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MOTTO

“Kenikmatan terbaik di dalam hidup adalah melakukan apa yang orang katakan kamu
tidak bisa lakukan. Kamu pernah diremehkan oleh seseorang? Yuk sekarang buktikan
bahwa kamu bisa melakukan apa yang dia bilang kamu tidak bisa lakukan”

“Jangan hanya menunggu datangnya kesempatan. Kamu bisa memulai untuk ciptakan
kesempatan, baik kesempatan untuk dirimu sendiri maupun kesempatan untuk orang
lain, maka kamu akan jadi orang berguna"



Vi



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas segala rahmat dan
karunia-Nya yang tiada hentinya. Sehingga penulis dengan segala keterbatasan
kemampuan dan pengetahuan dapat menyelesaikan skripsi ini dengan judul
“PENGARUH KOSENTRASI STARTER DAN EKSTRAK DAUNTERHADAP KADAR
TOTAL FLAVANOID,pH,DAN ORGANOLEPTIK YOGHURT DAUN KARET KEBO
(Ficus elastica) ”

Skripsi ini diajukan untuk memenuhi dan melengkapi salah satu syarat dalam
menempuh Sarjana llmu Teknologi Pangan Universitas Yudharta Pasuruan. Dalam
segala kekurangan yang terdapat pada skripsi ini, penulis mengharapkan kritik dan
sarannya. Pada kesempatan inilah penulis ingin menyampaikan terima kasih dan rasa
hormat yang sebesar-besarnya kepada:

karena itu pada kesempatan ini kami mengucapkan terima kasih kepada:

1. Romo K.H. Sholeh Bahrudin Kalam, selaku Pembina Yayasan Darut Tagwa
yang selalu memberikan doa restunya.

2. Kedua Orang tua kami yang telah memberikan dorongan serta doa demi
kelancaran dan kesuksesan kami.

3. Ibu Idah Lumhatul Fuad, SP., M.Agr. selaku Dekan Fakultas Pertanian
Universitas Yudharta Pasuruan.

4. Bapak Muh. Aniar Hari Swasono, S.P., M.P., selaku Pembimbing saya dalam
mengerjakan skripsi ini.

5. Segenap Dosen Jurusan llmu dan Teknologi Pangan Universitas Yudharta,
yang telah memberikan ilmunya kepada kami.

6. Partnerku Vita Lestari Catur Intani yang selalu memberikan dukungan dan
bersedia membantu kapanpun dan dimanapun.

7. Teman-teman (ITP 2017) Abdul Hamid R,Yudha Panji S,Nuril
Amaliyyah,Nuriyah Fitriani,Selvi Setyowati,Atika Asri P. yang selalu setia
menemani perjuangan sampai menempuh gelar sarjana dalam keadaan
senang maupun susah. Khususnya Vita Lestari Catur Intani sahabat setia yang
selalu menemani dan memberikan semangat untuk menyelesaikan skripsi ini.

8. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan dorongan sehingga

pengerjaan Proposal Skripsi berjalan dengan lancar.

vii



Kami menyadari skripsi ini tidak luput dari berbagai kekurangan. Penulis
mengharapkan saran dan kritik demi kesempurnaan dan perbaikannya
sehingga akhirnya laporan proposal skripsi ini dapat memberikan manfaat bagi
bidang pendidikan dan penerapan dilapangan serta bisa dikembangkan lagi
lebih lanjut. Amiin.

Pasuruan, Juli 2021

Penyusun,

Ahmad Luthfi
201769050023

viii



DAFTAR ISI

TANDA PENGESAHAN ... iError! Bookmark not defined.
TANDA PERSETUJUAN. ......ootiiiii e Error! Bookmark not defined.
ABSTRAK ... Error! Bookmark not defined.
ABSTRACT ... Error! Bookmark not defined.
DN I G ] TP iX
DAFTAR TABEL ...t e e e e e e enaas Xi
DAFTAR GAMBAR ...t e e et e e et r e e e et a e e e aaanas Xii
DAFTAR LAMPIRAN L.t e e e et e e e eaa s Xiii
BAB | i Error! Bookmark not defined.
PENDAHULUAN......cooiiiiiiiieee e Error! Bookmark not defined.
1.1 Latar Belakang .......cccooooeeiiiiiiiiiiiii e, Error! Bookmark not defined.
1.2 Perumusan Masalah..............ccccccouniiiiiiiiiiiciinnnn. Error! Bookmark not defined.
1.3 Tujuan Penelitian............cccooevviiiii e, Error! Bookmark not defined.
1.4 Manfaat Penelitian.............cccccceeeiiiiiiiiiiiiiee Error! Bookmark not defined.
BAB 2 Error! Bookmark not defined.
KAJIAN PUSTAKA. ... Error! Bookmark not defined.
2.1 YOQNUIL. ..o e Error! Bookmark not defined.
Tabel 2.2. Kandungan SUSU........cccceeeeviviiiiiiiiiineeeeeeeennnns Error! Bookmark not defined.
Tabel 2.3 Syarat Mutu Susu Pasteurisasi menurut SNI 19 — 1502 - 1989............. Error!
Bookmark not defined.
2.2 Karet Kebo (Ficus elastica)............ccccceeeeiiieenniinnn, Error! Bookmark not defined.
2.3 FlavonOid.........coooiiiiiiiiieeie e Error! Bookmark not defined.
2.4 Bakteri Asam Laktat ...........ccocvvvieieeieiiiiiiiieeeenn Error! Bookmark not defined.
25 Nilai PH...cooee e Error! Bookmark not defined.
2.6 VISKOSIEAS .......uuuiiiiiiiiiiiiiiii e Error! Bookmark not defined.



