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ABSTRACT 

 

The purpose of this research was to find effect addition of 

secang (Caesalpinia sappan L.) extract on quality of 

organoleptic, pH, viscosity and colours of yoghurt drink. The 

materials of this research were yoghurt plain, secang extract, 

water, sugar and cornstarch. The method was used in this 

research was an experimental laboratory using Completely 

Randomized Design with 4 treatment and 4 replication and 

design by ANOVA, if there were significant influence would 

tested by Duncan's Multiple Range Test Method. The 

treatments were consisted of yoghurt without secang extract 

(P0), yoghurt with secang extract 10% (P1), yoghurt with 

secang extract 20% (P2) and yoghurt with secang extract 30% 

(P3). The result showed that secang extract addition on 

yoghurt drink has no effect on pH, viscosity, taste and flavor, 

but has a significant effect on colour of yoghurt drink.  

 

Keywords : Secang (Caesalpinia sappan L.), yoghurt drink, 

quality of organoleptic  
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RINGKASAN 

Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu dengan 

menggunakan Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

bulgaricus sebagai starternya. Rasa yoghurt yang terlalu asam 

dan tekstur yang terlalu kental membuat konsumen kurang 

menyukainya, oleh karena itu diperlukan adanya diversifikasi 

menjadi yoghurt drink. Tindakan yang dilakukan untuk 

membuat yoghurt lebih beragam (diversifikasi) yaitu dengan 

menambahkan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

ke dalam yoghurt. Bagian dalam kayu secang (heartwood) 

mengandung warna merah yang disebut brazilin. Penambahan 

ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) diharapkan 

warna pada yoghurt drink dapat menarik perhatian konsumen 

dan dapat mempertahankan aroma serta rasa khas pada 

yoghurt.  

Penelitian ini dilakukan selama 1 bulan, dari 25 Januari – 

25 Februari 2017 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 

Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya dan Laboratorium 

Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Brawijaya, Malang. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

kayu secang (Caesalpinia sappan L.) terhadap warna, aroma 

dan rasa serta persentase dari ekstrak kayu secang 
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(Caesalpinia sappan L.) yang mampu menghasilkan yoghurt 

drink dengan kualitas baik yang ditinjau dari nilai pH dan 

viskositas.  

Materi penelitian ini adalah yoghurt drink dengan 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.). 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

eksperimen di laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL). Perlakuan penelitian yang digunakan adalah P0= 

Yoghurt drink tanpa penambahan esktrak kayu secang, P1= 

Yoghurt drink dengan penambahan ekstrak kayu secang 10%, 

P2= Yoghurt drink dengan penambahan esktrak kayu secang 

20% dan P3= Yoghurt drink dengan penambahan ekstrak 

kayu secang 30%. Variabel yang diamati meliputi pH, 

viskositas, warna dan kualitas mutu organoleptik (aroma dan 

rasa). Data yang diperoleh dianalisis sidik ragam dan apabila 

memberikan perbedaan maka dilanjutkan Uji Jarak Berganda 

Duncan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 

kayu secang tidak memberikan perbedaan yang nyata 

(P>0,05) terhadap pH, viskositas, rasa dan aroma namun 

memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

warna (L, a*, b*). Rata- rata hasil analisis dari P0, P1, P2 dan 

P3 pada pH adalah 3,74±0,01; 3,75±0,02; 3,76±0,02; dan 

3,78±0,02. Pada viskositas adalah 64,00±3,27; 52,00±1,41; 

58,25±3,33; dan 58,25±1,71. Pada tingkat kecerahan adalah 

61,85±0,59; 59,98±0,39; 59,58±0,66; dan 57,50±0,50. Pada 

tingkat kemerahan adalah 9,38±0,10; 9,88±0,10; 10,83±0,26; 

dan 11,00±0,27. Pada tingkat kekuningan adalah 9,1±0,18; 

19,25±0,64; 23,25±0,51; dan 24,90±0,34. Pada  aroma adalah 

3,25±0,44; 3,6±0,82; 3,3±1,17 dan 3,85±1,31. Pada rasa 

adalah 3,20±0,41; 4,15±0,88; 3,20±1,01; dan 3,50±1,47.   

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

hingga taraf 30% tidak mempengaruhi aroma dan rasa serta 
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nilai pH dan viskositas yoghurt drink. Namun memberi warna 

merah dan kuning pada yoghurt drink. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Susu segar adalah cairan yang berasal dari ambing sapi 

sehat dan bersih, diperoleh dengan cara pemerahan dengan 

benar, yang kandungan alaminya tidak dikurangi atau 

ditambah sesuatu apapun serta belum mendapat perlakuan 

apapun kecuali pendinginan (SNI 3141.1 : 2011). Kandungan 

gizi susu segar terdiri dari protein, lemak, karbohidrat, mineral 

dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia dalam 

pertumbuhan dan perkembangan tubuh serta dalam menjaga 

kesehatan. Susu juga merupakan sumber kalsium, fosfor, dan 

vitamin A yang sangat baik. Susu bahan pangan yang mudah 

rusak (perishable food) karena disukai oleh mikroba 

pembusuk sebagai medium untuk pertumbuhan dan 

perkembangannya. Upaya pengolahan susu yang sangat 

prospektif adalah dengan fermentasi susumenjadi yoghurt.  

Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu dengan 

menggunakanStreptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

bulgaricus sebagai starternya. Pada pembuatan yoghurt 

laktosa difermentasi menjadi asam laktat dan gas CO2 sehingga 

kadar laktosa menjadi rendah sedangkan kadar gizi yang lain 

tidak berubah. Kenaikkan status gizi konsumen yang 

mengkonsumsi yoghurt tanpa diikuti dengan kenaikan kadar 

glukosa darah baik untuk penderita Diabetes Mellitus. Manfaat 

lain mengkonsumsi yoghurt adalah baik untuk penderita 

lactose intolerance karena yoghurt memiliki kandungan 

laktosa yang rendah. Rasa yoghurt yang terlalu asam dan 
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tekstur yang terlalu kental membuat konsumen kurang 

menyukainya, oleh karena itu diperlukan adanya diversifikasi 

produk yaitu membuat produk yoghurt yang tidak terlalu asam, 

dengan perisai alami dan tidak kental (encer) sehingga mudah 

untuk diminum yang biasa disebut dengan yoghurt drink. 

Yoghurt drink merupakan jenis yoghurt yang bertekstur encer 

dan segera dapat diminum seperti susu segar. Yoghurt drink 

dibuat dengan penambahan air sehingga total bahan padat 

susu yang akan difermentasi berkisar 8-10% (Widodo, 2002). 

Diversifikasi Yoghurt dibuat dengan menambahkan 

ekstrak kayu Secang(Caesalpinia sappan L.) ke dalam 

yoghurt. Tanaman secang banyak tumbuh di tempat 

terbukaseperti di daerah pegunungan. Secang tumbuh liar dan 

kadang ditanam sebagai tanaman pagar atau pembatas kebun. 

Ekstrak kayu secang(Caesalpinia sappan L.) digunakan 

sebagai pewarnamerah alami pada kue, minuman, bahan 

anyaman serta digunakan untuk pengecatan dan sebagai tinta. 

Bagian dalam kayu secang (heartwood) mengandung warna 

merah yang disebut brazilin. Hasil uji fitokimia menunjukkan 

bahwa batang bagian luar dan bagian dalam mengandung 

alkaloid, flavonoid, triterpen, tanin dan glikosida. Terdapatnya 

kandungan flavonoid dan senyawa fenolat lainnya pada kayu 

secang, mengindikasi secang berpotensi sebagai antioksidan 

(Miksusanti dkk., 2012).  
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1.2 Rumusan Masalah 

1.2.1 Bagaimana pengaruh penambahan ektrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) terhadap warna,aroma dan rasa 

pada pembuatan yoghurt drink. 

1.2.2 Berapa persentase penambahan ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) yang mampu menghasilkan 

yoghurt dengan kualitas baik yang ditinjau dari nilai pH 

dan viskositas.  

 

1.3 Tujuan Penelitian  

1.3.1 Untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kayu 

secang (Caesalpinia sappan L.) terhadap warna,aroma 

dan rasa pada pembuatan yoghurt drink. 

1.3.2 Untuk mengetahui persentase ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) yang mampu menghasilkan 

yoghurt drink dengan kualitas baik yang ditinjau dari 

nilai pH dan viskositas.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi ilmiah 

yang bermanfaat bagi pengembangan dan teknologi di bidang 

pengolahan hasil ternak khususnya tentang pengaruh 

penambahan kayu secang (Caesalpinia sappan L.) pada level 

tertentu terhadap kualitas, kadar pH dan viskositas yoghurt 

drink.  
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1.5 Kerangka Pikir 

Komponen kimia yang terkandung pada kayu 

secang(Caesalpinia sappan L.), sepertibrazilin menjadi 

pewarna alami makanan. Pewarna makanan merupakan benda 

berwarna yang memiliki afinitas kimia terhadap makanan 

yang diwarnainya. Pemberian warna dimaksudkan agar 

makanan terlihat lebih menarik perhatian konsumen, selain 

senyawa brazilin kayu secang juga mengandung senyawa 

fenol sebagai antioksidan dan antibakteri.  

