif menyatakan
kecenderungan warna kebiruan (Pomeranz dan
Meloan, 1994 dalam Widagdha dan Nisa, 2015).
Rerata nilai warna Yellowness atau Kuning-biru
(b*) yogurt dapat dilihat dalam table 3.

Tabel 4. Rerata nilai Yellowness atau Kuning-

biru (b*) warna yogurt dengan
penambahan sari buah pisang Ambon
Blok
Perlakuan Rerata
2 3
TO 7,95 10,57 9,61 9,37
Tl 8,56 10,03 9,46 9,35
T2 7,15 10,20 9,41 8,92
T3 8,48 9,11 9,21 8,93
Rerata 8,04 9,98 9,42 9,14

Blok
Perlakuan Rerata
1 2 3
P1 -7,595 -6,66 -6,215 -6,8233
P2 -7,23 -5,46 -6,435 -6,375
P3 -6,885 -6,33 -5,535 -6,25
P4 -6,835 -5,745 -6,495 -6,3583
Rerata -7,1363 -6,0488  -6,17 -6,4517

Keterangan: Perlakuan penambahan sari buah tidak
berpengaruh nyata (P>0.05)

Berdasarkan analisis variansinya
menunjukkan bahwa penambahan sari buah
pisang Ambon tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap warna kemerahan yogurt. Rerata nilai
kemerahan (a) yoghurt akibat penambahan sari

Keterangan: Perlakuan penambahan sari buah tidak
berpengaruh nyata (P>0.05)

Berdasarkan hasil analisis yang telah
dilakukan diperoleh rerata nilai kekuningan (b*)
yoghurt akibat penambahan sari buah pisang
berkisar antara 8,92-9,37. Nilai tertinggi warna
kekuningan ini pada TO atau tanpa penambahan
sari buah pisang, hal ini diduga karena warna
beta karoten susu masih tinggi.

Uji Organoleptik terhadap Warna

Warna merupakan komponen yang
sangat penting dalam menentukan kualitas atau
derajat penerimaan dari suatu bahan pangan,
karena menurut Wahyudi (2006) dalam Aprilia et
al. (2019) kesan yang baik terhadap suatu produk
bahan pangan karena memiliki warna
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yang menarik, walaupun belum tentu memiliki
rasa yang enak . Uji organoleptik warna pada
penelitian ini tersaji dalam Tabel 5.

Tabel 5. Analisis uji organoleptik warna
penambahan sari buah pisang pada
yogurt

Perlakuan ~ Rataan +/- SD Nilai P
TO 348+£0.7532 0.017"
T1 3.234+0.849
T2 3.21+0.814°
T3 3.13+0.706°

Keterangan: (*) Terdapat pengaruh perlakuan pada uji
Kuskal Wallis pada taraf signifikansi
5% dan angka yang diikuti huruf yang
sama tidak berbeda nyata pada uji Man
Whitney

Berdasarkan analisis data organoleptik
tentang warna, menunjukkan bahwa penambahan
sari buah berpengaruh terhadap warna. Uji lanjut
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang
nyata pada yogurt yang tanpa penambahan sari
buah pisang Ambon (T0) dengan T1, T2 dan T3.
Namun pada penambahan 2, 4 dan 6% tidak
terjadi perbedaan yang nyata. Hal ini karena pada
pada TO yogurt berwarna lebih putih sehingga
penilaian panelis membuat lebih menarik karena
terlihat lebih cerah dibanding yang dilakukan
penambahan sari buah pisang dengan warna krem
atau lebih pekat. Hal ini terbukti dengan hasil uji
kalorimeter, yogurt TO (tanpa penambahan
pisang) L* mempunyai nilai yang paling tinggi,
yang berarti kecerahannya paling tinggi.
Penelitian  Aprilia et al.  (2019) juga
menghasilkan warna yang agak kecoklatan pada
cocogurt dengan penambahan pisang, hal ini
disebabkan prebiotik pisang mengalami proses
pencoklatan (browning).

Penelitian ini sejalan dengan hasil
penelitian Azzahra dan Nisa (2016) panelis lebih
menyukai yogurt dengan penampilan yang lebih
cerah (dengan sedikit penambahan pisang),
karena dengan penambahan pisang akan
memekatkan warna. Warna pekat tersebut hasil
dari reaksi browning enzimatik yang terjadi pada
pengolahan pisang, karena enzim dapat kontak
dengan substrat berupa asam amino tirosin dan
komponen fenolik sehingga dapat teroksidasi
dan merubah warna menjadi kecoklatan.

Uji Organoleptik Kekentalan
Hasil analisis uji organoleptik kekentalan
dapat dilihat di Tabel 6.

Tabel 6. Hasil anailis uji organoleptik kekentalan

yogurt
Perlakuan Rataan +/- SD Nilai P
P1 3.2+0.864 0.735
P2 3.27+0.776
P3 3.17+0.768
P4 3.2+0.851

Keterangan: Perlakuan penambahan sari buah pisang
tidak berpengaruh nyata pada
kekentalan yogurt (P>0,05)

Berdasarkan data yang terdapat pada
Tabel 6, dapat diketahui bahwa terdapat
perbedaan yang tidak nyata (P>0,05) pada
penambahan sari buah pisang Ambon. Hasil uji
kekentalan panelis menilai yogurt berada pada
kekentalan yang biasa menuju ke kental seperti
yogurt pada umumnya di pasaran. Begitu pula
dilihat dari rataan hasil nilai uji organoleptik,
panelis menilai semua yogurt kekentalannya
hampir sama atau tidak ada pengaruh yang nyata
dari perlakuan penambahan sari buah pisang
Ambon.

Menurut Ichwansyah (2014) SNI Mutu
Yoghurt (Badan Stadarisasi Nasional 2009), tidak
terdapat nilai baku kekentalan produk yoghurt,
sehingga wuji kekentalan hanya dibandingkan
dengan konsistensi dan penampakan yoghurt
pada SNI Mutu Yoghurt. Roberfroid (2005)
dalam Ichwansyah (2014), penambahan inulin ke
dalam yoghurt dapat meningkatkan viskositas
dan penggumpalan curd, dapat menghasilkan
flavor dan tekstur yang lembut, meningkatkan
kekentalan yoghurt, mempertahankan warna, dan
dapat mengurangi terjadinya sineresis.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini, dapat
disimpulkan bahwa perlakuan penambahan sari
buah pisang Ambon sebanyak 0, 2, 4 dan 6%
tidak berpengaruh nyata terhadap sifat fisik
warna (L*a*b*) dan total padatan yogurt.
Apabila dilihat dari nilai rataannya dengan
kenaikan penambahan sari buah pisang Ambon
akan mengurangi kecerahan yogurt, warna dari
kehijauan berkurang dan menuju ke merah, dan
warna semakin menuju kekuningan, total padatan
juga mengalami kenaikan. Hasil uji analisis
organoleptik terhadap warna terjadi pengaruh
yang nyata antara perlakuan TO (tanpa
penambahan sari buah pisang Ambon) dengan
T1, T2 dan T3, namun antara penambahan sari
buah pisang Ambon 2, 4, dan 6% tidak terdapat
pengaruh yang nyata. Perlakuan penambahan
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tidak terjadi pengaruh yang nyata terhadap uji
organoleptik kekentalan yogurt.
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