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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah 1) Untuk mengetahui pengaruh variasi gula terhadap
kualitas yoghurt. 2) Untuk mengetahui variasi gula mana yang dapat
menghasilkan kualitas yoghurt yang paling baik. 3) Untuk mengetahui manfaat
variasi gula terhadap kualitas yoghurt biji nangka sebagai sumber belajar biologi
pada materi Bioteknologi Pangan.Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali pengulangan dengan populasi
penelitian sebanyak 12 gelas fermentasi yoghurt. Sampel yang digunakan adalah
seluruh populasi yang ada yakni 12 gelas yoghurt. Instrumen yang digunakan
dalam penelitian ini adalah angket uji organoleptik dan alat uji protein. Hasil
penelitian di analisis dengan uji Analisis Varian (ANAVA) satu arah dan diuji
lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Penelitian variasi gula kualitas yoghurt biji nangka
(protein) ini dilakukan di Laboratorium Analisis Kimia Universitas Malang pada
tanggal 18 Desember 2019. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan
maka dapat disimpulkan bahwa kualitas yoghurt yang dibuat dengan bahan
dasar biji nangka dan menggunakan empat jenis gula yang berbeda yang
memiliki kualitas yoghurt paling baik dari aspek kandungan protein adalah
yoghurt biji nangka dengan penambahan gula batu. Selanjutnya, kualitas yoghurt
terbaik pada uji organoleptik yang diperoleh adalah yoghurt biji nangka dengan
penambahan gula batu (dari segi aroma, warna, dan rasa) dan yoghurt biji
nangka dengan penambahan gula pasir (dari aspek warna).

Kata Kunci: Yoghurt, biji nangka, variasi gula

Abstract

The purpose of this study was to 1) determine the effect of sugar variations on
the quality of yogurt. 2) To find out which sugar variations can produce the best
quality yogurt. 3) To find out the benefits of sugar variations on the quality of
jackfruit seed yogurt as a source of learning biology in food biotechnology
material. This study used a completely randomized design technique (CRD) with
4 treatments and 3 repetitions with a populations of 12 glasses of fermented
yogurt. The sample used was the entire populations, namely 12 cups of yogurt.
The instruments used in this study were an organoleptic test questionnaire and a
protein test kit. The results of the research were analyzed with one way Analysis
of Variance (ANOVA) and further tested Honestly Significant Diffence (BNJ).
Research on the sugar quality variation of jackfruit seed yogurt (protein) was
conducted at the Chemical Analysis Laboratory of Malang University on
December 18, 2019. Based on the results of the research that has been done, it
can be concluded that the quality of yogurt made jackfruit seeds as a base and
using four different types of sugar which has the best quality yogurt in terms of
protein content is jackfruit seed yogurt with the addition of rock sugar.
Furthermore, the best quality of yoghurt in the organoleptic test obtained was
jackfruit seed yogurt with the addition of rock sugar (in terms of aroma, color and
taste) and jackfruit seed yogurt with the addition of granulated sugar (from The
aspect of color).

Keywords: Yogurt, Jackfruit seeds, Sugar variations.
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RINGKASAN

Widiastuti, Ana. 2020. Pengaruh Variasi Gula terhadap Kualitas Yoghurt Biji
Nangka(Artocarpus heterophyllus) Sebagai Sumber Belajar Berupa LKPD
Materi Bioteknologi Pangan. Skripsi. Program Studi Pendidikan Biologi.
FKIP Universitas Muhammadiyah Metro. Pembimbing(1) Dr. H. Agus
Sutanto, M.Si., dan Pembimbing (2) Dra. Hj. HRA. Mulyani, M.TA.

Biji nangka sangat kaya akan gizi, namun masih banyak masyarakat yang

menganggapnya sampah dan jarang untuk dikonsumsi. Tujuan penelitian ini

adalahUntuk mengetahui pengaruh variasi gula terhadap kualitas yoghurt.Untuk

mengetahui variasi gula mana yang dapat menghasilkan kualitas yoghurt yang

paling baik. Gula tersebut terdiri dari 4 macam gula yaitu (1) gula pasir, (2) gula

siwalan, (3) gula aren, (4) gula batu. Untuk mengetahui manfaat variasi gula

terhadap kualitas yoghurt biji nangka sebagai sumber belajar biologi pada materi

Bioteknologi Pangan.

Penelitian ini menggunakanRancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

populasi penelitian sebanyak 12gelas fermentasi yoghurt.Sampel yang

digunakan adalah seluruh populasi yang ada yakni 12 gelas yoghurt. Instrumen

yang digunakan dalam penelitian ini adalah angket uji organoleptik dan alat uji

protein. Pengumpulan data menggunakan uji protein dan uji organoleptik.

Analisis data menggunakan analisis deskriptif, analisis kadar protein, dan analisis

validasi produk.

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat

disimpulkan bahwa kualitas yoghurt yang dibuat dengan bahan dasar biji nangka

dan menggunakan empat jenis gula yang berbeda yang memiliki kualitas yoghurt

paling baik dari aspek kandungan protein adalah yoghurt biji nangka dengan

penambahan gula batu. Selanjutnya, kualitas yoghurt terbaik pada uji

organoleptik yang diperoleh adalah yoghurt biji nangka dengan penambahan

gula batu (dari segi aroma, warna, dan rasa) dan yoghurt biji nangka dengan

penambahan gula pasir (dari aspek warna).
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