Antioksidan dapat melindungi jaringan terhadap kerusakan 

oksidatif akibat radikal bebas. Pada beberapa penelitian 

disebutkan bahwa kelompok polifenol memiliki peran sebagai 

antioksidan dan juga antibakteri. Yoghurt drink yang diberi 

tambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) dapat 

memiliki kualitas fisik dan kimia yang baik. Ditinjau dari nilai 

pH yoghurt drink yang ditambah ekstrak kayu secang 

memiliki pH dibawah 4 dikarenakan starter yang digunakan 

adalah Lactobacilus bulgaricus, Streptococcus thermophilus 

dan Lactobacillus acidophilus. Starter Lactobacillus 

acidophilus dalam yoghurtmampu meningkatkan keasaman 

dengan cepat dan menghasilkan nilai pH dibawah 4 (Yildiz, 

2010). Viskositas yoghurt drink akan menurun dikarenakan 

bahan penyusun yang ditambah dengan air. Viskositas rendah 

padayoghurt drink dengan komposisi susu yang ditambahkan 

air atau penambahan bahan lainnya memliki total padatan 

yang lebih rendah sehingga nutrisi yang tersedia dapat 

berkurang sehingga aktivitas bakteri dalam memfermentasi 

gula dapat menurun (Larasati dkk., 2016). 
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Penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

dapat mempertahankan aroma dan rasa yang khas pada 

yoghurt drink. Gambar dari pola pikir penambahan ekstrak 

kayu secang (Caesalpinia sappan L.) terhadap kualitas fisik 

dan kimia dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka Pikir 

 

1.6 Hipotesis 

1.6.1 Penambahan ekstrak kayusecang (Caesalpinia 

sappan L.) pada yoghurt drink dapat memberi 

warna putih kekuningan sampai oranye dan rasa 

yoghurt yang khas. 

Kayu secang 

(Caesalpinia 

sappan L.) 

Mengandung : 

 Brazilin 

 Fenol 

 Terpenoid 

 

Yoghurt 

Drink 

Yoghurt drink 

berwarna putih 

kekuningan/ oranye 

pH yoghurt menurun 

Viskositas yoghurt 

drink menurun 
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1.6.2 Penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.) pada yoghurt drink dapat menstabilkan 

pH dan menurunkani viskositas.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Susu segar 

Susu segar adalah cairan yang berasal dari ambing sapi 

sehat dan bersih, diperoleh dengan cara pemerahan dengan 

benar, yang kandungan alaminya tidak dikurangi atau 

ditambah sesuatu apapun serta belum mendapat perlakuan 

apapun kecuali pendinginan (SNI 3141.1 : 2011) .  

Komposisi susu segar terdiri dari gula susu (laktosa) 5%, 

protein 3,5%, mineral 0,85% dan lemak 3-4% (Cahyono dkk., 

2013). Protein susu kaya kandungan lisin, niacin dan ferrum. 

Susu menghasilkan energi serta vitamin A, D, E dan K. Selain 

itu susu juga mengandung vitamin B1, B2, B6 dan B12. 

Vitamin B2 (riboflavin) penting dalam metabolisme protein, 

lemak dan karbohidrat serta membantu sel dalam 

menggunakan oksigen. Syarat mutu susu segar dapat dilihat 

pada Tabel 1 dan untuk kanandungan gizi susu sapi segar per 

100 gram dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 1. Syarat mutu susu segar 

No.  Karakteristik Satuan Syarat 

a. Berat Jenis (pada suhu 27,5
o
C) 

minimum 

g/ml 1,0270 

b. Kadar lemak minimum % 3,0 

c. Kadar bahan kering tanpa lemak 

minimum 

% 7,8 

d. Kadar protein minimum % 2,8 

e. Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada 

perubahan 

f. Dearajat asam 
o
SH 6,0 - 7,5 

g. pH - 6,3 – 6,8 

h. Uji alkohol - Negatif 

i. Cemaran mikroba, maksimum   

 1. Total Plate Count CFU/ml 1x10
6
 

 2. Staphylococcus aureus CFU/ml 1x10
2
 

 3. Enterobacteriaceae  CFU/ml 1x10
3
 

j. Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4x10
5
 

k. Residu antibiotika (Golongan 

penisilin, Tetrasiklin, Aminoglikosida, 

Makrolida) 

- Negatif  

l.  Uji pemalsuan - Negatif 

m. Titik beku 
o
C -0,520 s.d -0,560 

n. Uji peroxidase - Positif 

o. Cemaran logam berat, maksimum   

 1. Timbal (Pb) µg/ml 0,02 

 2. Merkuri (Hg) µg/ml 0,03 

 3. Arsen (As) µg/ml 0,1 

Sumber : SNI 3141.1:2011 
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Tabel 2. Kandungan gizi susu segar per 100 gram 

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 

2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kandungan Zat Gizi Komposisi 

Energi (kkal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

Besi (mg) 

Vitamin A (μg) 

Vitamin B1 (mg) 

Vitamin C (mg) 

Air (g) 

61 

3,2 

3,5 

4,3 

143 

60 

1,7 

39 

0,03 

1 

88,3 
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2.2 Yoghurt  

Yoghurta dalah minuman fermentasi yang terbentuk 

karena adanya bakteri Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus dan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

yang memecah gula pada susu yaitu laktosa menjadi asam 

laktat. BAL yang tergolong homofermentatif dapat mengubah 

95% dari glukosa menjadi asam laktat, CO2 dan asam-asam 

volatil lainnya juga dihasilkan tetapi dalam jumlah yang 

sangat kecil.Asam laktat dapat bersifat mengawetkan bahan 

pangan (Widagdha dan Fithri, 2015).  

Proses pembuatan yoghurt melalui beberapa tahap 

diantaranya adalah pasteurisasi susu, pendinginan, inokulasi 

starter dan inkubasi (Abubakar dkk., 2001). Proses 

pasteurisasi dilakukan dengan pemanasan susu segar pada 

suhu 80
o
C selama 15 menit. Pemanasan pada pasteurisasi 

merupakan pemanasan ringan untuk membunuh sebagian 

mikroorganisme patogenik dengan menekan seminimal 

mungkin kehilangan nilai nutrisi dan mempertahankan 

semaksimal mungkin sifat fisik dan cita rasa susu segar 

(Ambarsari dkk., 2013). Susu yang telah dipasteurisasi 

kemudian didinginkan sampai suhu 40- 45
o
C, sedangkan 

penurunan suhu bertujuan memberikan kondisi yang optimum 

bagi pertumbuhan starter bakteri asam laktat pada yoghurt 

(Tamime dan Robinson, 2007). Inokulasi starter dilakukan 

pada suhu 43
o
C. Starter yang ditambahkan adalah campuran 

bakteri asam laktat yang terdiri dari Streptococcus 

thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus sebanyak 2% - 

5% (Surajudin dkk., 2005). Inkubasi merupakan proses 

fermentasi yang dilakukan di dalam inkubator yang suhunya 
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di atur pada kisaran 40- 45
o
C. Tujuan dari proses inkubasi 

adalah untuk memberikan kondisi yang sesuai dengan kondisi 

pertumbuhan bakteri. Inkubasi dilakukan pada suhu 43
o
C 

selama 4– 6 jam. Kriteria pemeraman berjalan baikadalah 

apabila keasaman sudah mencapai 0,85– 0,95% atau pH 4– 

4,5 sebagai asam laktat. Selama pemeraman akan timbul 

senyawa-senyawaasam laktat, asetaldehida, diasetil, asam 

asetat, dan senyawa-senyawa yang mudah menguap yang 

dihasilkan oleh bakteri-bakteri starter. Senyawa-senyawa 

tersebut akan memberikan cita rasa spesifik pada 

yoghurt(Kunaepah, 2008). Semakin lama waktu fermentasi 

maka bakteri asam laktat akan meningkat dan jumlah laktosa 

akan menurun hal ini dikarenakan adanya pembentukan 

produk metabolit primer berupa asam laktat, asam amino dan 

asam-asam organik yang lain oleh bakteri starter selama masa 

pertumbuhan. 

Yoghurt sebaiknya disimpan di lemari pendingin, karena 

dengan demikian fermentasi tidak berlanjut sehingga produk 

dapat disimpan lebih lama dan tidak mengalami perubahan 

fisik. Perubahan sifat fisik dapat berpengaruh terhadap 

penolakan konsumen pada yogurtmeskipun perubahan 

tersebut hanya berakibat pada penampilan yogurtyang tidak 

menarik dan tidak mengakibatkan terjadinya perubahan kimia 

atau membahayakan kesehatan konsumen (Manab, 

2008).Kandungan gizi yoghurt per 100 gram terdapat pada 

Tabel 3 dan syarat mutu yoghurt menurut Standar Nasional 

Indonesia (SNI) dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 3. Kandungan Gizi Yoghurt per 100 gram 

Sumber : Daftar Komposisi Bahan Makanan (Depkes RI, 

2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kandungan Zat Gizi Komposisi 

Energi (kkal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

Besi (mg) 

Vitamin A (μg) 

Vitamin B1 (mg) 

Vitamin C (mg) 

Air (g) 

52 

3,3 

2,5 

4 

120 

90 

0,1 

22 

0,04 

0 

88 
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Tabel 4. Syarat mutu yoghurt 
No
.  

Karakteristik Satuan Syarat 

a. Berat Jenis (pada suhu 

27,5
o
C) minimum 

g/ml 1,0270 

b. Kadar lemak minimum % 3,0 

c. Kadar bahan kering tanpa 

lemak minimum 

% 7,8 

d. Kadar protein minimum % 2,8 

e. Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada 

perubahan 

f. Dearajat asam 
o
SH 6,0 - 7,5 

g. pH - 6,3 – 6,8 

h. Uji alkohol - Negatif 

i. Cemaran mikroba, maksimum   

 1. Total Plate Count CFU/ml 1x10
6
 

 2. Staphylococcus aureus CFU/ml 1x10
2
 

 3. Enterobacteriaceae  CFU/ml 1x10
3
 

j. Jumlah sel somatis 

maksimum 

Sel/ml 4x10
5
 

k. Residu antibiotika (Golongan 

penisilin, Tetrasiklin, 

Aminoglikosida, Makrolida) 

- Negatif  

l.  Uji pemalsuan - Negatif 

m. Titik beku 
o
C -0,520 s.d -0,560 

n. Uji peroxidase - Positif 

o. Cemaran logam berat, 

maksimum 

  

 1. Timbal (Pb) µg/ml 0,02 

 2. Merkuri (Hg) µg/ml 0,03 

 3. Arsen (As) µg/ml 0,1 

Sumber : SNI 01-2981-2009 
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2.3 Secang (Caesalpinia sappan L.) 

Secang (Caesalpinia sappan L.) tanaman atau pohon kecil 

dengan tinggi 5-10 m, batang dan cabangnya berduri tempel 

serta bentuk daun majemuk menyirip ganda. Bunganya 

majemuk berbentuk malai, keluar dari ujung tangkai dengan 

panjang 10-40 cm, mahkota bentuk tabung dan berwarna 

kuning. Buahnya buah polong, panjang 8- 10 cm, lebar 3-4 

cm, ujung seperti paruh berisi 3-4 biji, bila masak warnanya 

hitam. Biji bulat memanjang, panjang 15-18 mm. Kayunya 

bila direbus memberi warna merah gading, dapat digunakan 

untuk pengecatan, memberi warna pada bahan anyaman, kue, 

minuman atau sebagai tinta (Min et al., 2012). Berikut adalah 

klasifikasi ilmiah dari kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) 

beserta gambar pohon secang dan kayu secang di pasaran 

pada Gambar 2. : 

Divisi  : Magnoliophyta 

Subdivisi   : Angiospermae 

Kelas  : Magnoliopsida 

Bangsa  : Rosales 

Suku  : Caesalpiniaceae 

Marga  : Caesalpinia 

Jenis  : Caesalpinia sappan L.  

(Dianasari, 2009). 
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  Gambar 2. Pohon Secang dan Kayu secang di pasaran 

 

Kayu secangmengandung asam tanat (tanin) yang 

merupakan senyawa metabolit sekunder bersifat astrigen 

dengan rasa sepat yang khas (Asmi dan Erik, 2017). Kayu 

secang juga mengandung lima senyawa aktif yang terkait 

dengan flavonoid baik sebagai antioksidan primer maupun 

antioksidan sekunder (Safitri, 2002). Telah diketahui ternyata 

flavonoid yang terdapat dalam ekstrak kayu secang memiliki 

sejumlah kemampuan yaitu dapat meredam atau menghambat 

pembentukan radikal bebas hidroksil, anion superoksida, 

radikal peroksil, radikal alkoksil, singlet oksigen, hidrogen 

peroksida (Miller, 2002). 

Menurut Hariana (2006)kayu secang juga 

mengandungbrazilin. Brazilin adalah golongan senyawa yang 

memberi warna merah pada secang dengan struktur C16H14O5 

dalam bentuk kristal. Brazilin diduga mempunyai efek 

anti-inflamasi dan anti bakteri (Staphylococcus aureus dan 

Escherichia coli).Menurut Min et al., (2012) Brazilin jika 

teroksidasi akanmenghasilkan senyawa brazilein yang 

berwarna merah kecoklatan dan dapat larut dalam air. Rumus 
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struktur untuk brazilin dan brazilein dapat dilihat pada 

Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

Brazilin     Brazilein 

Gambar 3. Rumus molekul Brazilin Dan Brazielin 

 

2.4 Modifikasi Yoghurt dengan Ekstrak Kayu Secang 

(Caesalpinia sappan L.) 

Pembuatan ekstrak kayu secangyang ditambahkan pada 

modifikasi yoghurt drink bertujuan untuk meningkatkan mutu 

organoleptik dan meningkatkan kualitas pada yoghurt drink 

meliputi pH, viskositas dan warna.  

 

2.4.1 pH 

pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk 

menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan yang dimiliki 

oleh suatu larutan yang didefinisikan sebagai kologaritma 

aktivitas ion hidrogen (H+ ) yang terlarut (Kustantini, 2015). 

pH pada yoghurt drink berkisar 4,3- 4,4 yang diperoleh 

dari proses fermentasi dengan suhu 43
o
C selama 5-6 jam 

(Allgeyer et al., 2010). 
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pH pada yoghurt dapat menurun karena dipengaruhi oleh 

aktivitas BAL yang memecah laktosa menjadi asam laktat. 

Dihasilkannya asam laktat sebagai hasil metabolisme gula 

menyebabkan penurunan pH yoghurt. Hal tersebut berkaitan 

dengan semakin meningkatnya jumlah bakteri asam laktat 

yang menggunakan laktosa. Semakin banyak sumber gula 

yang dapat dimetabolisir maka semakin banyak pula 

asam-asam organik yang dihasilkan sehingga secara otomatis 

pH juga akan semakin rendah (Jannah dkk., 2014).  

 

2.4.2Viskositas 

Viskositas suatu fluida merupakan daya hambat yang 

disebabkan oleh gesekan antara molekul-molekul cairan, yang 

mampu menahan aliran fluida sehingga dapat dinyatakan 

sebagai indikator tingkat kekentalannya (Warsito dkk., 2012). 

Viskositas dipengaruhi oleh total asam, apabila total 

asam yang dibentuk oleh bakteri asam laktat meningkat maka 

kasein mengalami koagulasi membentuk gel. Gel yang 

menyebabkan tekstur menjadi padat sehingga viskositas 

meningkat (Harjiyanti dkk., 2013). 

Nilai pH asam dapat menurunkan kelarutan kasein, 

sehingga terjadi interaksi hidrofobik antara misel kasein 

membentuk struktur dan konsistensi yoghurt drink yang 

menyebabkan yoghurt drinksemakin kental sehingga 

viskositas naik (Winarno dan Fernandez, 2007). 

 

2.4.3 Warna 

Warna yoghurt dipengaruhi oleh makanan yang 

dikonsumsi oleh ternak. Makanan hijauan adalah sumber yang 
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baik bagi beta karoten di mana warna kuning pada karoten 

tersebut akan terdapat dalam lemak susu. Hal ini yang 

menyebabkan mengapa yoghurt dari susu skim warnanya 

cenderung lebih putih karena kandungan lemaknya rendah, 

sementara karoten yang menyumbangkan warna kuning 

tersebut berasal dari lemak susu (Ginting dan Elsegustri, 

2005). Hal ini juga sesuai dengan penjelasan Potter (1986) 

bahwa warna yoghurt dipengaruhi oleh suhu inkubasi dan 

jenis susu yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan 

yoghurt.  

 

2.4.4 Uji Organoleptik Yoghurt 

Uji organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang 

menggunakan indera manusia untuk mengukur tekstur, 

penampakan, aroma dan flavor produk pangan. Penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk diawali dengan penilaiannya 

terhadap penampakan, flavor dan tekstur (Ayustaningwarno, 

2014). Uji organoleptik memiliki hubungan yang penting 

degan mutu produk karena berhubungan langsung dengan 

selera konsumen.Pengamatan organoleptik dilakukan oleh 5 

panelis terlatih. Pengujian tingkat kesukaan panelis meliputi 

tingkat kesukaan terhadap warna, arom dan rasa. 

 

2.4.4.1 Rasa  

Cita rasa merupakan tanggapan indera terhadap 

rangsangan saraf, seperti pahit atau manis pada indera 

pengecap (Langgeng dan Herlina, 2013). Menurut SNI 

(01-2981-2009) yoghurt memiliki rasa khas seperti asam.  
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Citarasa asam pada yoghurt kadang-kadang kurang 

disukai oleh masyarakat, sehingga diperlukan terobosan baru 

dalam pembuatan yoghurt untuk meningkatkan kualitas dan 

citarasa yoghurt. Salah satu terobosan baru dalam pembuatan 

yoghurt yaitu dengan menghasilkan produk yoghurt yang 

tidak terlalu asam, encer, dan mudah diminum atau yoghurt 

drink (Setianto dkk., 2014). Hal ini juga sesuai dengan 

penjelasan Purbasari dkk., (2014) bahwa citarasa pada 

yoghurt drink dapat mempengaruhi tingkat kesukaan oleh 

konsumen. Semakin asam citarasa yoghurt yang dihasilkan, 

semakin sedikit kesukaan dari konsumen. 

 

2.4.4.2 Aroma 

Setiap orang mempunyai sensitifitas dan kesukaan yang 

berbeda. Meskipun dapat mendeteksi, tetapi setiap individu 

memiliki kesukaan yang berlainan (Meilgaard et al. 

2000).Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh 

terbentuknya senyawa yang mudah menguap. Aroma yang 

dikeluarkan setiap makanan berbeda-beda karena senyawa- 

senyawa yang mempunyai struktur kimia dan gugus 

fungsional yang hampir sama kadang- kadang mempunyai 

aroma yang sangat berbeda, sebaliknya senyawa yang sangat 

berbeda struktur kimianya, mungkin menimbulkan aroma 

yang sama (Winarno, 2004).  

Aroma dan rasa yoghurt dipengaruhi oleh adanya 

senyawa tertentu dalam yoghurt seperti senyawa asetaldehida, 

diasetil, asam asetat dan asam-asam lain yang jumlahnya 

sangat sedikit. Senyawa ini dibentuk oleh bakteri 

Streptococcus thermophillis dari laktosa susu, diproduksi juga 
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oleh beberapa strain bakteri Lactobacillus bulgaricus(Askar 

dan Sugiarto, 2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



21 

 

BAB III 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian  

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 25 Januari 2017 - 25 

Februari 2017 di Brawijaya Dairy Industry (BRADY) Desa 

Junrejo, Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas 

Peternakan Universitas Brawijaya, serta Laboratorium 

Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian Universitas Brawijaya, Malang. 

 

3.2 Materi Penelitian 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker 

glass, gelas ukur, pH meter, viskometer merk Brookfield DVII 

dan Colour reader. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kayu 

secang (Caesalpinia sappan L.), susu segar,gula, starter bakteri 

yoghurt (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

bulgaricus dan Lactobacillus acidophillus), aquades, larutan 

buffer pH 4 dan 7. 

 

3.3 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

eksperimen di laboratorium. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) apabila 

hasil menunjukkan perbedaan yang nyata maka akan dilakukan 

Uji Jarak Berganda Duncan’s. Penelitian ini terdiri dari 4 

perlakuan dan 4 ulangan.  

 



22 

 

Perlakuan yang dimaksud sebagai berikut : 

P0 = Yoghurt drinktanpa penambahan ekstrak kayu secang  

P1  = Yoghurt drink + ekstrak kayu secang 10%  

P2 = Yoghurt drink + ekstrak kayu secang 20%  

P3 = Yoghurt drink + ekstrak kayu secang 30%  

 

Model tabulasi perlakuan dan ulangan pada Tabel 5 sebagai 

berikut : 

Tabel 5. Tabulasi data dan penelitian 

Perlakua

n 

Ulangan  

U1 U2 U3 U4 

P0 P0U1 P0U2 P0U3 P0U4 

P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 

P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 

P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 
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3.3.1 Formulasi Yoghurt Drink dengan Penambahan 

Ekstrak Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) 

Formulasi yoghurt plain dapat dilihat pada Tabel 6 dan 

formulasi yoghurt plain dapat dilihat pada Tabel 7.  

 

Tabel 6. Formulasi yoghurtplain 

Bahan 

Yoghurt 

Plain 
% 

Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

Susu segar 

(ml) 
97 1000 1000 1000 1000 

Starter (ml) 3 30 30 30 30 

Total 
100 1030 1030 1030 1030 
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Tabel 7. Formulasi yoghurt drink ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) 

Bahan 

Yoghurt 

Drink 

P0 P1 P2 P3 

Yoghurt 

plain (ml) 
750 750 750 750 

Gula (gr) 199,125 199,125 199,125 199,125 

Maizena 

(gr) 
3,9 3,9 3,9 3,9 

Ekstrak 

secang 

(ml) 

0 33,75 67,5 101,25 

Air (ml) 577,5 577,5 577,5 577,5 

Total 1.530,525 1.564,275 1.598,025 1.631,775 
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3.3.2 Variabel Penelitian  

Variabel yang diamati dalam penelitian adalah mutu 

organoleptik, pH, viskositas dan warna. Pengujian yoghurt 

drink dengan penambahan ekstrak kayu secang, yaitu sebagai 

berikut : 

1. Uji mutu organoleptik : karakteristik mutu organoleptik 

meliputi aroma dan rasa dengan 

menggunakan panelis terlatih 

sebanyak 5 dosen Teknologi 

Hasil Ternakdan mengisi 

kuesioner yang tertera pada 

Lampiran 1.   

2. Uji pH  : menggunakan alat pH meter merk Eutech 

mengikuti prosedur Widagdha dan Fitri 

(2015) yang tertera pada Lampiran 2. 

3. Uji Viskositas  : menggunakan alat viskometer merk 

Brookfield DVII dengan spindel L3 

mengikuti prosedur Widagdha dan Fithri 

(2015) yang tertera pada Lampiran 3. 

4. Uji Warna  : menggunakan colour reader merk Konika 

Minolta mengikuti prosedur Widagdha dan 

Fithri (2015) yang tertera pada Lampiran 4. 

 

3.4 Prosedur Penelitian  

Prosedur penelitian terbagi menjadi dua tahap yaitu 

prosedur pembuatan ekstrak kayu secang dan prosedur 

pembuatan yoghurt drink. 
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3.4.1 Prosedur Pembuatan Ekstrak Kayu Secang 

Prosedur pembuatan ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) dapat dilihat pada Gambar 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Proses ekstraksi kayu secang 

 

 

 

 

 

 

Kayu Secang sebanyak 1 gram dipotong 

kecil (  1 cm) 

Dimasukkan ke dalam panci yang telah 

berisi 7,5 ml aquades 

Direbus secang sampai mencapai suhu 

90
o
C 

Disaring dengan kertas saring 

Ekstrak siap digunakan 
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3.4.2 Prosedur Pembuatan Yoghurt Drink 

Prosedur pembuatan yoghurt drink dapat dilihat 

pada Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Susu dipasteurisasi hingga mencapai suhu 70
o
C  

Didinginkan suhunya hingga 42
o
C 

Ditambahkan starter pada susu sebanyak 3%  

Diperam selama 48 jam pada suhu kamar 

Yoghurt plain 

Ditambahkan ekstrak kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) pada yoghurt 

plain sesuai perlakuan : 

P0 : yoghurt plain tanpa penambahan 

P1 : yoghurt plain + 10% ekstrak secang 

P2 : yoghurt plain + 20% esktrak secang 

P3 : yoghurt plain + 30% esktrak secang 
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Gambar 5. Proses pembuatan yoghurt 

 

3.5 Analisis Data 

Data yang diperoleh kemudian ditabulasi menggunakan 

aplikasi Microsoft Excel dan dilanjutkan dengan analisis 

statistik menggunakan analisis ragam (ANOVA). Apabila 

diperoleh hasil yang berbeda antar perlakuan maka akan 

dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (Harjosuwono 

dkk., 2011). Model matematika percobaan RAL yang 

digunakan yaitu : 

Ditambahkan larutan gula 

Ditambahkan dengan larutan maizena 

Yoghurt drink  

Dilakukan uji: 

 1. Uji mutu organoleptik 

 2. Uji pH 

 3. Uji viskositas 

 4. Uji warna 
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ijiijY  
 

 

 

Keterangan : 

Yij  = pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke- j 

I   = 1, 2, 3, 4 

j   = 1, 2, 3 

μ   = nilai tengah jumlah yoghurt  

τi  = pengaruh perlakuan ke-ii 

εij  = kesalahan (error) pada perlakuan ke-i dan ulangan 

 ke-j 

 

3.6 Batasan Ilmiah  

1. Ekstrak Secang  : Kayu secang yang telah dipisahkan 

beberapa campuran zatnya 

menjadi komponen yang terpisah 

berdasarkan perbedaan 

kelarutannya dengan melarutkan 

bahan dalam pelarut tertentu. 

2. Yoghurt Modifikasi : Yoghurt yang telah dimodifikasi 

atau diolah lebih lanjut setelah 

proses fermentasi.  

3. Skor organoleptik :  Semakin seimbang rasa atau 

aroma antara yoghurt drink 

dan secang maka nilai 

semakin baik yaitu 5.  
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Penelitian 

 Yoghurt drink dengan penambahan ekstrak kayu secang 

sebanyak 10%, 20% dan 30% menunjukkan perbedaan yang 

sangat nyata (P<0,01) terhadap warna yoghurt drink namun 

tidak memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 

pH, viskositas dan organoleptik yoghurt drink. Rata- rata hasil 

uji pH, viskositas, warna dan organoleptik yoghurt drink 

dapat dilihat pada Tabel 8.  

Tabel 8. Rata- rata nilai pH, viskositas, warna dan 

organoleptik pada yoghurt drink 

Perla

kuan 

Rata-Rata ± SD 

pH 

Visko

sitas 

(cP) 

Warna Organoleptik 

L a* b* Aro 

ma 

Rasa 

P0 

 

3,74±

0,01 

 

64,00±

3,27 

61,85±

0,59
a
 

9,38± 

0,10
a
 

9,10± 

0,18
a
 

3,25±

0,44 

3,20±

0,41 

P1 
3,75±

0,02 

58,25±

3,30 

59,98±

0,39
b
 

9,88± 

0,10
b
 

19,25±

0,64
ab

 

3,6± 

0,82 

3,95±

0,94 

P2 
3,76±

0,02 

58,25±

1,71 

59,58±

0,66
b
 

10,83±

0,26
bc

 

23,25±

0,51
b
 

3,3± 

1,17 

3,25±

0,97 

P3 
3,78±

0,02 

52,00±

1,41 

57,50±

0,50
c
 

11,00±

0,27
c
 

24,90±

0,34
b
 

3,85±

1,31 

3,50±

1,47 

Keterangan : Notasi supersrkip yang berbeda pada kolom dan barisyang 

sama menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01).  
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4.2 Nilai pH Yoghurt Drink 

 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pemberian 

ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) dengan 

persentase yang berbeda tidak memberikan perbedaan yang 

nyata (P>0,05) terhadap pH. Hal tersebut terjadi karena 

kandungan fenol yang terdapat pada esktrak kayu secang 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga 

menyebabkan pH yoghurt meningkat. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Widagdha dan Nisa (2015) bahwa konsentrasi 

tertentu sari anggur yang ditambahkan pada yoghurt 

mengandung senyawa antibakteri yaitu fenol dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga 

penurunan pH tidak berlanjut. Bakteri asam laktat pada 

yoghurt berperan dalam memecah laktosa menjadi asam laktat. 

Semakin meningkatnya jumlah bakteri asam laktat, maka 

semakin besar sumber gula yang dapat dimetabolisir sehingga 

semakin besar pula asam-asam organik yang dihasilkan 

sehingga secara otomatis pH juga akan semakin rendah 

(Jannah dkk., 2014).  Hal lain yang menyebabkan 

meningkatnya pH yoghurt adalah pH dari ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) adalah 6,32 (netral) sehingga pH 

yang dihasilkan akan meningkat. Kayu secang menghasilkan 

pigmen berwarna merah  bernama brazilin dengan pH netral 

(Fardhyanti dan Riski, 2015). Hal ini sesuai dengan 

penjelasan Diantoro dkk., (2015) bahwa persentase 

penambahan suatu bahan yang memiliki pH netral seperti 

daun kelor (5,8- 6,0) ke dalam yoghurt diketahui membuat pH 

yoghurt semakin meningkat.  
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pH yoghurt 

drink berkisar antara 3,74- 3,78 dengan rata- rata 3,76. Hasil 

tersebut berada di bawah Standar Nasional Indonesia yang 

menyebutkan bahwa pH yoghurt yang berkisar antara 4- 4,5. 

Hal ini terjadi karena bakteri asam laktat yang digunakan 

dalam pembuatan yoghurt drink adalah Lactobacillus 

bulgaricus, Lactobacillus acidophilus dan Streptococcus 

thermophilus. Starter Lactobacillus acidophilus dalam 

yoghurt mampu meningkatkan keasaman dengan cepat dan 

menghasilkan nilai pH dibawah 4 (Yildiz, 2010).   

 

4.3 Viskositas Yoghurt Drink 

Hasil analisis ragam Tabel 8. menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

dengan persentase yang berbeda pada yoghurt drink tidak 

memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap 

viskositas. Nilai viskositas mengalami penurunan dimana 

perlakuan kontrol memiliki nilai yang paling besar. Hal 

tersebut terjadi karena viskositas memiliki hubungan yang 

erat dengan pH, dimana hasil penelitian menunjukkan nilai 

pH yoghurt yang meningkat pula. Hasil tersebut sesuai 

dengan penjelasan (Sutedjo dan Nisa, 2015) bahwa semakin 

rendah pH maka nilai viskositasnya semakin tinggi karena 

pada pH yang rendah akan terjadi titik isoelektrik yaitu 

kondisi dimana protein dalam bahan akan menggumpal 

sehingga meningkatkan kekentalan yoghurt. Hal tersebut juga 

sesuai dengan penjelasan Kartikasari dan Nisa (2014) bahwa 

menurunnya pH pada yoghurt menyebabkan keseimbangan 

kasein protein susu akan terganggu dan mencapai pH pada 
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titik isoelektriknya yaitu 4,6 dimana kasein akan menggumpal 

membentuk koagulum sehingga terbentuk struktur semi padat. 

Apabila pH yoghurt berada dibawah pH isoelektrik maka 

akan terjadi peningkatan ikatan kasein- kasein yang 

berlebihan menyebabkan terjadi pengkerutan protein, 

sehingga terjadi pelepasan air yang mengakibatkan 

menurunnya kekuatan gel. Menurunnya kekuatan gel 

mengakibatkan cenderung menurunnya tekstur (Manab, 

2008). 

Hal lain yang menyebabkan nilai viskositas yoghurt drink  

mengalami penurunan adalah dari bahan penyusun yoghurt 

drink yang ditambahkan air dan ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.). Hasil tersebut sesuai dengan 

penjelasan Larasati dkk., (2016)  bahwa semakin rendah 

total padatan terlarut dalam yoghurt akan menghasilkan 

yogurt dengan viskositas rendah. Yoghurt drink dengan 

komposisi susu yang ditambahkan air atau penambahan bahan 

lainnya memliki total padatan yang lebih rendah sehingga 

nutrisi yang tersedia dapat berkurang menyebabkan aktivitas 

bakteri dalam memfermentasi gula dapat menurun. Aktivitas 

bakteri asam laktat sangat berpengaruh terhadap viskositas 

yoghurt karena bakteri asam laktat akan merombak laktosa 

dalam susu menjadi asam laktat. Terbentuknya asam laktat 

oleh bakteri asam laktat menyebabkan meningkatnya total 

asam sehingga kasein mengalami koagulasi membentuk gel. 

Gel yang terbentuk menyebabkan tekstur semi padat sehingga 

semakin lama nilai viskositas meningkat (Puspitasari dkk., 

2014).  
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4..4 Analisis Warna pada Yoghurt Drink 

4.4.1 Tingkat Kecerahan (L) 

Tingkat kecerahan (L) menyatakan tingkat gelap ke terang 

dengan skala nilai 0- 100. Nilai 0 menunjukkan warna hitam 

atau sangat gelap, sedangkan nilai 100 menunjukkan warna 

putih atau terang.  

Hasil analisis ragam Tabel 8. menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

dengan persentase yang berbeda pada yoghurt drink 

memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

tingkat kecerahan. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa 

rata-rata nilai kecerahan (L) pada yoghurt drink dengan 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

berkisar antara 61,85- 57,5. Nilai tingkat kecerahan (L) 

tertinggi diperoleh dari perlakuan kontrol tanpa penambahan 

ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.). Hasil tersebut 

terjadi karena senyawa braziilin dari ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) mengalami degradasi dan 

menyebabkan intensitas kecerahan menurun. Faktor- faktor 

yang mempengaruhi stabilitas warna adalah pH, 

temperatur,dan oksigen (Miksusanti dkk., 2012). 

Perubahan warna dari medium fermentasi yang semakin 

memudar setelah fermentasi dapat disebabkan karena pigmen 

mengalami degradasi akibat perubahan derajat keasaman (pH) 

selama proses fermentasi (Prastyaharasti dan Zubaidah, 2014). 

Pada pH 2-5 pigmen brazilin berwarna kuning sedangkan 

pada pH 6-7 (netral) berwarna merah dan pada pH 8 ke atas 

berwarna merah keunguan. Karena yoghurt adalah produk 

yang memiliki pH asam maka ketika di campur dengan 
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ekstrak kayu secang akan memberikan warna putih 

kekuningan sampai orange (Umami dan Afifah, 2015). Warna 

yoghurt berdasarkan Standart Nasional Indonesia (SNI) 01- 

2981-1992 adalah harus khas atau normal. Jika dalam 

pembuatan yoghurt dicampuri bahan tambahan seperti buah– 

buahan  maka warna yoghurt itu sendiri harus kurang lebih 

sama dengan warna buah tersebut. 

 

4.4.2 Warna Kemerahan (a*) 

Warna kemerahan (a*) dipersentasikan dengan nilai -100 

sampai 100+, dimana nilai positif menyatakan kecenderungan 

warna kemerahan sedangkan nilai negatif menyatakan 

kecenderungan warna kehijauan.  

Hasil analisis ragamTabel 8. menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

dengan persentase yang berbeda pada yoghurt drink 

memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

warna kemerahan. Data hasil penelitian menunjukkan bahwa 

rata-rata warna kemerahan (a*) pada yoghurt drink dengan 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

berkisar antara 9,38- 11, dimana nilai tertinggi diperoleh dari 

yoghurt drink penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.) dengan konsentrasi 30% sedangkan nilai terendah 

diperoleh pada yoghurt perlakuan kontrol tanpa penambahan 

ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.). Hasil tersebut 

dikarenakan semakin banyak konsentrasi ekstrak secang 

(Caesalpinia sappan L.) yang ditambahkan pada yoghurt 

maka senyawa brazilin yang berwarna merah semakin 

bertambah pula. Ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 
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mengandung senyawa brazilin yang merupakan golongan 

senyawa  berwarna merah (Farhana dkk., 2015). Warna yang 

dihasilkan dari ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

ditentukan oleh pH dan kondisi panas yang diterima. Pada pH 

2- 5 senyawa brazilin berwarna kuning sedangkan pada pH 

6-7 senyawa brazilin berwarna merah dan pada pH 8 ke atas 

senyawa brazilin berwarna merah keunguan (Umami dan 

Diana, 2015).  

 

4.4.3 Analisis Warna Kekuningan (b*) 

Warna kekuningan (b*) dipresentasikan oleh nilai b yang 

menunjukkan tingkat kekuningan dengan kisaran nilai -100 

sampai +100, dimana nilai positif menyatakan kecenderungan 

warna kekuningan sedangkan nilai negatif menyatakan 

kecenderungan warna kebiruan 

Hasil analisis ragamTabel 8. menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

dengan persentase yang berbeda pada yoghurt drink 

memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

warna kekuningan (b*). Data hasil penelitian menunjukkan 

bahwa rata-rata warna kemerahan (b*) pada yoghurt drink 

dengan penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.) berkisar antara 9,1- 24,9, dimana nilai tertinggi 

diperoleh dari yoghurt drink penambahan ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.) dengan konsentrasi 30% sedangkan 

nilai terendah diperoleh dari yoghurt perlakuan kontrol tanpa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.). 

Hasil tersebut terjadi karena senyawa brazilin yang berwarna 

merah dari ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) yang 
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ditambahkan pada yoghurt drink akan mengalami pemudaran. 

Yoghurt merupakan produk olahan yang memiliki pH asam 

maka ketika ditambahkan ekstrak kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.), yoghurt akan memiliki warna putih kekuningan 

sampai orange (Umami dan Diana, 2015). Hasil tersebut 

sesuai dengan penjelasan Riska (2008) bahwa dalam suasana 

asam senyawa (brazilin) berwarna kuning. Intensitas warna 

merah yang berasal dari ekstrak kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.)  berpengaruh sangat kecil terlebih tidak muncul 

seperti warna kuning yang memiliki intensitas yang lebih 

tinggi terutama pada produk yang disimpan pada suhu 5°C. 

Warna kuning pada yoghurt dipengaruhi oleh makanan 

yang dikonsumsi oleh ternak. Makanan hijauan adalah sumber 

yang baik bagi beta karoten di mana warna kuning pada 

karoten tersebut akan terdapat dalam lemak air susu. Hal ini 

yang menyebabkan mengapa yoghurt dari susu skim 

warnanya cenderung lebih putih karena kandungan lemaknya 

rendah, sementara karoten yang menyumbangkan warna 

kuning tersebut berasal dari lemak susu (Ginting dan Pasaribu, 

2005).  

 

4.5 Analisis Organoleptik Yoghurt 

4.5.1 Aroma 

Hasil analisis ragam Tabel 8. menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

dengan persentase yang berbeda pada yoghurt drink tidak 

memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap aroma. 

Hal ini dikarenakan aroma khas yoghurt lebih dominan 

sehingga dapat menyamarkan aroma khas dari secang. Flavor 
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khas asam pada yoghurt terjadi karena perubahan laktosa 

menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat pada saat proses 

fermentasi. Hasil ini sesuai dengan penejalasan Winarno dan 

Fernandez (2007) bahwa dalam proses fermentasi susu bakteri 

asam laktat akan memfermentasikan hampir seluruh laktosa 

susu menjadi asam laktat dan memberikan aroma yoghurt 

dengan diacetyl dan acetyldehyde. Aroma khas disebabkan 

oleh adanya pembentukan senyawa acetyldehyde, diacetyl, 

asam asetat serta kelompok asam lainnya yang dihasilkan 

selama fermentasi oleh bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus 

bulgaricus, Streptococcus thermophillus, Bifidobacterium, 

dan Lactobacillus acidophillus (Triyono, 2010). 

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi aroma 

yoghurt, diantaranya adalah suhu, viskositas dan komponen 

nutrisi dalam yoghurt tersebut seperti protein, lemak, dan 

karbohidrat. Faktor lain yang mempengaruhi adalah jenis 

kultur bakteri, jenis susu, jumlah lemak susu, total padatan 

susu tanpa lemak, proses fermentasi dan suhu yang digunakan 

(Routray dan Mishra, 2011). Aroma yoghurt diperoleh dari 

produksi asam yang terbentuk selama fermentasi. Aroma yang 

ditimbulkan pada umumnya disebabkan oleh 

perubahan-perubahan kimia dan bentuk persenyawaan dengan 

bahan lain, misalnya antara asam amino hasil perubahan 

protein dengan gula-gula reduksi yang membentuk senyawa 

rasa dan aroma makanan (Sinaga, 2007). 

 

4.5.1 Rasa  

 Hasil analisis ragamTabel 8. menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 
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dengan persentase yang berbeda pada yoghurt drink tidak 

memberikan perbedaan yang nyata (P>0,05) terhadap rasa. 

Skor yang mendominasi terhadap uji rasa yoghurt dengan 

penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

adalah 3 dimana rasa yoghurt agak dominan. Rasa yoghurt 

drink sebagian besar dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam 

laktat saat proses fermentasi yang menghasilkan rasa asam. 

Hal ini sesuai dengan penjelasan winarno dan Fernandez 

(2007) bahwa citra rasa asam yang khas pada yoghurt 

disebabkan oleh beberapa senyawa yakni asam laktat, asetal 

dehide, asam asetat dan bahan lain yang mudah menguap, 

selain itu pertumbuhan Streptococcus thermophillus akan 

memberikan rasa sedikit asam pada susu kemudian 

Lactobacillus bulgaricus akan memberikan rasa asam yang 

lebih kuat. Menurut Hidayat dkk., (2006) bahwa 

Lactobacillus bulgaricus lebih berperan pada pembentukan 

aroma sedangkan Streptococcus thermophillus lebih berperan 

pada pembentukan cita rasa yoghurt. Proses fermentasi juga 

berpengaruh terhadap cita rasa yoghurt karena Semakin lama 

fermentasi maka aktifitas bakteri asam laktat (BAL) akan 

cenderung meningkat sehingga terjadi fermentasi lanjut yang 

mengakibatkan rasa yoghurt menjadi lebih asam 

(Yulianawatia dan Isworo, 2012). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia sappan L.) 

hingga taraf 30% tidak mempengaruhi aroma, rasa, nilai pH 

dan viskositas yoghurt drink. Namun meningkatkan warna 

merah dan kuning yoghurt drink.  

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai uji skala 

hedonik untuk mengetahui penerimaan warna yoghurt drink 

dengan penambahan ekstrak kayu secang (Caesalpinia 

sappan L.) yang paling diminati oleh konsumen dan 

dilakukan penelitian lanjut dengan penambahan ekstrak kayu 

secang lebih dari 30% untuk mengetahui pengaruh nyata 

terhadap rasa, aroma, pH dan viskositas yoghurt drink.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Kuesioner Mutu Organoleptik 

Hari/ tanggal  : 

Nama Penguji  : 

Tanda Tangan  : 

Bapak/ Ibu kami mohon kesediaannya untuk menjadi 

panelis dalam menilai produk kami yang ditinjau dari segi 

aroma dan rasa sampel yoghurt drink dengan penambahan 

ekstrak kayu secang berikut ini dengan memilih salah satu 

kategori sesuai dengan hasil pengujian Bapak/ Ibu untuk 

memberikan tanda centang (√) pada kolom yang telah 

disediakan. Terima kasih.  
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Keterangan : 

1. Aroma yoghurt drink dan secang seimbang adalah 

aroma yang diciptakan dari perpaduan antara yoghurt 

drink dan aroma khas aromatik dari secang tidak ada 

yang mendominan. 

2. Aroma yoghurt drink agak dominan adalah aroma 

khas yoghurt drink yang asam sedikit menyamarkan 

aroma khas aromatik dari secang. 

3. Aroma yoghurt drink sangat dominan adalah aroma 

khas yoghurt drink yang asam mampu menyamarkan 

rasa sepat dari secang. 

4. Aroma secang agak dominan adalah aroma khas 

aromatik dari secang sedikit menyamarkan aroma 

asam khas yoghurt drink. 

5. Aroma secang sangat dominan adalah aroma khas 

aromatik dari secang menyamarkan aroma asam khas 

dari yoghurt drink.  
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B. Rasa 
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Keterangan : 

1. Rasa yoghurt drink dan secang seimbang adalah rasa 

yang diciptakan dari perpaduan antara yoghurt drink 

dan secang yang sepat berbaur tidak ada yang 

mendominan. 

2. Rasa yoghurt drink agak dominan adalah rasa yoghurt 

drink sedikit menyamarkan rasa sepat dari secang. 

3. Rasa yoghurt drink sangat dominan adalah rasa 

yoghurt drink yang khas mampu menyamarkan rasa 

sepat dari secang. 

4. Rasa secang agak dominan adalah rasa sepat dari 

secang sedikit menyamarkan rasa khas yoghurt drink. 

5. Rasa secang sangat dominan adalah rasa sepat dari 

secang menyamarkan rasa khas dari yoghurt drink.  
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Lampiran 2. Prosedur Pengujian pH  

Prinsip  : Metode pengukuran pH berdasarkan pengukuran 

aktivitas ion hidrogen potensiometri atau 

elektrometri dengan menggunakan pH meter.  

 

Prosedur :  

1. Sampel dihomogenkan kemudian diambil sekitar 30 ml  

2. Sampel ditempatkan dalam beaker glass ukuran 50 ml 

3. Sebelum digunakan, pH meter dikalibrasi menggunakan 

buffer pH 7 dan 4  

4. Dibersihkan pH meter dengan aquades selanjutnya 

dilakukan pengukuran pH pada sampel 

5.  Setiap kali akan mengukur pH sampel yang lain, pH meter 

dibersihkan dengan aquades 
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Lampiran 3. Prosedur Pengujian Viskositas 

Prinsip : semakin cepat spindle berputar maka viskositas 

rendah (encer) dan semakin lambat spindle berputar maka 

viskositas tinggi (kental) 

 

Prosedur : 

1. DimasukkanSpindleL3pada sampel, spindleharus berada 

hingga pertengahan batas spindleagar ukuran viskositasnya 

bisa sesuai. 

2. Dimasukkan nilai kecepatannya (dalam Rpm) yang 

diinginkan maka muncul data pada layar alatseperti data Cp, 

Rpm (kecepatan), suhu larutan, serta %. 

3. Wadah yang digunakan pada pengukuranviskositas dengan 

menggunakan metode Brookfield adalah beaker glass 1 L 

agarspindleyang berputar untuk pengukuran tidak terkena 

pada dinding maupun dasar tabung sehingga pengukurannya 

akurat.  
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Lampiran 4. Prosedur Pengujian Warna  

Prinsip  : sistem pemaparan warna denganmenggunakan 

sistem CIE dengan tiga reseptor warna yaitu L, a, b Hunter. 

Lambang L menunjukkan tingkat kecerahan berdasarkan 

warna putih, lambang a menunjukkan kemerahan atau 

kehijauan, dan lambang b menunjukkan kekuningan atau 

kebiruan. 

 

Prosedur  : 

1. Menyalakan colour reader menggunakan sistem L, a, b.  

2. Dikalibrasi colour hunter dan dipilih warna putih kemudian 

hasil kalibrasi disimpan.  

3. Ujung reseptor ditempelkan pada sampel sampai lampunya 

menyala kemudian dicatat hasil yang diperoleh, pengukuran 

dilakukan sebanyak 3 kali pada masing-masing sampel. 
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Lampiran 5. Data dan analisis statistik uji pH yoghurt 

drink 

Perla

kuan 

Ulangan Juml

ah 

Jumlah 

Rataan ± sd 

 U1 U2 U3 U4   

P0 3,73 3,76 3,74 3,74 14,97 3,74 ± 0,01 

P1 3,73 3,73 3,76 3,78 15,00 3,75 ± 0,02 

P2 3,74 3,76 3,77 3,78 15,05 3,76 ± 0,02 

P3 3,75 3,77 3,8 3,8 15,12 3,78 ± 0,02 

Jum 

lah 

14,95 15,02 15,07 15,1 60,14  

 

Analisis ragam  

a. Faktor Koreksi 

FK  = 
 ∑         

     
 

 = 
        

     
 

 = 226,05 

b. Jumlah Kuadrat Total  

Jktotal  =  ∑             

   = (3,73
2 
+ ....+ 3,8 + 3,8) – 225,83 

   = 0,008 

c. Jkperlakuan =  
∑                 

       
 

    = 
{                 }

 
         

   = 0,003 
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d. Jumlah Kuadrat Galat 

JKgalat  = JKTotal – JKPerlakuan 

   = 0,01 – 0,003 

   = 0,005 

e. Kuadrat Tengah Perlakuan  

KTPerlakuan = 
           

            
 

    = 
     

 
 

    = 0,001 

f. Kuadrat Tengah Galat 

KTGalat  = 
        

        
 

   = 
     

  
 

   = 0,0004 

g. FHitung 

FHitung  = 
            

        
 

   = 
     

      
 

   = 2,5 

Tabel Anova 

Sk Db JK KT Fhitun

g 

F0,05 F0,01 

Perlak

uan 

3 0,003 0,001 2,5 3,49 5,95 

Galat 12 0,01 0,000

4 

   

Total 15      



63 

 

Kesimpulan : Fhitung < Ftabel (0,05) menunjukkan bahwa 

perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

pHyoghurt drink (P>0,05). 
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Lampiran 6. Data dan analisis statistik uji viskositas 

yoghurt drink 

Perla

kuan 

Ulangan Jum 

lah 

Jumlah 

Rataan ± sd 

 U1 U2 U3 U4   

P0 60 68 64 64 256 64,00 ± 3,27 

P1 60 59 56 58 233 58,25 ± 3,30 

P2 62 60 55 56 233 58,25 ± 1,71 

P3 51 51 52 54 208 52,00 ± 1,41 

Jum 

lah 

233 238 241 242 954  

 

Analisis Ragam 

a. Faktor Koreksi 

FK  = 
 ∑         

     
 

  = 
      

     
 

  = 54056,3 

b. Jumlah Kuadrat Total 

JKTotal=  ∑             

   = (60
2
+....+56

2
+58

2
) - 54056,3 

   = 3199,75 

c. JK Perlakuan = 
∑                 

       
 

    = 
               

  
–          

    = 288,25 
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d. Jumlah Kuadrat Galat  

JKGalat = JKTotal - JKPerlakuan 

   = 3199,75 – 288,25 

   = 2911,5 

e. Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTPerlakuan = 
           

            
 

    = 
      

  
 

    = 96,08 

 

f. Kuadrat Tengah galat  

KTGalat = 
        

        
 

   = 
      

   
 

   = 242,625 

g. F Hitung 

FHitung  = 
            

        
 

   = 
     

        
 = 0,4 

Tabel Anova 

Sk Db JK KT Fhitun

g 

F0,05 F0,01 

Perlak

uan 

3 288,2

5 

96,08 0,4 3,49 5,95 

Galat 12 2911,

25 

242,6

25 

   

Total 15      

Kesimpulan : Fhitung < Ftabel (0,05) menunjukkan bahwa 

perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

viskositas yoghurtdrink (P>0,05). 



66 

 

Lampiran 7. Data dan analisis statistik uji warna yoghurt 

drink 

7.1 Tingkat Kecerahan (L) 

Perla

kuan 

Ulangan Jum 

lah 

Jumlah 

Rataan ± sd 

 U1 U2 U3 U4   

P0 61,4 61,3 62,5 62,2 247,

4 

61,85 ± 

0,59 

P1 60,2 59,6 60,4 59,7 239,

9 

59,98 ± 

0,39 

P2 59,9 59,3 58,8 60,3 238,

3 

59,58 ± 

0,66 

P3 57,2 57,5 58,2 57,1 230,

0 

57,50 ± 

0,50 

Jum 

lah 

238,

7 

237,

7 

239,

9 

239,

3 

955,

6 

 

 

Analisis Ragam 

a. Faktor koreksi 

FK  = 
 ∑         

     
 

 = 
        

     
 

  = 57.073,21 

b. Jumlah Kuadrat Total  

JKTotal=  ∑             

   = (61,4
2
 + .... + 58,2

2
 + 57,1

2
) –    

   57.073,21 

   = 41,75 
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c. JKPerlakuan = 
∑                 

       
 

    = 
                

  
–            

    = 38,21 

d. Jumlah Kuadrat Galat 

JKGalat  = JKTotal - JKPerlakuan 

   = 41,75 – 38,21 

   = 3,54 

e. Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTPerlakuan = 
           

            
 

    = 
     

  
 

    = 12,74 

f. Kuadrat Tengah Galat 

KTGalat  = 
        

        
 

   = 
    

   
 

   = 0,30 

g. F Hitung 

Fhitung = 
            

        
 

   = 
     

     
 

   = 42,47 
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Tabel Anova 

Sk Db JK KT Fhitu

ng 

F0,05 F0,01 

Perlak

uan 

3 38,21 12,74 42,47 3,49 5,95 

Galat 12 3,54 0,30    

Total 15      

Kesimpulan : FHitung > Ftabel (0,01) menunjukkan bahwa 

perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap 

tingkat kecerahan yoghurt drink (P<0,01). 

Uji Duncan 

SE  = √KTGalat/r 

 = √0,30/4 

 = 0,27 

 

JND1%  4,32  4,5   4,62 

JNT1%  1,17  1,22  1,26 

 

Perlakuan Rataan Notasi 

P3 57,50 a 

P2 59,58   b 

P1 59,98   b 

P0 61,85     c 
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7.2 Tingkat warna kemerahan (a*) 

Perla

kuan 

Ulangan Jum 

lah 

Jumlah 

Rataan ± sd 

 U1 U2 U3 U4   

P0 9,3 9,3 9,5 9,4 37,5 9,38 ± 0,1 

P1 9,8 9,8 10,0 9,9 39,5 9,88 ± 0,1 

P2 10,8 10,7 10,6 11,2 43,3 10,83 ± 0,26 

P3 11,1 11,1 11,2 10,6 44 11,00 ± 0,27 

Jum 

lah 

41 40,9 41,3 41,1 164,

3 

 

 

Analisis Ragam 

a. Faktor Koreksi 

FK  = 
 ∑         

     
 

  = 
        

     
 

  = 1687,16 

b.           ∑             

  = (9,3
2
 + .... + 11,2

2
 + 10,6

2
) – 1.687,16 

 = 7,67 

c. JKPerlakuan  = 
∑                 

       
 

    = 
              

  
–           

    = 7,19 
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d. Jumlah Kuadrat Galat 

 JKGalat  = JKTotal - JKPerlakuan 

    = 7,67 – 7,19 

    = 0,48 

e. Kuadrat Tengah Perlakuan 

 KTPerlakuan  = 
           

            
 

    = 
    

  
 

    = 2,40 

f. Kuadrat Tengah Galat 

 KTGalat  = 
        

        
 

    = 
    

   
 

    = 0,04 

g. F Hitung 

FHitung = 
            

        
 

   = 
    

     
 

   = 60 

Tabel Anova 

Sk Db JK KT Fhitun

g 

F0,05 F0,01 

Perlak

uan 

3 7,19 2,40 60 3,49 5,95 

Galat 12 0,48 0,04    

Total 15      
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Kesimpulan : FHitung > Ftabel (0,01) menunjukkan bahwa 

perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap 

warna merah yoghurt drink (P<0,01). 

 

Uji Duncan 

SE  = √KTGalat/r 

 = √0,04/4 

 = 0,1 

 

JND1%  4,32  4,5   4,62 

JNT1%  0,43  0,45  0,46 

 

Perlakuan Rataan Notasi 

P0 9,38 a 

P1 9,88   b 

P2 10,83   bc 

P3 11,00      c 
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7.3 Tingkat warna kekuningan (b*) 

Perlakuan Ulangan Jum 

lah 

Jumlah 

Rataan ± sd 

 U1 U2 U3 U4   

P0 9,0 9,2 9,3 8,9 36,4 9,10 ± 0,18 

P1 18,4 19,2 19,9 19,5 77 19,25 ± 0,97 

P2 22,6 23,1 23,6 23,7 93 23,25 ± 0,51 

P3 25,0 25,1 25,1 24,4 99,6 24,90 ± 0,24 

Jum 

lah 

75 76,6 77,9 76,5 306  

 

Analisis Ragam  

a.    
 ∑         

     
 

  = 
      

      
 

  = 5.852,25 

 

b. Jumlah Kuadrat Total 

JKTotal  =  ∑             

    = (9,0
2
 + .... + 25,1

2
 + 24,4

2
) – 5.852,25 

    = 965,95 

c. JKPerlakuan  = 
∑                 

       
 

   = 
                 

   
–           

    = 603,53 
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d. Jumlah Kuadrat Galat 

JKGalat = JKTotal – JKPerlakuan 

   = 965,95 – 603,53 

   = 362,42 

e. Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTPerlakuan  = 
           

            
 

    = 
      

  
 

    = 201,18 

f. Kuadrat Tengah Galat  

KTGalat  = 
        

        
 

   = 
      

   
 

   = 30,20 

g. F Hitung 

FHitung = 
            

        
 

   = 
      

     
 

   = 6,66 

Tabel Anova 

Sk Db JK KT Fhitun

g 

F0,05 F0,01 

Perlak

uan 

3 603,5

3 

201,1

8 

6,66 3,49 5,95 

Galat 12 362,4

2 

30,20    

Total 15      
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Kesimpulan : FHitung > Ftabel (0,01) menunjukkan bahwa 

perlakuan memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap 

warna kuning yoghurt drink (P<0,01). 

 

Uji Duncan  

SE  = √KTGalat/r 

 = √30,20/4 

 = 2,75 

 

JND1%  4,32   4,5   4,62 

JNT1%  11,87   12,37  12,69 

 

Perlakuan Rataan Notasi 

P0 9,1 a 

P1 19,25 ab 

P2 23,25    b 

P3 24,9    b 
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Analisis Ragam 

a. Faktor Koreksi  

FK  = 
 ∑         

         
 

 = 
      

         
 

  = 980 

b. Jumlah Kuadrat Total 

Jktotal  =  ∑             

   = (3
2
+....+2

2
+2

2
) – 980 

   = 80 

c. JKPerlakuan = 
∑                 

       
 

    = 
             

   
–      

    =  4,7 

d. JKPanelis  = 
             

    
–      

   = 31,63 

e. JKGalat  = JKTotal – JKPerlakuan – JKPanelis 

   = 80 – 4,7 – 31,63 

   = 43,68 

f. Kuadrat Tengah Perlakuan 

KTPerlakuan =  
           

            
 

    = 
   

  
 

    = 1,57 

g. Kuadrat Tengah Panelis 

KTPanelis = 
         

          
 

   = 
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   = 7,91 

h. Kuadrat Tengah Galat 

KTGalat  = 
        

        
 

   = 
     

   
 

   = 0,61 

 

i. FHitung Perlakuan 

FHitungPerlakuan = 
            

        
 

    = 
    

     
 

    = 2,58 

j. FHitung Panelis 

FhitungPanelis = 
          

        
 

  = 
    

     
 

  = 13,03 

 

Tabel Anova 

SK db JK KT 

F.Hi 

tung 

F 

0.05 

F 

0.01 

Perlak

uan 3 4,7 1,57 2,58 2,73 4,07 

Panelis 4 31,63 7,91 13,03 2,50 3,59 

Galat 72 43,68 0,61       

Total 79 80         
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Kesimpulan : Fhitung < Ftabel (0,05) menunjukkan bahwa 

perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

aroma yoghurt (P>0,05). 
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Analisis Ragam 

a. Faktor Koreksi 

 FK  = 
 ∑         

         
 

   = 
      

         
 

 

   = 966,05 

b. Jumlah Kuadrat Total  

 JKtotal =  ∑             

   = (3
2
 + .... + 2

2
 + 2

2
) – 966,05 

   = 85,95 

 

c. JKPerlakuan = 
∑                 

       
 

    = 
(           )

   
–         

 

    = 7,05 

   

d. JKPanelis = 
             

    
– 966,05 

   = 5,58 

e. JKGalat =  JKTotal – JKPerlakuan – JKPanelis  

   = 85,95 – 7,05 – 5,58 

   = 73,33 

f. Kuadrat Tengah Perlakuan 

 KTPerlakuan = 
           

            
 

    = 
    

  
 

    = 2,35 
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g. Kuadrat Tengah Panelis 

 KTPanelis = 
         

          
 

    = 
    

 
 

    = 1,40 

h. Kuadrat Tengah Galat 

 KTGalat  = 
        

        
 

    = 
     

   
 

    = 1,02 

 

i. FHitungperlakuan 

 FHitung perlakuan = 
            

        
 

     = 
    

     
     

     = 2,31 

 

j. FHitungPanelis  = 

          

        
 

    = 
    

    
 

    = 1,37 
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Tabel Anova 

SK db JK KT 

F.Hi 

tung 

F 

0.05 

F 

0.01 

Perlaku

an 3 7,05 2,35 2,35 2,73 4,07 

Panelis 4 5,58 1,40 1,37 2,50 3,59 

Galat 72 73,33 1,02       

Total 79 85,95        

Kesimpulan : Fhitung < Ftabel (0,05) menunjukkan bahwa 

perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

rasa yoghurt (P>0,05). 
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian 

 

   

 

 

 

 

 

    

1. Larutan gula 2.Ekstrak secang  3. Susu pasteurisasi 

 

 

 4. Susu diinkubasi    5. Yoghurt plain  6. Uji pH   

 

 

 

 

 

7.Yoghurt drink dengan  

penambahan ekstrak secang 



 