2.7 0rganoleptiK...........cccoemummmmmniiiiiiiee Error! Bookmark not defined.

METODE PENELITIAN...cootiii e Error! Bookmark not defined.
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian..................ccvvvvennes Error! Bookmark not defined.
3.2 Alat dan Bahan Penelitian ...............ccccociiiiiinnnnne Error! Bookmark not defined.
3.3 Proses Pembuatan Yoghurt Daun Karet Kebo...... Error! Bookmark not defined.
3.4 Perancangan penelitian.............ccccccuveniiiininnnnnnnns Error! Bookmark not defined.
3.5 Pengamatan dan Analisa Data..................ccevvvenees Error! Bookmark not defined.

BAB IV e Error! Bookmark not defined.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN...........cccvunn... Error! Bookmark not defined.
4.1 Kandungan Flavanoid...............ccccooeiiiiiiinnnnn. Error! Bookmark not defined.
A2 Phaee e Error! Bookmark not defined.
4.3 Uji OrganoleptiK........ccccoeeeiiiieiiiiiiieeeeeeei, Error! Bookmark not defined.

BAB V Error! Bookmark not defined.

KESIMPULAN DAN SARAN .....coooiiiiiiiiiiiieeeiieee Error! Bookmark not defined.
5.1 KeSIMPUIAN ....ovviiiiiiiiccie e Error! Bookmark not defined.
5.2 SAIAN ..ovviiiiiiieeie e Error! Bookmark not defined.

DAFTAR PUSTAKA ...t Error! Bookmark not defined.



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1 SNIEYOGRUIT. .. ... e 7
Tabel 2.2 SNI Kandungan SUSU. ... ... aeaas 8
Tabel 2.3 SNI Syarat Mutu Susu Pasteurisasi.............ccooviiiiiiiiii e 9
Tabel 3.1 Perlakuan penambahan starter dan ekstrak daun karet kebo................... 19
Tabel 3.2 Skor atau nilai kesukaan yoghurt daun karet kebo..................ooiini. 22
Tabel 4.1 Uji Tukey FIavanoid. ........ ... 24
Tabel 4.2 Uji TUKEY PH. ... e 26

xi



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Karet Kebo...... ..o 10
Gambar 3.1 Diagarm Alir Pembuatan Ekstrak Daun Karet Kebo............................. 17
Gambar 3.2 Diagarm Alir Pembuatan Yoghurt Karet Kebo.......................co. 18
Gambar 4.1 Histogramrata-rata hasil flavonoid..................ccooiiii o, 23
Gambar 4.2 Histogramrata-rata hasil pH..............coooii e, 25
Gambar 4.3 Histogramrata-rata hasil skoring warna.............c.coooiiiiiiiiiien, 28
Gambar 4.4 Histogramrata-rata hasil skoring aroma..............cooiiiiiiiiiiiiis 29
Gambar 4.5 Histogramrata-rata hasil skoring tekstur................oooiiinn, 31
Gambar 4.6 Histogramrata-rata hasil skoring rasa.............cooooiiiiiiiiiiiiciiiiiiee, 32
Gambar 4.7 Histogramindeks Efektfitas Terbaik Organoleptik...............coooeiieininnnie 34
Gambar 4.8 Histogramindeks Efektifitas Perlakuan Organoleptik.................c......ee. 34

xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1:Lembar Uji OrganoleptiK...........ccooiiiiiiiiii e 42
Lampiran 2:Hasil Uji Organoleptik Aroma Ulangan 1. 44
Lampiran 3:Hasil Uji Organoleptik Aroma Ulangan 2...........ccooiiiiiiiiiiiiic i 45
Lampiran 4:Hasil Uji Organoleptik Aroma Ulangan 3.............ccoooiiiiiiiiiiiiiiinae 46
Lampiran 5:Hasil Uji Organoleptik Warna Ulangan 1. 47
Lampiran 6:Hasil Uji Organoleptik Warna Ulangan 2..............coooiiiiiiiiiiiiiiinees 48
Lampiran 7:Hasil Uji Organoleptik Warna Ulangan 3.............cccooiiiiiiiiiiiiiiias 49
Lampiran 8:Hasil Uji Organoleptik Tekstur Ulangan 1., 50
Lampiran 9:Hasil Uji Organoleptik Tekstur Ulangan 2. 51
Lampiran 10:Hasil Uji Organoleptik Tekstur Ulangan 3.............ccooiviiiiiiiiiiiiienenn. 52
Lampiran 11:Hasil Uji Organoleptik Rasa Ulangan 1..............coooiiiiiiiiiiiiiiieen, 53
Lampiran 12:Hasil Uji Organoleptik Rasa Ulangan 2................ccoooiiiiiiiiiiiiiiiinen, 54
Lampiran 13:Hasil Uji Organoleptik Rasa Ulangan 3., 55
Lampiran 14:Uji BNT Organoleptik.........ccooiiii e, 56
Lampiran 15:Indeks Efektifitas. ..o 57
Lampiran 16:DOKUMENTASI. ........eirie i e 61

Xiii



14



	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN

