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RINGKASAN 

Penelitian ini berjudul “Pembuatan Pembuatan Yogurt Bubuk Biji Durian 

(Durio-ziberhinus) Dengan Penambahan Buah Naga Merah (Hylocereus 

polirhizus L) Menggunakan Metode Foam Mat Drying”. Dimbimbing oleh Misril 

Fuadi, S.P., M.Sc. selaku Ketua Komisi Pembimbing dan Masyhura M.D, S.P., 

M.Si. selaku Anggota Komisi Pembimbing. Dalam proses pengeringan, waktu 

pengeringan adalah salah satu faktor yang sangat mempengaruhi keringnya suatu 

bahan, semain lama waktu pengeringan maka semkin cepat proses pengeringan 

tersebut. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan dua factorial. Faktor I adalah Lama Pengeringan Vacum (V) yang terdiri 

dari 4 taraf yaitu V1 = 4 Jam, V2 = 5 Jam, V3 = 6 Jam dan V4 = 7 Jam. Faktor II 

adalah Putih Telur (P) yang terdiri dari 4 taraf yaitu P1 = 10%, P2 = 15%, P3 = 20% 

dan P4 = 25%.  Parameter yang diamati meliputi kadar air, total asam, total bakteri 

asam laktat, kadar antioksidan, total padatan terlarut, organoleptik rasa dan warna. 

Pengaruh lama pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap 

kadar air, total asam, total bakteri asam laktat, kadar antioksidan, total padatan 

terlarut organoleptik rasa dan warna. Konsentrasi putih telur memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, total bakteri asam laktat, total 

padatan telarut dan organoleptik warna. Sedangkan konsentrasi memberikan 

pengaruh berbeda tidak nyata terhadap total asam dan organoleptik rasa. Hasil 

penelitian terbaik pada parameter kadar air yaitu pada perlakuan V1P2  yaitu 

dengan lama pengeringan 4 jam dan konsentrasi putih telur 15%. 
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SUMMARY 

The title of this research is "The Making of Durian (Durio-ziberhinus) 

Powdered Yogurt with the Addition of Red Dragon Fruit (Hylocereus polirhizus 

L) Using the Foam Mat Drying Method". Supervised by  Misril Fuadi, S.P., M.Sc. 

as Chair of the Advisory Commission and Masyhura M.D, S.P., M.Sc. as a 

member of the Advisory Committee. In the drying process, drying time is one of the 

factors that greatly affects the dryness of a material, the longer the drying time, the faster 

the drying process. This study used a completely randomized design (CRD) method with 

two factorials. Factor I is the Vacuum Drying Time (V) which consists of 4 levels, 

namely V1 = 4 hours, V2 = 5 hours, V3 = 6 hours and V4 = 7 hours. Factor II is Egg 

White (P) which consists of 4 levels, namely P1 = 10%, P2 = 15%, P3 = 20% and P4 = 

25%. Parameters observed included water content, total acid, total lactic acid bacteria, 

antioxidant content, total dissolved solids, organoleptic taste and color. The effect of 

drying time has a very significant effect on water content, total acid, total lactic acid 

bacteria, antioxidant levels, total organoleptic soluble solids, taste and color. The 

concentration of egg white has a very significant effect on water content, total lactic acid 

bacteria, total dissolved solids and organoleptic color. While the concentration gave no 

significant effect on the total acidity and organoleptic taste. The best research results on 

water content parameters are in the V1P2 treatment, with a drying time of 4 hours and an 

egg white concentration of 15%. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Yogurt dikenal memiliki peranan penting bagi kesehatan tubuh, 

diantaranya mampu menurunkan kolesterol darah, menjaga kesehatan lambung 

dan mencegah kanker saluran pencernaan. Berbagai peranan tersebut terutama 

karena adanya bakteri yang digunakan dalam proses fermentasi yogurt (Andayani, 

2007). 

Yogurt merupakan salah satu produk yang dihasilkan dari proses 

fermentasi pada susu. Yogurt difermentasi menggunakan bakteri Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Yogurt memiliki banyak manfaat 

bagi tubuh seperti menekan pertumbuhan mikro-organisme patogen disaluran 

pencernaan. Selain itu, selama fermentasi akan terjadi pemecahan laktosa menjadi 

asam laktat sehingga yogurt aman dikonsumsi bagi yang memiliki lactose 

intolerance (Gianti dan Herly, 2011). 

Yogurt mempunyai tekstur setengah padat seperti keju yang lembut. 

Manfaat yang diperoleh dengan mengkonsumsi yoghurt yaitu lebih mudah dicerna 

dari pada susu, penting untuk kesehatan usus, membantu penyembuhan infeksi 

usus, mengandung banyak kalsium, sumber protein yang sangat baik, dapat 

menurunkan kolesterol, dan sebagai makanan untuk pertumbuhan (Sears, 2004). 

Durian terkenal sebagai buah yang daging buahnya sangat lezat, sangat 

disukai oleh masyarakat dan bernilai jual tinggi. Namun sayang, kebiasaan 

masyarakat setelah makan daging buahnya, maka biji durian yang volumenya 

besar itu dibuang begitu saja, sehingga pada musim buah durian di lingkungan 

banyak kita dapati limbah biji durian yang berlimpah banyaknya dibuang begitu 
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saja. Salah satu upaya yang bertujuan untuk memanfaatkan biji durian menjadi 

bahan pangan alternatif yang memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga bahan 

pangan tersebut bernilai ekonomis tinggi adalah dibuat minuman fermentasi 

berupa yogurt berbahan dasar biji durian. 

Penambahan sari buah naga merah kedalam yogurt bertujuan untuk 

memanfaatkan sari buah naga merah sebagai pewarna alami, selain itu buah naga 

merah memiliki karakteristik prebiotik sehingga dapat membantu pertumbuhan 

BAL tetapi buah naga merah juga memiliki sifat antimikroba sehingga dapat juga 

menghambat pertumbuhann BAL. Buah naga merah kaya akan vitamin dan 

mineral yang dapat menurunkan gula darah, meningkatkan metabolisme, melawan 

penyakit jantung, disentri, dan tumor, serta dapat menjadi disinfektan pada luka 

(Hernandez and Salazar, 2012). 

Menurut Masyhura dkk. Yogurt selain terbuat dari susu, juga dapat terbuat 

dari biji-bijan seperti biji nangka. Aplikasi maltodekstrin pada pembuatan yogurt 

bubuk biji nangka menunjukan peningakatan kadar protein, total mikroba dan 

kadar air. Dengan konsentrasi maltodekstrin 25%. 

Yogurt termasuk salah satu bahan pangan yang peka terhadap panas 

sehingga perlu dilakukan metode yang tepat untuk membuat yogurt bubuk. 

Teknik foam mat drying adalah suatu proses pengeringan dengan pembuatan busa 

dari bahan cair yang ditambah dengan foam putih telur dengan pengeringan pada 

suhu 50°C, kemudian dituangkan di atas loyang atau wadah. Selanjutnya, 

dikeringkan dengan oven vakum dryer sampai larutan kering dan proses 

berikutnya adalah penepungan untuk menghancurkan lembaran-lembaran kering 

(Khotimah, 2006). 
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Yogurt relatif lebih awet dibandingkan susu segar atau susu bubuk yang 

telah direhidrasi, tetapi penyimpanannya harus dalam keadaan dingin. Untuk 

meningkatkan daya awet, memperluas kisaran suhu penyimpanan dan memperluas 

jangkauan pemasaran maka perlu perlakuan lebih lanjut. Perlakuan ini diharapkan 

dapat mempertahankan atau hanya sedikit mengurangi kandungan gizi, sifat 

fisikokimia dan nilai organoleptiknya. Salah satu alternatif perlakuan tersebut 

adalah pengeringan. Proses pengeringan yoghurt akan merubah bentuk kental 

menjadi bentuk kering dan harus direhidrasi kembali pada saat akan dikonsumsi 

(Warintek, 2010). 

Berdasarkan uraian di atas , peneliti tertarik melakukan penelitian yang 

berjudul “Pembuatan Yogurt Bubuk Biji Durian (Durio ziberhinus) Dengan 

Penambahan Buah Naga Merah (Hylocereus polirhizus L)  Menggunakan 

Metode Foam Mat Drying”. 

Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh waktu pengeringan pada pembuatan yoghurt 

bubuk biji durian. 

2. Untuk mengetahui pengaruh penambahan konsetrasi putih telur pada 

pembuatan yogurt bubuk biji durian. 

Hipotesa Penelitian 

1. Ada pengaruh waktu pengeringan pada pembuatan yogurt bubuk biji 

durian. 

2. Ada pengaruh konsentrasi putih telur pada pembuatan yogurt bubuk biji 

durian. 
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3. Ada interaksi antara waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur pada 

pembuatan yogurt biji durian.  

Kegunaan Penelitian 

1. Sebagai sumber data dalam penyusunan skripsi pada Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertania Universitas Muhammadiyah 

Sumatera Utara. 

2. Penelitian ini digunakan sebagai informasi tentang waktu pengeringan dan 

konsentrasi putih telur pada pembuatan yogurt bubuk biji durian. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

TINJAUAN PUSTAKA 

Yogurt  

 Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi yang banyak disukai oleh 

masyarakat Indonesia. Yogurt diperoleh dari fermentasi susu dan/atau susu 

rekonstitusi dengan menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophillus dan/atau bakteri asam laktat lain yang sesuai, 

dengan/atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan 

yang diizinkan (SNI 2981, 2009). Bakteri tersebut mengubah gula susu (laktosa) 

yang terdapat dalam susu menjadi asam laktat hal ini menyebabkan yoghurt 

berasa asam sehingga baik dan aman bagi penderita intoleransi laktosa atau orang 

yang tidak bisa meminum susu.  

Yogurt mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu 

segar sebagai bahan bakunya. Menurut Effendi (2012) manfaat dari yogurt adalah: 

1) Yogurt dapat menghasilkan zat-zat gizi yang diperlukan oleh hati sehingga 

bermanfaat untuk mecegah penyakit kanker, 2) Yoghurt diyakini dapat 

memperpanjang umur, 3) Yogurt memiliki mikroba yang bermanfaat untuk 

membantu proses pencernaan dalam tubuh, 4) Kandungan lemaknya lebih rendah 

dari susu sehingga cocok bagi mereka yang sedang menjalankan diet rendah 

kalori, 5) Yogurt dapat membantu proses penyembuhan pada lambung dan usus 

yang luka, 6) Mengkonsumsinya secara teratur dapat membantu menurunkan 

kadar kolesterol dalam darah. Seiring berkembangnya zaman yogurt bukan lagi 

produk yang susah untuk dicari keberadaannya dan makin banyak varian jenis 

yang disediakan seperti yogurt plain, yogurt dengan berbagai rasa buah, dan 

yogurt dengan penambahan buah asli. 
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 Yogurt relatif lebih awet dibandingkan susu segar atau susu bubuk yang 

telah direhidrasi, tetapi penyimpanannya harus dalam keadaan dingin. Untuk 

meningkatkan daya awet, memperluas kisaran suhu penyimpanan dan memperluas 

jangkauan pemasaran maka perlu perlakuan lebih lanjut. Perlakuan ini diharapkan 

dapat mempertahankan atau hanya sedikit mengurangi kandungan gizi, sifat 

fisikokimia dan nilai organoleptiknya. Salah satu alternatif perlakuan tersebut 

adalah pengeringan. Proses pengeringan yoghurt akan merubah bentuk kental 

menjadi bentuk kering dan harus direhidrasi kembali pada saat akan dikonsumsi 

(Warintek, 2010). 

 Yogurt selain terbuat dari susu juga terbuat dari biji-bijian seperti biji 

nangka. Aplikasi maltodekstrin pada pembuatan yogurt bubuk biji nangka 

menujukan peningkatan kadar protein, total mikroba dan kadar air. Dengan 

konstrasi maltodekstrin (Masyhura dkk, 2021). 

Manfaat Yogurt Bagi Kesehatan 

 Yogurt dikenal memiliki peranan penting bagi kesehatan tubuh, di 

antaranya bermanfaat bagi penderita lactose intolerance yang merupakan gejala 

malabsorbsi laktosa yang banyak dialami oleh penduduk, khususnya anak-anak, di 

beberapa negara Asia dan Afrika. Yogurt juga mampu menurunkan kolesterol 

darah, menjaga kesehatan lambung dan mencegah kanker saluran pencernaan. 

Berbagai peranan tersebut terutama karena adanya bakteri yang digunakan dalam 

proses fermentasi yogurt (Andayani, 2007). 

Susu Skim 

 Susu bubuk berasal dari susu segar baik dengan atau tanpa rekombinasi 

dengan zat lain seperti lemak atau protein yang kemudian dikeringkan. Umumnya 
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pengeringan dilakukan dengan menggunakan spray dryer atau roller dryer. Umur 

simpan susu bubuk maksimal adalah 2 tahun dengan penanganan yang baik dan 

benar. Susu bubuk dapat dikelompok kan menjadi tiga jenis yaitu susu bubuk 

berlemak (full cream milk powder), susu bubuk rendah lemak (partly skim milk 

powder), dan susu bubuk tanpa lemak (skim milk powder) (Astawan, 2005). 

 Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil 

sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan susu, 

sedikit lemak dan vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim seringkali disebut 

sebagai susu bubuk tak berlemak yang banyak mengandung protein dan kadar air 

sebesar 5% (Setya, 2012). 

 Penggunaan susu skim dalam berbagai produk makanan memiliki 

keuntungan yaitu (1) mudah dicerna dan dapat dicampur dengan makanan padat 

atau semi padat, (2) susu skim mengandung nilai gizi yang tinggi, protein susu 

mengandung asam amino esensial, (3) susu skim dapat disimpan lebih lama 

daripada whole milk karena kandungan lemaknya yang sangat rendah. Walaupun 

susu skim merupakan sumber protein yang baik, susu skim memiliki kekurangan 

yaitu rendah energi yang dikandung (Ossiris, 2013). 

Tanaman Durian (Durio zibenthinus Murr.) 

   

Gambar 1. Biji Durian. 

Sumber: Farmasi.unida.gontor.ac.id 
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 Durian (Durio zibenthinus Murr) merupakan salah satu tumbuhan tropis 

asli Asia Tenggara dan populer sebagai raja buah (Feng et al., 2016). Durian 

banyak dibudidayakan di kebun bersama dengan tanaman yang lain. Sedangkan di 

Thailand dan Malaysia, durian telah dibudidayakan di perkebunan komersial 

secara intensif (Anupunt dkk., 2003). 

 Bagian buah durian yang lebih umum dikonsumsi adalah bagian salut buah 

atau dagingnya. Jika di lihat kegunaan durian ternyata bukan hanya daging 

buahnya yang dikonsumsi, tetapi jika digali lebih dalam lagi dapat ditemukan 

berbagai manfaat dari semua bagian tumbuhan durian tersebut, misalnya batang 

dari durian dapat digunakan sebagai bahan bangunan (Purnomosidhi dkk, 2007). 

 Pemanfaatan biji durian masih terbatas, karena hanya sepertiga dari buah 

durian yang dimakan, sedangkan biji (20% sampai 25%) dan kulit biasanya 

dibuang. Biji durian memiliki kandungan pati yang cukup tinggi sehingga 

berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan yang memerlukan sifat-sifat pati. 

Pati merupakan karbohidrat yang berasal dari tanaman sebagai hasil fotosintesis, 

yang disimpan dalam bagian tertentu tanaman sebagai makanan cadangan. Sifat 

pati tergantung pada jenis tanaman serta tempat penyimpanan. Terdapat dua jenis 

pati yang sering digunakan di industri yaitu pati alami dan pati modifikasi. Pati 

alami (native starch) adalah pati yang dihasilkan dari sumber umbi-umbian dan 

belum diolah atau mengalami perubahan sifat fisik dan kimia. Proses pembuatan 

bioplastik dari pati berlangsung dengan teknik casting atau proses termoplastik 

(Aguilera et. al. 2011). 
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Klasifikasi Tanaman Durian 

Klasifikasi ilmiah durian sebagai berikut : 

Kingdom: Plantae 

Divisi: Spermatophyta 

Sub-divisi: Angiospermae 

Kelas: Dicotyledonae 

Ordo: Bombacales 

Famili: Bombacaceae 

Genus: Durio 

Jenis: Durio zibethinus Murr (Rukmana, 2002). 

 Biji durian memiliki kandungan pati yang cukup tinggi sehingga 

berpotensi sebagai alternatif pengganti bahan makanan atau bahan baku pengisi 

farmasetik, contohnya pati biji durian diketahui dapat digunakan sebagai bahan 

pengikat dalam formulasi tablet ketoprofen (Jufri, 2006; Hutapea, 2010). 

Winarti,2006 (Hutapea, 2010) menyebutkan bahwa biji durian, bila ditinjau dari 

komposisi kimianya, cukup berpotensi sebagai sumber gizi, yaitu mengandung 

protein 9,79%, karbohidrat 30%, kalsium 0,27% dan fosfor 0,9% (Hutapea dan 

Pulina, 2010). 

 Biji durian bisa dimakan sebagai camilan setelah direbus atau dibakar, atau 

dicampurkan dalam kolak durian. Biji durian yang mentah beracun dan tak dapat 

dimakan karena mengandung asam lemak siklopropena (cyclopropene). Biji 

durian mengandung sekitar 27% amilosa (Ambarita, 2012). 
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 Biji durian juga banyak mengandung zat-zat gizi seperti lemak, protein, 

karbohidrat dan lain-lain, untuk memperjelas zat yang dikandung oleh biji durian 

dapat di lihat pada tabel berikut : 

Tabel 1. Komposisi Kandungan  Gizi Biji Durian  (Ambarita, 2015)  

Komponen                          Biji segar dalam 100 gr 

Kadar air      51,5 g 

Protein        2,6 g 

Lemak        0,4 g 

Karbohidrat      43,6 g 

Fosfor                  68  mg 

Kalsium      17  mg 

Besi       1,0  mg 

Abu        1,9  g 

Potassium     962 mg 

Beta karoten      250 µg 

Riboflavin      0.05 mg 

Niasin       0.9  mg 

Sodium         3 mg 

Sumber : Daftar komposisi bahan makanan, Direktur Gizi Departemen  

Kesehatan RI.  

 

Tanaman Buah Naga (Hylocereus polyrhizus) 

    

Gambar 2. Buah Naga Merah 

Sumber: Alodokter.com 

 

Tanaman buah naga atau dragon fruit (Hylocereus undatus) merupakan 

jenis tanaman kaktus yang berasal dari Meksiko, Amerika Tengah, dan Amerika 

Selatan bagian Utara (Colombia). Tanaman ini awalnya dipergunakan sebagai 
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tanaman hias karena bentuknya unik, eksotik, serta tampilan bunga dan buahnya 

yang cantik (Hardjadinata, 2010).  

Buah naga masuk ke Indonesia pada dekade 90-an, dan mulai 

dikembangkan masyarakat pada awal tahun 2000, khususnya di Pasuruan, Jember, 

Mojokerto, dan Jombang. Buah naga termasuk buah pendatang baru yang cukup 

popular karena warnanya yang mencolok, memiliki rasa asam manis dan segar 

(Kristanto, 2005). 

 Buah naga memiliki kandungan gizi cukup lengkap. Setiap 100 g buah 

naga mengandung 83 g air, 0,61 g lemak, 0,22 g protein, 0,9 g serat, 11,5 g 

karbohidrat, 60,4 mg magnesium, vitamin B1, B2, C, mengandung asam fenolat 

yang lebih tinggi, dan bijinya mengandung asam lenoleat sebagai anti kanker. 

Selain dikonsumsi langsung, buah ini dapat digunakan sebagai jus, manisan, dan 

selai yang berkhasiat sebagai penyeimbang kadar gula darah, pelindung kesehatan 

mulut, penurun kolestrol, mencegah pendarahan, dan kanker usus (Kristanto, 

2005). 

Klasifikasi Buah Naga 

Klasifikasi ilmiah buah naga merahsebagai berikut : 

Divisi : Spermatohyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas : Dicotyledonae 

Ordo : Cactales 

Famili : Cactaceae 

Subfamili :Hylocereanea 

Genus : Hylocereus 
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Species :Hylocereus polyrhizus (daging merah) (Sigarlaki dan Agustyas, 2016). 

Buah naga memiliki kandungan zat yang baik untuk tubuh, khususnya zat 

yang berperan untuk menurunkan kadar kolesterol total darah, seperti senyawa 

antioksidan (fenol, flavonoid, vitamin C dan betasianin), vitamin B3 (niasin), 

serat, MUFA (monounsaturated fatty acid), dan PUFA (polyunsaturated fatty 

acid) (Pareira 2010). 

 Buah naga merah memiliki kandungan vitamin C, vitamin B3 (niasin), 

serat dan betasianin yang lebih tinggi dibandingkan buah naga putih (Liniawati 

2011). Sedangkan buah naga putih memiliki kandungan fenol dan asam lemak 

tidak jenuh (MUFA dan PUFA) yang lebih tinggi dibanding kan buah naga merah 

(Choo & Yong 2011). 

Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Daging Buah Naga Merah per 100 g 

Komponen  Kadar Buah Naga 

Protein (g) 0,16 - 0,23 

Lemak (g) 0,21 - 0,61 

Serat (g) 0,7 - 0,9 

Vitamin C (mg) 8,0 - 9,0 

Karbohidrat (g) 11,5 

Fosfor (mg) 30,2 - 36,1 

Sumber :Taiwan Food Industry Development and Research Authoritties dalam 

(Panjuantiningrum, 2009). 

Putih Telur 

Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber 

protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. Teknik 

pengolahan telur telah banyak dilakukan untuk meningkatkan daya tahan serta 

kesukaan konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009).  

Putih telur merupakan salah satu bagian dari sebuah telur utuh yang 

mempunyai persentase sekitar 58-60 % dari berat telur itu dan mempunyai dua 
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lapisan, yaitu lapisan kental dan lapisan encer (King’ori, 2012). Lapisan kental 

terdiri atas lapisan kental dalam dan lapisan kental luar dimana lapisan kental 

dalam hanya 3% dari volume total putih telur dan lapisan kental putih telur 

mengandung protein dengan karakteristik gel yang berhubungan dengan jumlah 

ovomucin protein (Bell and Weaver, 2002). 

Protein yang terkandung dalam putih telur merupakan protein yang 

berfungsi sebagai foaming agent dimana akan menghasilkan buih ketika protein 

putih telur mengalami proses pengocokan. Buih yang dihasilkan akan 

berkontribusi dalam pembentukan jumlah pori pada produk yang dihasilkan dan 

nantinya akan berkontribusi terhadap nilai volume pengembangan dari produk. 

Selain itu Belitz dan Grosch (2009) menambahkan bahwa buih yang dihasilkan 

akan dapat memerangkap gas dan karbondioksida sehingga akan menyebabkan 

pengambangan pada volume produk (Imami, 2018). 

Bahan pembusa adalah suatu bahan aktif yang dapat menurunkan tegangan 

permukaan dan memfasilitasi pembentukan busa (Sharada, 2013). Penelitian 

menggunakan putih telur sebagai bahan pembusa dengan variasi konsentrasi 

penambahan sebesar 10%, 15% dan 20%. Penambahan putih telur akan 

memperbesar volume dari bubur, hal tersebut menyebabkan transfer panas 

semakin besar sehingga mempercepat proses pengeringan (Wahyu, 2016). 

Menurut Estiasih dan Sofiah (2009), bahan pengisi akan berfungsi 

mempercepat proses pengeringan, meningkatkan padatan produk akhir serta 

sebagai pelindung bahan dari panas selama proses foam mat drying. Bahan 

pengisi yang digunakan adalah maltodekstrin dengan variasi konsentrasi 

penambahan 10%, 15% dan 20%. Menurut Djaeni dkk (2016), maltodekstrin 
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diduga dapat mempertahankan gelembung yang terbentuk dari putih telur, 

sehingga luas kontak sampel dengan media pengering dijaga tetap luas, sampai 

pengeringan selesai. 

Maltodekstrin 

Maltodekstrin adalah produk modifikasi pati, hasil hidrolisis secara kimia 

maupun enzimatis dengan DE (Dextrose Equivalent) kurang dari 20 (Richana dkk, 

2013). 

Maltodekstrin digunakan pada proses enkapsulasi, untuk melindungi 

senyawa volatile, melindungi senyawa yang peka terhadap oksidasi maupun 

panas, maltodektrin dapat melindungi stabilias flavor selama proses pengeringan 

(Badarudin, 2006). 

Maltodekstrin didefinisikan sebagai suatu produk hidrolisis pati parsial 

yang dibuat dengan penambahan asam atau enzim, yang mengandung unit α-D-

glukosa yang sebagian besar terikat melalui ikatan -(1,4) glycosidic. 

Maltodekstrin merupakan campuran dari glukosa, maltosa, oligosakarida, dan 

dekstrin. Rumus umum maltodekstrin adalah [(C6H10O5)nH2O)] (Kastanya 

Luthana, 2008). 

Maltodekstrin pada dasarnya merupakan senyawa hasil hidrolisis pati yang 

tidak sempurna atau disebut hidrolisis parsial, yang terdiri dari campuran gula-

gula dalam bentuk sederhana (mono- dan disakarida) dalam jumlah kecil, 

oligosakarida dengan rantai pendek dalam jumlah relatif tinggi serta sejumlah 

kecil oligosakarida berantai panjang (Chafid dan Galuh, 2010). 

Pada proses spray drying memerlukan bahan pengisi. Ada beberapa bahan 

pengisi, namun yang umum digunakan adalah maltodekstrin karena lebih 

ekonomis dan tersedia di pasaran. Penggunaan bahan pengisi maltodekstrin 
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menghasilkan bubuk yang memiliki sifat fisik baik dan maltodekstrin berfungsi 

sebagai agen enkapsulasi (encapsulating agent) pada peningkatan stabilitas 

senyawa polifenol bahan pangan (Tuyen et. al, 2010). 

Pemanfaatan maltodekstrin dalam industri antara lain sebagai bahan 

pengisi pada produk-produk tepung dan sebagai sumber energi pada minuman 

olahraga. Maltodekstrin dapat menahan air, menambah viskositas dan tekstur, 

tanpa menambah kemanisan pada produk (Jati, 2007). 

Metode Mat Foam Drying 

Pembuatan flavor dalam bentuk serbuk dapat dilakukan dengan beberapa 

metode pengeringan diantaranya menggunakan metode freeze drying 

(pengeringan beku), spray drying (pengeringan semprot) dan foam mat drying 

(pengeringan busa). Permasalahan yang umum terjadi pada pembuatan serbuk 

instan adalah kerusakan akibat proses pengeringan yang umumnya memerlukan 

suhu pemanasan tinggi (lebih dari 70°C) seperti hilangnya atau rusaknya 

komponen flavor serta terjadinya pengendapan pada saat serbuk dilarutkan dalam 

air, sehingga untuk mengantisipasi hal tersebut perlu dicari metode pengeringan 

yang baik dan penggunaan bahan pengisi yang berfungsi melapisi komponen 

bahan akibat proses pengeringan (Riski, 2018). 

Metode pengeringan busa (foam-mat drying) memiliki kelebihan dari pada 

metode pengeringan lain karena relatif sederhana dan prosesnya tidak mahal 

dibandingkan dengan spray drying dan freeze drying. Foam-mat drying berguna 

untuk memproduksi produk-produk kering dari bahan cair yang peka terhadap 

panas atau mengandung kadar gula tinggi (Purnamasari, 2016). 
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Keberhasilan foam-mat drying sangat ditentukan oleh foaming agent yang 

digunakan. Foaming agent atau pembusa adalah bahan tambahan pangan yang 

berfungsi untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam 

bahan pangan berbentuk cair atau padat (Purnamasari, 2016). 

Foaming agent yang akan digunakan adalah putih telur (albumin) dan 

tween 80. Penggunaan putih telur sebagai pembusa dikarenakan harga yang 

terjangkau, mudah didapatkan dan bersifat alami. Putih telur mengandung protein 

ovomusin yang mampu membentuk lapisan atau film yang tidak larut dalam air 

dan dapat menstabilkan busa yang terbentuk (Koswara, 2009).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

BAHAN DAN METODE 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Penelitian ini dilaksanakan dari 

bulan September sampai Oktober 2020. 

Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini berupa buah naga merah, biji 

duian, susu skim, putih telur, maltodekstrin dan biokul. 

Alat Penelitian 

Alat yang digunakan pada penelitian ini berupa blender, mixer, 

thermometer, kompor, panci, timbangan analitik, oven vacuum, beker glass, 

tabung reaksi, cawan petridis, colony counter, gelas ukur, busen, buret, batang 

pengaduk. 

Metode Penelitian 

Metode Peneltian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor perlakuan yaitu : 

Faktor I : Waktu Pengeringan (V) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 

 V1 = 4 jam    V3 = 6 jam 

V2 = 5 jam   V4 = 7 jam 

Faktor II : Konsentrasi Putih Telur (P) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : 

 P1 = 10%   P3 = 20% 

P2 = 15%   P4 = 25% 

Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x 4 = 16, maka ulangan (n) adalah 

sebagai berikut : 
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 Tc (n-1) ≥ 15 

 16 (n-1) ≥ 15 

 16 n –16 ≥ 15 

        16 n ≥ 31 

 n ≥ 1,937…………………….dibulatkan menjadi n = 2 

maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali. 

Model Rancangan Percobaan 

 Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan model : 

     k =     αi   βj   (αβ)ij   εijk 

Dimana : 

  k : Pengamatan dari faktor V dari taraf ke-i dan faktor P pada taraf ke-j  

              dengan ulangan ke-k. 

µ : Efek nilai tengah 

αi : Efek dari faktor V pada taraf ke-i. 

βj : Efek dari factor P pada taraf ke-j. 

(αβ)ij : Efek interaksi faktor V pada taraf ke-i dan faktor P pada taraf ke-j. 

εijk : Efek galat dari faktor V pada taraf ke-i dan faktor P pada taraf ke-j dalam 

ulangan ke-k. 
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Pelaksanaan Penelitian  

Pembuatan Yogurt Biji Durian 

1. Sari biji durian ditambahkan 500 ml 

2. Ditambahkan gula 5% dan Susu skim 15% 

3. Dipasteurisasi pada suhu 75 
o
C selama 15 menit 

4. Didinginkan sampai suhu 45  

5. Ditambahkan stater 20% 

6. Sari biji durian dilakukan Inkubasi selama 24 jam pada suhu 45 . 

Kemudian pada fermentasi 3 jam setelahnya di tambahkan sari buah naga 

4%. 

7. Yogurt Biji Durian 

Pembuatan Yogurt Bubuk Biji Durian dengan Metode Foam  Mat Drying 

1. Yogurt biji durian ditambahkan putih telur sesuai perlakuan 10%, 15%, 

20% dan 25% homogenkan kembali.  

2. Tuangkan kedalam loyang dan ratakan  

3. Kemudian dikeringkan dengan oven vacum sesuai perlakuan 4 jam, 5 jam, 

6 jam, 7 jam pada suhu 60
o
C. 

4. Bahan yang sudah kering kemudian dihaluskan menggunakan mortal  dan 

disaring dengan ayakan untuk menghasilkan yogurt bubuk  

Parameter Pengamatan 

 Pengamatan dan analisa parameter meliputi Kadar Air, Total Asam, Total 

Bakteri Asam Laktat, Kadar Antioksidan dan Uji Organoleptik. 
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Kadar Air (AOAC, 1995) 

 Prinsip kadar air dengan metode oven yaitu dengan penguapan komponen 

lain dengan pemanasan yang stabil. Langkah awal cawan alumunium dipanaskan 

dengan oven, kemudian dimasukkan kedalam desikator. Timbang sampel 

sebanyak 5 gr dan masukkan kedalam cawan yang telah ditimbang sebelumnya, 

sampel yang telah diletakkan pada cawan dipanaskan dengan oven dengan 

temperature 100
o
C, dan didinginkan kembali dalam desikator, dan langkah 

terakhir cawan ditimbang. Pemanasan dilakukan berulang sampai berat menjadi 

konstan. Kadar air sampel dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 

berikut : 

          Berat Awal- Berat Akhir 

 Kadar Air (%) =         x 100% 

    Berat Awal 

Total Asam (Harris, 2000) 

Pemeriksaan asam laktat secara kuantitatif dilakukan dengan cara 

menimbang 10 mL sampel kedalam labu erlenmeyer, lalu diencerkan dengan 50 

mL aquades kemudian ditambahkan indikator PP sebanyak 3 tetes selanjutnya 

dititrasi dengan NaOH 0,01 N hingga titik akhir warna merah muda.  Kadar asam 

laktat dapat dihitung sebagai berikut: 

   ml NaOH x N NaOH x 0.09 x fp 

Total Asam Laktat (%) =       x 100% 

             Berat sampel 

Keterangan : fp= Faktor Pengencer 
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Total BAL dengan Metode Plate Count (Gustiani, 2009) 

 Bahan diambil sebanyak 1 mL dan dimasukkan kedalam tabung reaksi 

kemudian ditambahkan aquadest 9 ml dan diaduk sampai merata. Hasil dari 

pengenceran ini diambil dengan pipet volume sebanyak 0,1 mL kemudian 

ditambahkan aquadest 9,9 mL. pengenceran ini dilakukan sampai 10
8
. Dari hasil 

pengenceran pada tabung reaksi yang terakhir diambil sebanyak 1 mL dan 

diratakan pada medium agar PCA yang telah disiapkan di atas  cawan petridish, 

selanjutnya diinkubasi selama 24 jam pada suhu 32
o
C dengan posisi terbalik. 

Jumlah koloni yang ada dihitung dengan colony counter. 

Kadar Antioksidan dengan DPPH (Thangaraj, 2016) 

 Pengujian antioksidan dilakukan dengan metode peredaman radikal bebas 

menggunakan DPPH (1,1 –difenil-2-pikrilhidrazil). Sebanyak 0,5 ml masing-

masing ekstrak fruitghurt buah naga merah dan air (kering atau basah) 

ditambahkan dengan 2 ml larutan DPPH dan divortex selama 30 detik dan dibaca  

serapannya dengan menggunakan spektrofotometer UV-VIS pada panjang 

gelombang 517 nm tiap 5 menit selama 1 jam.  Aktivitas penangkal radikal bebas 

dihitung sebagai persentase berkurangnya warna DPPH dengan menggunakan 

persamaan: 

          Absorbansi sampel - Kontrol 

 Antioksidan(%) =     x 100% 

    Absorbansi Kontrol 
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Total Padatan Terlarut (Kartika dan Nisa, 2014) 

 Ambil sampel sebanyak 10 gr lalu dilarutkan dengan menggunakan 

aquadest sebanyak 100 mL. penentuan total padatan terlarut diukur dengan 

menggunakan alat yaitu handrefraktometer, dimana langkah awal ialah 

membersihkan alat dengan menggunakan aquadest lalu dikeringkan dengan 

menggunakan tisu. Setelah itu letakkan bahan dengan menggunakan pipet tetes 

kedalam handrefraktometer. Setelah itu lihat hasilnya.  

Uji Organoleptik Rasa (Soekarto, 2002) 

 Penentuan uji organoleptik dilakukan dengan uji kesukaan atau uji 

hedonik. Caranya contoh diuji secara acak dengan memberikan kode pada bahan 

yang akan diuji kepada 10 panelis yang melakukan penilaian. Pengujian dilakukan 

secara indrawi yang ditentukan berdasarkan skala numerik. Untuk skala hedonik 

rasa adalah sebagai berikut: 

Tabel 3. Skala Hedonik Rasa 

Skala Hedonik Skala Numerik 

Tidak Suka 1 

Agak Suka 2 

Suka 3 

Sangat Suka  4 

 

Uji Organoleptik Warna (Astawan, 2008) 

 Total nilai kesukaan terhadap warna dari fruitghurt buah naga merah yang 

diujikan kepada 10 panelis yang melakukan penilaian. Pengujian berdasarkan 

skala hedonik dan skala numerik yang dapat di lihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Skala Hedonik Warna  

Skala Hedonik Skala Numerik 

Tidak Merah 1 

Merah 2 

Agak Merah 3 

Sangat Merah 4 
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Yogurt Biji Durian 

 

 Biji durian dikupas kulitnya dan 

dipotong-potong 

Dibelender biji durian hingga halus  

Disaring dengan saringan 

Tambahkan susu skim 15% dan 

tambahkan gula 5% 

Dipasterurisasi dengan suhu 75
o
C 

selama 15 menit 

Dinginkan hingga suhu 45
o
C 

Tambahkan stater 20% 

Diinkubasi pada suhu 45
o
C selama 3 

jam  

Yogurt biji durian 

Tambahkan sari buah naga 4% dan 

diinkubasi selama 24 jam 
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Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Yogurt Bubuk Biji Durian dengan Metode 

Foam Mat Drying 

  

Yogurt Biji Durian 

Tambahkan putih telur kemudian  

homogenkan 

Tuangkan keloyang dan ratakan 

Oven pada suhu 50
o
C 

Dihaluskan dengan alu mortal dan 

saring dengan ayakan 80 mesh 

Yogurt bubuk biji durian 

Analisa : 

1. Kadar Air 

2. Total Asam 

3. Total BAL 

4. Kadar  Antioksidan 

5. Padatan Terlarut 

6. Uji Organoleptik 

    - Rasa 

    - Warna 

P1 = 10% 

P2 = 15% 

P3 = 20% 

P4 = 25% 

V1 = 4 jam 

V2 = 5 jam 

V3 = 6 jam 

V4 = 7 jam 



 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukkan bahwa 

lama pengeringan dan konsentrasi putih telur berpengaruh terhadap parameter 

yang diamati. Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh konsentrasi putih telur 

terhadap masing-masing parameter dapat di lihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Pengaruh Waktu Pengeringan Terhadap Parameter yang Diamati 

Pengaruh 

Waktu 

Pengering

an 

Jam 

Kadar 

Air 

% 

Total 

Asam 

% 

Total 

BAL 

CFU/ml 

Kadar 

Antioksida

n 

% 

Total 

Padatan 

Terlarut 
o
brix 

Uji Organoleptik 

Rasa Warna 

V1 = 4 Jam 3,329 0,547 7,663 26,888 5,350 3,075 3,263 

V2 = 5 Jam 2,971 0,422 7,270 31,066 7,688 2,879 2,788 

V3 = 6 Jam 2,630 0,341 6,530 29,148 9,450 2,215 2,388 

V4 = 7 Jam 2,274 0,213 5,673 32,793 11,200 1,553 1,625 

 

 Dari Tabel 5 dapat di lihat bahwa semakin lama pengeringan maka kadar 

antioksidan dan total padatan terlarut akan meningkat. Sedangkan semakin lama 

pengeringan maka kadar air, total asam, total bakteri asam laktat, kadar 

antioksidan, organoleptik rasa dan warna akan menurun. 

Tabel 6. Pengaruh Konsentrasi Putih Telur Terhadap Parameter yang Diamati 

Konsentra

si Putih 

Teur  

% 

Kadar 

Air 

% 

Total 

Asam 

% 

Total 

BAL 

CFU/ml 

Kadar 

Antioksida

n 

% 

Total 

Padatan 

Terlarut 
o
brix 

Uji Organoleptik 

Rasa Warna 

P1 = 10 % 2,946 0,418 7,045 17,148 7,150 2,624 2,825 

P2 = 15 % 2,840 0,403 6,855 24,064 8,375 2,565 2,538 

P3 = 20 % 2,758 0,363 6,743 34,779 9,000 2,291 2,375 

P4 = 25 % 2,661 0,338 6,493 43,904 9,163 2,241 2,325 
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Dari Tabel 6 dapat di lihat bahwa semakin tinggi konsentrasi putih telur 

maka kadar antioksidan dan total padatan terlarut akan meningkat. Sedangkan 

semakin tinggi konsentrasi putih telur maka kadar air, total asam, total bakteri 

asam laktat, organoleptik rasa dan warna akan menurun. 

Hasil uji statistik dan pembahasan dari pengaruh lama pengeringan dan 

konsentrasi putih telur terhadap parameter yang diamati dapat di lihat secara 

terperinci dibawah ini : 

Kadar Air  

Waktu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 1) diketahui bahwa pengaruh 

waktu pengeringan terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut 

telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan Terhadap Kadar Air 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 3,329 - - - a A 

V2 = 4 Jam 2,971 2 0,036 0,049 b B 

V3 = 5 Jam 2,630 3 0,038 0,052 c C 

V4 = 6 Jam 2,274 4 0,039 0,053 d D 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa V1 berbeda sangat nyata 

dengan V2, V3 dan V4. Perlakuan V2 berbeda sangat nyata dengan V3 dan V4. 

Perlakuan V3 berbeda sangat nyata dengan V4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada 

perlakuan V1= 3,329% dan nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan V4= 2,274 

% untuk lebih jelasnya dapat di lihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Grafik Hubungan antara Pengaruh Waktu Pengeringan 

Terhadap Kadar Air 

 

Berdasarkan gambar di atas  dapat diketahui bahwa kadar air pada yogurt 

bubuk biji durian yang di hasilkan dari penelitian ini berkisar 2,274% hingga 

3,329%. Hal ini menujukan bahwa semakin lama proses pengeringan maka 

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap yoghurt bubuk, dimana semakin 

lama pemanasan makan makin rendah pula kadar air yang dihasilkan. Hal ini 

disebabkan karena semakin lama proses pemanasan maka semakin tinggi pula 

proses penguapan terjadi. Menurut penelitian Wiyono (2011), dimana peningkatan 

suhu pemanasan cenderung dapat menurunkan kadar air. Menurunnya jumlah air 

disebabkan karena semakin tingginya suhu pemanasan maka semakin banyak 

molekul air yang menguap dari serbuk kayu secang yang dikeringkan sehingga 

kadar air yang diperoleh semakin rendah walaupun secara statistik tidak berbeda 

nyata. Hal tersebut sejalan dengan pendapat Winarno (2002), dimana semakin 

tinggi suhu pengeringan makan semakin cepat terjadi penguapan, sehingga 

kandungan air di dalam bahan semakin rendah. 
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Konsentrasi Putih Telur 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 1) diketahui bahwa pengaruh 

Waktu pengeringan terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat  nyata (p<0,01) terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut 

telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Putih Telur Terhadap Kadar Air 

Perlakuan 

P 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

P1 = 10% 2,946 - - - a A 

P2 = 15% 2,840 2 0,036 0,049 b B 

P3 = 20% 2,758 3 0,038 0,052 c C 

P4 = 25% 2,661 4 0,039 0,053 d D 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa P1 berbeda sangat nyata 

dengan P2, P3 dan P4. P2 berbeda sangat nyata dengan P3 dan P4. P3 berbeda sangat 

nyata dengan P4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan P1= 2,946 % dan 

nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan P4= 2,661 % untuk lebih jelasnya 

dapat di lihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Grafik Hubungan Konsentrasi Putih Telur Terhadap Kadar Air 

Berdasarkan Gambar 6 di atas  dapat diketahui bahwa kadar air pada 

yogurt bubuk yang dihasilkan pada penelitian ini berkisar 2,661% sampai 2,946%. 

Pada hasil tersebut menujukan bahwa penambahan putih telur pada pembuatan 

yogurt bubuk biji durian mengalami penurunan, semakin tinggi penambahan putih 

telur maka semakin cepat proses pengeringan, hal ini dikarenakan didalam 

kandungan putih telur memiliki daya pengembang, sehingga semakin banyak 

penambahan putih telur makan semakin banyak busa yang di hasilkan yang 

menyebabkan mempercepatnya proses pengringan tersebut. Seperti hal nya 

menurut Soekarto, (2013) Putih telur yang di tambahkan pada sampel memiliki 

daya pengembang yang membantu proses perubahan sampel dari bentuk cair 

menjadi bentuk busa, busa yang telah terbentuk memiliki struktur berongga 

sehingga memperbesar volume dan luas permukaan sampel (Kudra dan Ratti, 

2006). Luas permukaan sampel yang besar akan membuat kontak udara panas 

dengan sampel semakin tinggi yang berakibat pada laju pengeringan yang lebih 

besar.  
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Pengaruh Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih Telur  

Terhadap Kadar Air 

 Daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat di lihat bahwa konsentrasi putih 

telur dan waktu pengeringan tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap kadar air 

sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.  

Total Asam 

Waktu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 2) diketahui bahwa pengaruh 

waktu pengeringan terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total asam. Tingkat perbedaan tersebut 

telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada Tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan Terhadap Total Asam 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 0,547 - - - a A 

V2 = 4 Jam 0,422 2 0,066 0,091 b B 

V3 = 5 Jam 0,341 3 0,069 0,096 b C 

V4 = 6 Jam 0,213 4 0,071 0,098 b D 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 9 dapat diketahui bahwa V1 berbeda sangat nyata 

dengan V2, V3 dan V4. V2 berbeda sangat nyata dengan V3 dan V4. V3 berbeda 

sangat nyata dengan N4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan V4= 0,547 % 

dan nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan V1= 0,213 % untuk lebih jelasnya 

dapat di lihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Grafik Hubungan antara Waktu Pengeringan Terhadap 

Total Asam  

 

Pada Gambar 7 dapat di lihat bahwa semakin tinggi waktu pengeringan 

maka total asam akan menurun. Nilai rata-rata yang didapat pada total asam 

berkisar antara 0,1% - 0,4% kadar total asam tersebut sesuai dengan SNI yoghurt 

dengan Nomor 2981 : 2009 adalah 0,5% - 2%. Sadler dan Murphy (2003) 

menyatakan bahwa total asam tertitrasi pada pangan ditentukan oleh titrasi asam 

basa untuk memperkirakan konsentrasi total asam. Sebagian besar asam tersebut 

merupakan asam organik yang mempengaruhi cita rasa, warna, stabilitas 

mikrobial dan kualitas pangan. Hal ini sesuai dengan pendapat Reli (2016) yang 

menyatakan bahwa pemanasan dapat menghentikan pembentukan asam oleh BAL 

dimana sel BAL merupakan molekul-molekul protein yang dapat rusak atau 

terdenaturasi akibat panas, selain itu pemanasan dapat menon-aktifkan enzim 

sehingga pembentukan asam laktat berhenti. Hal ini sesuai  Puspawati (2008) 

yang menyatakan bahwa penurunan total asam akibat pengeringan disebabkan 

oleh penguapan air dan asam organik selama proses pengeringan. 
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Konsentrasi Putih Telur 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 2) dapat di lihat bahwa 

konsentrasi putih telur berbeda tidak nyata (p<0,05) terhadap parameter total 

asam. Sehingga pengujian selanjutnya tidak di lakukan. Hal ini dapat di sebabkan 

karena senyawa yang bersifat asam dalam yoghurt instan mengalami penguapan 

selama proses pengeringan. Starter yang  biasa di gunakan dalam pembuatan 

yoghurt adalah stater yang  bersifat heterofermentatif.  Artinya,  selama  proses  

fermentasi,  produk  yang  di hasilkan tidak  hanya berupa  asam  laktat  saja.  

Srihari dkk (2010) mengatakan  bahwa bakteri  yang  bersifat heterofermentatif  

juga menghasilkan  asam-asam  organik  lainnya,  seperti  asam  malat,  asam  

asetat  dan campuran   produk   yang   mudah   menguap   seperti   alkohol   dan   

CO2. 

Pengaruh Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih Telur  

Terhadap Total Asam 

 Daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat di lihat bahwa konsentrasi putih 

telur dan waktu pengeringan tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap total asam 

sehingga pengujian selanjutnya tidak di lakukan.  

Total Bakteri Asam Laktat 

Waktu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 3) di ketahui bahwa pengaruh 

waktu pengeringan terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total bakteri asam laktat. Tingkat 

perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada 

Tabel 10. 
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Tabel 10. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan terhadap Total Bakteri 

Asam Laktat 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 7,663 - - - a A 

V2 = 4 Jam 7,270 2 0,146 0,202 b B 

V3 = 5 Jam 6,530 3 0,154 0,212 c C 

V4 = 6 Jam 5,673 4 0,158 0,217 d D 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 10 dapat di ketahui bahwa V1 berbeda sangat nyata 

dengan V2, V3 dan V4. V2 berbeda sangat nyata dengan V3 dan V4. V3 berbeda 

sangat nyata dengan V4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan V1= 7,663 

CFU/ml dan nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan V4= 5,673 CFU/ml. 

Untuk lebih jelasnya dapat di lihat pada Gambar 8. 

 

Gambar 8. Grafik Hubungan Waktu Pengeringan Terhadap Total Bakteri 

Asam Laktat  

 

Pada Gambar 8 dapat di lihat bahwa semakin waktu pengeringan maka 

total bakteri asam laktat semakin menurun. Dapat di lihat dari bakteri asam laktat 

berkisar 7,663 CFU/ml – 5,673 CFU/ml.  Hal ini di sebabkan karena seiring 
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r = -0.9754 

5,000

5,500

6,000

6,500

7,000

7,500

8,000

3 4 5 6 7

To
ta

l B
A

L 
(C

FU
/m

l)
 

Waktu Pengringan (Jam) 

0 



34 
 

34 
 

dengan lamanya  waktu dalam pemanasan akan menyebabkan jumlah bakteri akan 

menurun. Menurut Triwahyu (2014) menurunnya jumlah bakteri pada bahan di 

akibatkannya pada lamanya pemanasan, semakin lama pemanasan yang di 

lakukan maka makin lama pula penghambatan dalam pertumbuhan bakteri yang 

terjadi. Faktor utama penyebab kerusakan akibat pengeringan sel bakteri 

kemungkinan karena shock osmotic dengan kerusakan membran dan perpindahan 

ikatan hidrogen dalam sel. Selain itu, penurunan total BAL diakibatkan oleh 

waktu fermentasi yang panjang namun tidak di imbangi ketersedian nutrisi yang 

mencukupi. Pada waktu ketersediaan substrat menurun, bakteri menjadi tidak aktif 

memperbanyak diri dan melewati fase logaritmik. 

Konsentrasi Putih Telur  

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 3) di ketahui bahwa pengaruh 

waktu pengeringan terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total bakteri asam laktat. Tingkat 

perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada 

Tabel 11. 

Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Putih Telur Terhadap Total 

Bakteri Asam Laktat 

Perlakuan 

P 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

P1 = 10% 7,045 - - - a A 

P2 = 15% 6,855 2 0,146 0,202 b A 

P3 = 20% 6,743 3 0,154 0,212 b B 

P4 = 25% 6,493 4 0,158 0,217 c C 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 11 dapat di ketahui bahwa perlakuan P1 tidak berbeda 

sangat nyata dengan P2 tetapi berbeda sangat nyata pada P3 dan P4. P2 berbeda 
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sangat nyata dengan P3 dan P4. P3 berbeda sangat nyata dengan P4. Nilai tertinggi 

dapat di lihat pada perlakuan P1= 7,045 CFU/ml dan nilai terendah dapat di lihat 

pada perlakuan P4= 6,493 CFU/ml. Untuk lebih jelasnya dapat di lihat pada 

Gambar 9. 

 

Gambar 9. Grafik Hubungan Konsentrasi Putih Telur Terhadap 

Total Bakteri Asam Laktat  

 

Berdasarkan Gambar 9 di atas  dapat di lihat bahwa total bakteri asam 

laktat yang di peroleh dari perlakuan 10% sampai keperlakuan 25% mengalami 

penurunan. Hal ini di sebabkan karena penambahan konsentrasi putih telur yang  

banyak mengandung conabumin. Menurut Zubaedah (2003) penambahan busa 

putih telur ternyata justru menurunkan total bakteri asam laktat dan bakteri 

lactobacillus. Hal ini berkaitan dengan adanya senyawa antimikroba yaitu protein 

conalbumin yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri gram positif (termasuk 

bakteri asam laktat). Protein conalbumin yang tinggi akan lebih banyak 

menurunkan total bakteri asam laktat dan bakteri lactobacillus di bandingkan 

waktu pengeringan yang lebih lama.  
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Pengaruh Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih Telur  

Terhadap Total Bakteri Asam Laktat 

 Daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat di lihat bahwa waktu pengeringan 

dan konsentrasi putih telur tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap total bakteri 

asam laktat sehingga pengujian selanjutnya tidak di lakukan.  

Kadar Antioksidan  

Waktu Pengeringan 

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 4) di ketahui bahwa pengaruh 

waktu pengeringan terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar antioksidan. Tingkat perbedaan 

tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada Tabel 12. 

Tabel 12. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan Terhadap Kadar 

Antioksidan 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 26,888 - - - a A 

V2 = 4 Jam 31,066 2 0,593 0,817 b B 

V3 = 5 Jam 29,148 3 0,623 0,858 c C 

V4 = 6 Jam 32,888 4 0,639 0,880 d D 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 12 dapat di ketahui bahwa V1 berbeda sangat nyata 

dengan V2, V3 dan V4. V2 berbeda sangat nyata dengan V3 dan V4. V3 berbeda 

sangat nyata dengan V4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan V4= 32,793% 

dan nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan V1= 26,888% untuk lebih jelasnya 

dapat di lihat pada Gambar 10. 
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Gambar 10. Grafik Hubungan Waktu Pengeringan Terhadap Kadar 

Antioksidan 

 

Berdasarkan gambar 10 dapat di lihat bahwa semakin waktu pengeringan 

maka kadar antioksidan akan semakin menurun. Nilai pada kadar antioksidan 

berkisar 26,688- 32,693%. Hal ini di sebabkan karena proses pengolahan bahan 

terlalu lama kontak dengan oksigen, panas dan cahaya. Proses pengeringan di 

lakukan pada suhu 50
o
C, dimana suhu tinggi dan waktu pengeringan dapat 

menurunkan kualitas aktivitas antioksidan. Menurut Putra dkk (2013) bahwa  

waktu pengeringan  dapat menurunkan aktivitas antioksidan, semakin lama 

pengeringan maka aktivitas antioksidan akan menurun. Proses selama 

pengeringan akan menyebabkan menurun kandungan zat aktif pada bahan pangan. 

Menurunnya kandungan bahan di pengaruhi oleh proses oksidasi enzimatis yang 

menyebabkan polifenol teroksidasi dan mengalami penurunan. Perlakuan 

pemanasan menyebabkan beberapa perubahan kualitas baik secara fisik, biokimia 

maupun gizinya. Perlakuan pemanasan dapat mempercepat oksidasi terhadap 
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antioksidan yang terkandung dalam bahan dan mengakibatkan penurunan aktivitas 

antioksidan.  

Konsentrasi Putih Telur  

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 4) di ketahui bahwa 

Konsentrasi putih telur terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh 

yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar antioksidan. Tingkat 

perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada 

Tabel 13.  

Tabel 13. Hasil Uji Beda Rata Konsentrasi Putih Telur Terhadap Kadar 

Antikosidan 

Perlakuan 

P 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

P1 = 10% 17,148 - - - d D 

P2 = 15% 24,064 2 0,593 0,817 c C 

P3 = 20% 34,779 3 0,623 0,858 b B 

P4 = 25% 43,904 4 0,639 0,880 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 12 dapat di ketahui bahwa P1 berbeda sangat nyata 

dengan P2, P3 dan P4. P2 berbeda sangat nyata dengan P3 dan P4. P3 berbeda sangat 

nyata dengan P4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan P4= 43,904% dan 

nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan P1= 17,148% untuk lebih jelasnya 

dapat di lihat pada Gambar 11. 
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Gambar 11. Grafik Hubungan Konsentrasi Putih Telur Terhadap Kadar 

Antioksidan.  

 

Berdasarkan gambar di atas dapat di lihat bahwa semakin tinggi 

konsentrasi putih telur maka parameter kadar antioksidan semakin meningkat. 

Nilai yang didapat dari kadar antioksidan berkisar 17,148% - 43,904%. Hasil ini 

diduga karena dengan konsentrasi putih telur yang tinggi, terjadinya busa yang 

lebih banyak sehingga menyebabkan larutan mudah kering, akibatnya aktivitas 

antioksidan menjadi lebih tinggi. Hasil ini didukung pendapat Rahayuni et al. 

(2002) yang menyatakan bahwa tingginya aktivitas penangkapan radikal bebas 

pada bubuk instan bukan karena penambahan putih telur tetapi putih telur 

berperan sebagai foam agent untuk mempercepat proses pengeringan, sehingga 

tidak merusak senyawa penting bahan yang dikeringkan 
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Pengaruh Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih Telur  

Terhadap Kadar Antioksidan 

 Daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat di lihat bahwa di ketahui bahwa 

waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur memiliki pengaruh berbeda sangat 

nyata (p<0,01) terhadap kadar antioksidan. Hasil uji beda rata-rata pengaruh 

interaksi konsentrasi HCl dan lama waktu pemanasan terhadap kadar antioksidan 

dapat di lihat pada Tabel 14.  

Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih 

Telur Terhadap Kadar Antioksidan 

Perlakuan Rataan 
LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1P1 47,775 - - a A 

V1P2 44,950 1,187 1,634 b B 

V1P3 43,080 1,246 1,717 c B 

V1P4 39,810 1,278 1,760 d C 

V2P1 38,155 1,306 1,796 e C 

V2P2 36,435 1,321 1,820 f D 

V2P3 33,375 1,333 1,847 g E 

V2P4 31,150 1,341 1,867 h F 

V3P1 25,710 1,349 1,883 i G 

V3P2 24,680 1,357 1,895 i G 

V3P3 23,880 1,357 1,907 i G 

V3P4 21,985 1,361 1,915 j H 

V4P1 19,530 1,361 1,923 k I 

V4P2 18,200 1,365 1,931 l J 

V4P3 16,255 1,365 1,938 m J 

V4P4 14,605 1,369 1,942 n K 

Keterangan: Angka angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom notasi 

menunjukan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda 

sangat nyata pada taraf p<0,01 

  

Pada Tabel di lihat bahwasanya perlakuan dengan waktu pengeringan 4 

jam dan konsentrasi putih telur 10% (V1P1) memperoleh nilai kadar antioksidan 

tertinggi yaitu 47,775%. Sedangkan nilai paling rendah pada perlakuan waktu 

pengeringan 7 jam dan konsentrasi putih telur 25% (V4P4) yaitu 14,605%. 



41 
 

41 
 

Hubungan interaksi antara waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur terhadap 

kadar antioksidan dapat di lihat secara jelas pada Gambar 12. 

 

Gambar 12. Grafik Hubungan Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih 

Telur Terhadap Kadar Antioksidan 

 

 Berdasarkan gambar di atas dapat di lihat bahwasannya sejalan dengan 

lamanya waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur maka kadar antioksidan 

yang didapat antar setiap perlakuan akan semakin rendah. Pada perlakuan V1P1 

diperoleh kadar antioksidan tertinggi yaitu 47,775% dan terus mengalami 

penurunan hingga mencapai kadar antioksidan terendah yang berada pada 

perlakuan V4P4 yaitu 14,605%. Menurut Winarno (2004) bahwa semakin lama 

proses pengeringan dan konsentrasi putih telur maka akan mengurangi kadar 

antioksidan pada yogurt biji durian. Karena semakin lama waktu pengeringan dan 

penambahan konsentrasi putih telur maka bahan terlalu lama kontak dengan 

oksigen, panas dan cahaya. Proses pengeringan dilakukan pada suhu 50
o
C, dimana 

suhu tinggi dan waktu pengeringan dapat menurunkan kualitas aktivitas 

antioksidan. Proses selama pengeringan akan menyebabkan menurun kandungan 

zat aktif pada bahan pangan. Menurunnya kandungan bahan dipengaruhi oleh 
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proses oksidasi enzimatis yang menyebabkan polifenol teroksidasi dan mengalami 

penurunan. 

Total Padatan Terlarut  

Waktu Pengeringan 

 Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat di lihat bahwa waktu 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

total padatan terlrut . Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-

rata dan dapat di lihat pada Tabel 15.  

Tabel 15. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan Terhadap  Total Padatan 

Terlarut 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 5,350 - - - d D 

V2 = 4 Jam 7,688 2 0,213 0,293 c C 

V3 = 5 Jam 9,450 3 0,224 0,308 b B 

V4 = 6 Jam 11,200 4 0,229 0,316 a A 

 Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 15 dapat diketahui bahwa V1 berbeda sangat nyata 

dengan V2, V3 dan V4. V2 berbeda sangat nyata dengan V3 dan V4. V3 berbeda 

sangat nyata dengan V4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan V4 = 11,200 

dan nilai terendah terdapat pada perlakuan V1 = 5,350. Untuk lebih jelasnya dapat 

di lihat pada Gambar 13. 
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Gambar 13. Grafik Hubungan Waktu Pengeringan Terhadap Total Padatan 

Terlarut  

 

Berdasarka Gambar di atas semakin waktu pengeringan maka total padatan 

terlarut akan meningkat. Hal ini dapat di lihat dari nilai total padatan terlarut yang 

berkisar dari 5,350 – 11,200 
o
brix. Menurut Yunita (2015) meningkatnya nilai 

total padatan terlarut dengan waktu pengeringan berkaitan dengan menurunnya 

kadar air produk. Semakin waktu pengeringan, semakin banyak air teruapkan 

sehingga total padatan terlarut semakin tinggi. Total padatan terlarut didominasi 

oleh gula dan asam, serta semakin lama pemanasan maka gula semakin larut 

dalam sari sehingga total padata terlarut meningkat 

Konsentrasi Putih Telur  

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 5) diketahui bahwa 

Konsentrasi putih telur terhadap yogurt bubuk biji durian memberikan pengaruh 

yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total padatan terlarut. Tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat di lihat pada 

Tabel 16. 
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Tabel 16. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Putih Telur Terhadap Total 

Padatan Terlarut 

Perlakuan 

P 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

P1 = 10% 7,150 - - - c C 

P2 = 15% 8,375 2 0,213 0,293 b B 

P3 = 20% 9,000 3 0,224 0,308 a A 

P4 = 25% 9,163 4 0,229 0,316 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01 

 

Berdasarkan Tabel 16 dapat diketahui bahwa P1 berbeda sangat nyata 

dengan P2, P3 dan P4. P2 berbeda sangat nyata dengan P3 dan P4. P3 berbeda tidak 

nyata dengan P4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan P1= 9,163 
o
brix dan 

nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan P1= 7,150 
o
brix untuk lebih jelasnya 

dapat di lihat pada Gambar 14. 

 

Gambar 14. Grafik Hubungan Konsentrasi Putih Telur Terhadap Total 

Padatan Terlarut  

 

Berdasarkan Gambar di atas dapat di lihat bahwa semakin banyak 

penambahan konsentrasi putih telur maka nilai total padatan terlarut semakin 

meningkat. Hal ini disebabkan karena penambahan putih telur sebagai foaming 
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agent diduga karena adanya protein yang terkandung didalam putih telur 

mengandung komponen-komponen tidak larut yang akan membentuk endapan 

atau residu yaitu solubilty index. Solubilty index terjadi karena denaturasi protein 

pada putih telur dalam jumlah besar selama proses pengeringan produk. Menurut 

Misra (2001) buih putih telur dapat meningkatkan luas permukaan bahan dan  

bahan produk akhir  yang dihasilkan dari foam mat drying. 

Pengaruh Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih Telur  

Terhadap Total Padatan Terlarut 

 Daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat di lihat bahwa diketahui bahwa 

waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur memiliki pengaruh berbeda sangat 

nyata (p<0,01) terhadap total padatan terlarut. Hasil uji beda rata-rata pengaruh 

interaksi waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur terhadap total padatan 

terlarut dapat di lihat pada Tabel 17.  

  



46 
 

46 
 

Tabel 17. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih 

Telur Terhadap Total Padatan Terlarut 

Perlakuan Rataan 
LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1P1 3,400 - - h H 

V1P2 5,650 0,426 0,586 g G 

V1P3 6,150 0,447 0,616 f F 

V1P4 6,200 0,459 0,632 f F 

V2P1 6,300 0,469 0,645 f F 

V2P2 8,150 0,474 0,653 e E 

V2P3 8,150 0,478 0,663 e E 

V2P4 8,150 0,481 0,670 e E 

V3P1 8,350 0,484 0,676 e E 

V3P2 9,150 0,487 0,680 d D 

V3P3 10,150 0,487 0,684 c C 

V3P4 10,150 0,488 0,687 c C 

V4P1 10,550 0,488 0,690 c C 

V4P2 10,550 0,490 0,693 c C 

V2P3 11,550 0,490 0,696 b B 

V4P4 12,150 0,491 0,697 a A 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Pada Tabel 17 di lihat bahwasanya perlakuan dengan Waktu pengeringan 7 

jam dan konsentrasi putih telur 25% (V4P4) memperoleh nilai total padatan 

terlarut tertinggi yaitu 12,150 
o
brix.

 
Sedangkan nilai paling rendah pada perlakuan 

waktu pengeringan 7 jam dan konsentrasi putih telur 25% (V1P1) yaitu 3,400 

o
brix. Hubungan interaksi antara waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur 

terhadap kadar antioksidan dapat di lihat secara jelas pada Gambar 15. 
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Gambar 15. Grafik Hubungan Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih 

Telur Terhadap Total Padatan Terlarut 

 

 Berdasarkan gambar di atas dapat di lihat bahwasannya sejalan dengan 

lamanya waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur maka total padatan 

terlarut yang didapat antar setiap perlakuan akan semakin tinggi. Pada perlakuan 

V4P4 diperoleh total padatan terlarut tertinggi yaitu 12,150 
o
brix dan terus 

mengalami peningkatan hingga mencapai total padatan terlarut  terendah yang 

berada pada perlakuan V1P1 yaitu 3,400 
o
brix. Hal ini sesuai dalam Pradana (2005) 

menyatakan bahwa semakin lama pengeringan dan semakin tinggi konsentrasi 

putih telur maka total padatan terlarut akan meningkat karena semakin lama 

pengeringan kandungan air yang ada pada bahan akan menguap sehingga total 

padatan terlarut akan menurun. Hal imi juga di perkuat oleh pendapat Koswara 

(2009) yang menyatakan bahwa putih telur merupakan protein globuler yang larut 

dan ke ogulasi oleh panas sehingga saat terkena air mudah larut dan meningkatkan 

total padatan terlarut bahan. Putih telur terdiri dari 88,57% air dan sisanya adalah 

padatan. 
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Organoleptik Rasa 

Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 6) dapat di lihat bahwa lama 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

organoleptik rasa. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata 

dan dapat di lihat pada Tabel 18. 

Tabel 18. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan Terhadap  Organoleptik 

Rasa 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 3,075 - - - a A 

V2 = 4 Jam 2,879 2 0,583 0,802 a A 

V3 = 5 Jam 2,215 3 0,612 0,843 b B 

V4 = 6 Jam 1,553 4 0,627 0,864 c C 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 18 dapat diketahui bahwa V1 berbeda tidak nyata 

dengan V2 tetapi berbeda sangat nyata pada perlakuan V3 dan V4. V2 berbeda 

sangat nyata dengan V3 dan V4. V3 berbeda sangat nyata dengan V4. Nilai tertinggi 

dapat di lihat pada perlakuan V1 = 3,075 dan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan V4 = 1,553. Untuk lebih jelasnya dapat di lihat pada Gambar 16.  
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Gambar 16. Grafik Hubungan Waktu Pengeringan Terhadap Organoleptik Rasa  

Berdasarkan gambar di atas  dapat di lihat semakin waktu pengeringan 

maka akan menyebabkan organoleptik rasa menurun. Hal ini disebabkan adanya 

semakin lama waktu pengeringan rasa asam pada yogurt akan menurun. Menurut 

Ray (2008) dalam proses pembuatan yogurt, bakteri asam laktat mempunyai 

hubungan yang sangat penting, dimana bakteri tersebut saling memanfaatkan hasil 

metabolisme untuk memproduksi asam. Jika proses pengeringan yang 

berlangsung lama pada fruitghurt akan menyebabkan turunnya bakteri asam 

laktat. Sehingga rasa yang dimiliki akan hilang. Pengaruh lama pengeringan juga 

akan membuat suatu bahan akan kehilangan rasa khas yang dimilikinya dan 

membuat produk tersebut mempunyai rasa yang sedikit pahit.  

Konsentrasi Putih Telur  

Berdasarkan analisa sidik ragam (Lampiran 6) dapat di lihat bahwa 

konsentrasi putih telur berbeda tidak nyata (p>0,05) terhadap parameter 

organoleptik rasa. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini 

disebabkan karena semakin banyak konsentrasi putih telur yang diberikan 
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kedalam produk membuat rasa yoghurt bubuk cenderung berbeda dengan rasa 

yogurt pada umumnya. Rasa pada yogurt pada umumnya memiliki rasa yang 

cenderung asam. Penambahan putih telur pada pembuatan yogurt akan 

mengurangi rasa asam pada produk yogurt tersebut. Menurut Kamisati (2006) 

dalam proses pembuatan yoghurt, bakteri asam laktat memiliki hubungan yang 

sangat penting, dimana bakteri tersebut saling memanfaatkan hasil metabolisme 

untuk memproduks asam. Pada awal pertumbuhan L.bulgaricus dan S. 

thermophilus membutuhkan asam amino bebas yang terdapat pada susu. 

Selanjutnya aktivitas preteolitik L.bulgaricus akan menghasilkan asam amino 

histdin dan lisin serta peptida yang dibutuhkan oleh S. thermophilus. Sementara 

itu S. thermophilus menghasilkan karbondioksida dan format yang akan 

merangsang pertumbuhan L.bulgaricus untuk menghasilkan asam laktat. Pada 

pembuatan yoghurt buah naga akan berkurang dalam menghasilkan bakteri asam 

laktat.   

Pengaruh Interaksi Waktu Pengeringan dan Konsentrasi Putih Telur  

Terhadap Organoleptik Rasa 

 Daftar sidik ragam (Lampiran 6) dapat di lihat bahwa konsentrasi putih 

telur dan waktu pengeringan tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap organoleptik 

rasa sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan.  

Organoleptik Warna 

Waktu Pengeringan 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 7) dapat di lihat bahwa waktu 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

organoleptik warna. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-

rata dan dapat di lihat pada Tabel 19. 
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Tabel 19. Hasil Uji Beda Rata-rata Waktu Pengeringan Terhadap Organoleptik 

Warna 

Perlakuan 

V 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

V1 = 3 Jam 3,263 - - - a A 

V2 = 4 Jam 2,788 2 0,179 0,246 b B 

V3 = 5 Jam 2,388 3 0,188 0,259 c C 

V4 = 6 Jam 1,625 4 0,193 0,265 d D 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 19 dapat diketahui bahwa V1 berbeda sangat nyata 

dengan V2, V3 dan V4. V2 berbeda sangat nyata dengan V3 dan V4. V3 berbeda 

sangat nyata dengan V4. Nilai tertinggi dapat di lihat pada perlakuan V1 = 3,263 

dan nilai terendah terdapat pada perlakuan V4 = 1,625. Untuk lebih jelasnya dapat 

di lihat pada Gambar 17.  

  

Gambar 17. Grafik Hubungan Waktu Pengeringan Terhadap Organoleptik Warna 

Berdasarka Gambar diatas dapat di lihat bahwa organoleptik warna akan 

semakin menurun seiring dengan lamanya waktunya pengeringan. Hal ini 

disebabkan karena adanya pengaruh pengeringan terhadap bahan yang akan 

membuat warna akan semakin berkurang. Menurut Karim (2001) bahan pangan 
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dalam bentuk cair yang ditambah dengan putih telur akan cepat mengering. Proses 

pengeringan yang berlangsung lama kontak dengan oksigen, panas dan cahaya 

akan membuat warna pada bahan berkurang. Proses pengeringan yang 

berlangsung lama dan suhu tinggi dapat menurunkan warna dari bahan. Semakin 

lama pengeringan maka warna akan menurun. Proses pengeringan akan 

menyebabkan menurunnya sifat fisik pada produk pangan.  

Konsentrasi Putih Telur 

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 7) dapat di lihat bahwa waktu 

pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

organoleptik warna. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-

rata dan dapat di lihat pada Tabel 20. 

Tabel 20. Hasil Uji Beda Rata-rata Konsentrasi Putih Telur Terhadap 

Organoleptik Warna 

Perlakuan 

P 
Rataan Jarak 

LSR Notasi 

0,05 0,01 0,05 0,01 

P1 = 10% 2,825 - - - a A 

P2 = 15% 2,538 2 0,179 0,246 b B 

P3 = 20% 2,375 3 0,188 0,259 b B 

P4 = 25% 2,325 4 0,193 0,265 c C 

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 

berbeda nyata pada taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf 

p<0,01. 

 

Berdasarkan Tabel 20 dapat diketahui bahwa P1 berbeda sangat nyata 

dengan P2, P3 dan P4. P2 berbeda tidak nyata dengan P3 tetapi berbeda sangat nyata 

pada perlakuan P4. P3 berbeda sangat nyata dengan P4. Nilai tertinggi dapat di lihat 

pada perlakuan P1= 2,825 dan nilai terendah dapat di lihat pada perlakuan P4= 

2,325 untuk lebih jelasnya dapat di lihat pada Gambar 13. 
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Gambar 18. Grafik Hubungan Konsentrasi Putih Telur Terhadap 

Organoleptik Warna  

 

Berdasarkan Gambar di atas dapat di lihat bahwa semakin tinggi 

konsentrasi putih telur kesukaan panelis terhadap warna akan menurun. Warna 

yang dihasilkan dari yogurt biji durian adalah merah muda karena adanya 

penambahan buah naga merah sebagai pewarna alami untuk yogurt biji durian. 

Menurut Estiasih (2009) bahan penyusun bubuk instan yogurt dengan 

penambahan putih telur dilindungi oleh telur sehingga warna dari bubuk instan 

tersebut tertutupi. Hal ini diduga bahwa buih putih  telur berwarna putih, tidak 

tembus pandang dan mampu menutupi warna asli bubuk instan. Sehingga jika 

pembuatan bubuk yogurt biji durian tanpa adanya penambahan putih telur maka 

warna yang akan dihasilkan akan terlihat lebih merah dibanding dengan 

penggunaan atau penambahan putih telur yang akan menutupi warna kemerahan 

pada yogurt biji durian. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai waktu pengeringan dan 

konsentrasi putih telur pada pembuatan yogurt bubuk instan dengan metode foam 

mat drying dapat disimpulkan bahwa : 

1. Waktu pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) 

terhadap parameter kadar air, total asam, total bakteri asam laktat, kadar 

antoksidan, total padatan terlarut, organoleptik rasa dan warna. 

2. Konsentrasi putih telur memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap parameter kadar air, total bakteri asam laktat, kadar 

antioksida, total padatan terlarut dan organoleptik warna sedangkan  

Konsentrasi putih telur memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 

(p>0,05) terhadap parameter total asam dan organoleptik rasa 

3. Interaksi waktu pengeringan dan konsentrasi putih telur memberikan 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap parameter kadar 

antioksidan dan total padatan terlarut sedangkan Interaksi waktu 

pengeringan dan konsentrasi putih telur memberikan pengaruh berbeda 

tidak nyata(p>0,05) terhadap parameter kadar air, total asam, total bakteri 

asam laktat, organoleptik rasa dan warna. 

4. Hasil penelitian terbaik pada parameter kadar air yaitu pada perlakuan 

V1P3  yaitu dengan waktu pengeringan 4 jam dan konsentrasi putih telur 

20%. 
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Saran 

 Disarankan kepada penelitian selanjutnya agar memperhatikan suhu 

pengeringan agar lebih stabil. Produk yang telah dihasilkan sebaiknya disimpan di 

wadah kedap udara agar penyimpanan lebih lama. 
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Lampiran 1. Tabel Data Rataan Kadar Air 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 3,480 3,490 6,97 3,49 

V1P2 3,390 3,410 6,80 3,40 

V1P3 3,240 3,260 6,50 3,25 

V1P4 3,180 3,185 6,37 3,18 

V2P1 3,090 3,090 6,18 3,09 

V2P2 2,960 2,980 5,94 2,97 

V2P3 2,940 2,960 5,90 2,95 

V2P4 2,870 2,880 5,75 2,88 

V3P1 2,760 2,770 5,53 2,77 

V3P2 2,660 2,690 5,35 2,68 

V3P3 2,590 2,600 5,19 2,60 

V3P4 2,480 2,490 4,97 2,49 

V4P1 2,440 2,450 4,89 2,45 

V4P2 2,310 2,320 4,63 2,32 

V4P3 2,220 2,250 4,47 2,24 

V4P4 2,010 2,190 4,20 2,10 

Total 44,62 45,02 89,64 44,82 

Rataan 2,79 2,81 5,60 2,80 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Air 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 5,295 0,353 309,292 ** 2,350 3,410 

P 3 4,923 1,641 1437,756 ** 3,240 5,290 

P Lin 1 4,923 4,923 4312,905 ** 4,490 8,530 

P kuad 1 0,000 0,000 0,006 tn 4,490 8,530 

P Kub 1 0,000 0,000 0,356 tn 4,490 8,530 

L 3 0,354 0,118 103,302 ** 3,240 5,290 

L Lin 1 0,353 0,353 309,241 ** 4,490 8,530 

L Kuad 1 0,000 0,000 0,154 tn 4,490 8,530 

L Kub 1 0,001 0,001 0,509 tn 4,490 8,530 

P x L 9 0,019 0,002 1,802 tn 2,540 3,780 

Galat 16 0,018 0,001 

    Total 31 5,314 

     Keterangan : FK = 251,076 

    KK = 0,006% 

   ** = Sangat nyata 

   tn = tidak nyata 
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Lampiran 2. Tabel Data Rataan Total Asam 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 0,540 0,660 1,20 0,60 

V1P2 0,490 0,662 1,15 0,58 

V1P3 0,470 0,541 1,01 0,51 

V1P4 0,450 0,560 1,01 0,51 

V2P1 0,420 0,490 0,91 0,46 

V2P2 0,400 0,477 0,88 0,44 

V2P3 0,360 0,456 0,82 0,41 

V2P4 0,330 0,440 0,77 0,39 

V3P1 0,320 0,390 0,71 0,36 

V3P2 0,310 0,389 0,70 0,35 

V3P3 0,310 0,370 0,68 0,34 

V3P4 0,290 0,351 0,64 0,32 

V4P1 0,270 0,252 0,52 0,26 

V4P2 0,260 0,233 0,49 0,25 

V4P3 0,250 0,150 0,40 0,20 

V4P4 0,160 0,125 0,29 0,14 

Total 5,63 6,55 12,18 6,09 

Rataan 0,35 0,41 0,76 0,38 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Total Asam 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 0,511 0,034 8,792 ** 2,35 3,41 

P 3 0,472 0,157 40,636 ** 3,24 5,29 

P Lin 1 0,469 0,469 121,007 ** 4,49 8,53 

P kuad 1 0,000 0,000 0,007 tn 4,49 8,53 

P Kub 1 0,003 0,003 0,893 tn 4,49 8,53 

L 3 0,032 0,011 2,722 tn 3,24 5,29 

L Lin 1 0,031 0,031 7,963 * 4,49 8,53 

L Kuad 1 0,000 0,0002 0,052 tn 4,49 8,53 

L Kub 1 0,001 0,001 0,151 tn 4,49 8,53 

P x L 9 0,007 0,001 0,200 tn 2,54 3,78 

Galat 16 0,062 0,004 

    Total 31 0,573 

     Keterangan : FK = 4,633 

    KK = 0,082% 

   ** = Sangat nyata 

 *  = nyata 

   tn = tidak nyata 
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Lampiran 3. Tabel Data Rataan Total BAL  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 7.720 7.920 15.640 7.820 

V1P2 7.550 7.750 15.300 7.650 

V1P3 7.550 7.750 15.300 7.650 

V1P4 7.430 7.630 15.060 7.530 

V2P1 7.350 7.550 14.900 7.450 

V2P2 7.290 7.490 14.780 7.390 

V2P3 7.110 7.310 14.420 7.210 

V2P4 6.980 7.080 14.060 7.030 

V3P1 6.830 7.030 13.860 6.930 

V3P2 6.450 6.650 13.100 6.550 

V3P3 6.330 6.530 12.860 6.430 

V3P4 6.110 6.310 12.420 6.210 

V4P1 5.880 6.080 11.960 5.980 

V4P2 5.730 5.930 11.660 5.830 

V4P3 5.580 5.780 11.360 5.680 

V4P4 5.100 5.300 10.400 5.200 

Total      106.99         110.09         217.08        108.54  

Rataan           6.69              6.88            13.57             6.78  

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Total BAL 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 19.996 1.333 69.930 ** 2.350 3.410 

V 3 18.463 6.154 322.855 ** 3.240 5.290 

V lim 1 18.010 18.010 944.768 ** 4.490 8.530 

V Kuad 1 0.432 0.432 22.686 ** 4.490 8.530 

V Kub 1 0.021 0.021 1.110 tn 4.490 8.530 

P 3 1.279 0.426 22.362 ** 3.240 5.290 

P Lin 1 1.253 1.253 65.740 ** 4.490 8.530 

P Kuad 1 0.007 0.007 0.378 tn 4.490 8.530 

P Kub 1 0.018 0.018 0.970 tn 4.490 8.530 

V x P 9 0.253 0.028 1.477 tn 2.540 3.780 

Galat 16 0.305 0.019         

Total 31 20.301           

Keterangan : FK = 1472.62 

  : KK = 0.010% 

    ** = Sangat nyata 

    tn = tidak nyata 
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Lampiran 4. Tabel Data Rataan Kadar Antioksidan 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 19,01 20,05         39,06          19,53  

V1P2 25,43 25,99         51,42          25,71  

V1P3 37,78 38,53         76,31          38,16  

V1P4 47,51 48,04         95,55          47,78  

V2P1 17,68 18,72         36,40          18,20  

V2P2 24,67 24,69         49,36          24,68  

V2P3 35,89 36,98         72,87          36,44  

V2P4 44,67 45,23         89,90          44,95  

V3P1 15,99 16,52         32,51          16,26  

V3P2 23,25 24,51         47,76          23,88  

V3P3 32,87 33,88         66,75          33,38  

V3P4 42,71 43,45         86,16          43,08  

V4P1 14,32 14,89         29,21          14,61  

V4P2 21,76 22,21         43,97          21,99  

V4P3 30,65 31,65         62,30          31,15  

V4P4 39,57 40,05         79,62          39,81  

Total 473,76 485,39 959,15 479,58 

Rataan 29,61 30,34 59,95 29,97 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Antioksidan 

SK Db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 3501,168 233,411 745,700 ** 2,35 3,41 

P 3 154,772 51,591 164,822 ** 3,24 5,29 

P Lin 1 154,194 154,194 492,617 ** 4,49 8,53 

P kuad 1 0,570 0,570 1,820 tn 4,49 8,53 

P Kub 1 0,009 0,009 0,028 tn 4,49 8,53 

L 3 3332,590 1110,863 3548,978 ** 3,24 5,29 

L Lin 1 3311,217 3311,217 10578,652 ** 4,49 8,53 

L Kuad 1 9,757 9,7572 31,172 ** 4,49 8,53 

L Kub 1 11,615 11,615 37,109 ** 4,49 8,53 

P x L 9 13,806 1,534 4,901 ** 2,54 3,78 

Galat 16 5,008 0,313 

    Total 31 3506,176 

     Keterangan : FK = 28749,02 

    KK = 0,009% 

    ** = Sangat nyata 

    tn = tidak nyata 
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Lampiran 5. Tabel Data Rataan Total Padatan Terlarut 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 3,3 3,5 6,80 3,40 

V1P2 5,5 5,8 11,30 5,65 

V1P3 6,0 6,3 12,30 6,15 

V1P4 6,1 6,3 12,40 6,20 

V2P1 6,2 6,4 12,60 6,30 

V2P2 8,0 8,3 16,30 8,15 

V2P3 8,0 8,3 16,30 8,15 

V2P4 8,0 8,3 16,30 8,15 

V3P1 8,2 8,5 16,70 8,35 

V3P2 9,0 9,3 18,30 9,15 

V3P3 10,0 10,3 20,30 10,15 

V3P4 10,0 10,3 20,30 10,15 

V4P1 10,4 10,7 21,10 10,55 

V4P2 10,4 10,7 21,10 10,55 

V4P3 11,4 11,7 23,10 11,55 

V4P4 12,0 12,3 24,30 12,15 

Total 132,50 137,00 269,50 134,75 

Rataan 8,28 8,56 16,84 8,42 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Total Padatan Terlarut 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 173,950 11,597 287,669 ** 2,35 3,41 

P 3 150,006 50,002 1240,359 ** 3,24 5,29 

P Lin 1 149,189 149,189 3700,814 ** 4,49 8,53 

P kuad 1 0,690 0,690 17,124 ** 4,49 8,53 

P Kub 1 0,127 0,127 3,140 tn 4,49 8,53 

L 3 20,021 6,674 165,548 ** 3,24 5,29 

L Lin 1 17,756 17,756 440,448 ** 4,49 8,53 

L Kuad 1 2,258 2,2578 56,008 ** 4,49 8,53 

L Kub 1 0,008 0,008 0,188 tn 4,49 8,53 

P x L 9 3,923 0,436 10,812 ** 2,54 3,78 

Galat 16 0,645 0,040 

    Total 31 174,595 

     Keterangan : FK = 2269,695 

    KK = 0,012% 

    ** = Sangat nyata 

    tn = tidak nyata 
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Lampiran 6. Tabel Data Rataan Organoleptik Rasa 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 3,000 1, 530 3,00 3,00 

V1P2 3,000 3,200 6,20 3,10 

V1P3 3,000 3,200 6,20 3,10 

V1P4 3,000 3,200 6,20 3,10 

V2P1 3,000 3,200 6,20 3,10 

V2P2 2,830 3,200 6,03 3,02 

V2P3 2,600 2,800 5,40 2,70 

V2P4 2,600 2,800 5,40 2,70 

V3P1 2,330 2,530 4,86 2,43 

V3P2 2,160 2,300 4,46 2,23 

V3P3 2,000 2,200 4,20 2,10 

V3P4 2,000 2,200 4,20 2,10 

V4P1 1,830 2,100 3,93 1,97 

V4P2 1,830 2,000 3,83 1,92 

V4P3 1,330 1,200 2,53 1,27 

V4P4 1,000 1,130 2,13 1,07 

Total 37,51 37,26 74,77 38,89 

Rataan 2,34 2,48 4,67 2,43 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Organoleptik Rasa 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 13,937 0,929 3,080 * 2,35 3,41 

P 3 8,445 2,815 9,332 ** 3,24 5,29 

P Lin 1 6,745 6,745 22,360 ** 4,49 8,53 

P kuad 1 1,415 1,415 4,693 * 4,49 8,53 

P Kub 1 0,285 0,285 0,944 tn 4,49 8,53 

L 3 0,568 0,189 0,628 tn 3,24 5,29 

L Lin 1 0,035 0,035 0,116 tn 4,49 8,53 

L Kuad 1 0,268 0,2683 0,889 tn 4,49 8,53 

L Kub 1 0,265 0,265 0,878 tn 4,49 8,53 

P x L 9 4,924 0,547 1,814 tn 2,54 3,78 

Galat 16 4,826 0,302 

    Total 31 18,763 

     Keterangan : FK = 174,704 

    KK = 0,118% 

    ** = Sangat nyata 

  *  = nyata 

    tn = tidak nyata 
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Lampiran 7. Tabel Data Rataan Organoleptik Warna 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
I II 

V1P1 3,200 3,400 6,60 3,30 

V1P2 3,000 3,200 6,20 3,10 

V1P3 3,000 3,200 6,20 3,10 

V1P4 2,800 3,000 5,80 2,90 

V2P1 2,600 2,900 5,50 2,75 

V2P2 2,600 2,900 5,50 2,75 

V2P3 2,600 2,900 5,50 2,75 

V2P4 2,600 2,900 5,50 2,75 

V3P1 2,300 2,500 4,80 2,40 

V3P2 2,200 2,400 4,60 2,30 

V3P3 2,000 2,200 4,20 2,10 

V3P4 2,000 2,200 4,20 2,10 

V4P1 1,600 1,800 3,40 1,70 

V4P2 1,200 1,500 2,70 1,35 

V4P3 1,200 1,500 2,70 1,35 

V4P4 38,50 42,00 80,50 40,25 

Total 2,41 2,63 5,03 2,52 

Rataan 3,200 3,400 6,60 3,30 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam Organoleptik Warna 

SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 

Perlakuan 15 13,047 0,870 30,587 ** 2,35 3,41 

P 3 11,531 3,844 135,161 ** 3,24 5,29 

P Lin 1 11,289 11,289 396,978 ** 4,49 8,53 

P kuad 1 0,165 0,165 5,813 * 4,49 8,53 

P Kub 1 0,077 0,077 2,692 tn 4,49 8,53 

L 3 1,218 0,406 14,282 ** 3,24 5,29 

L Lin 1 1,106 1,106 38,877 ** 4,49 8,53 

L Kuad 1 0,113 0,1128 3,967 tn 4,49 8,53 

L Kub 1 0,000 0,000 0,002 tn 4,49 8,53 

P x L 9 0,298 0,033 1,164 tn 2,54 3,78 

Galat 16 0,455 0,028 

    Total 31 13,502 

     Keterangan : FK = 202,508 

    KK = 0,034% 

    ** = Sangat nyata 

  *  = nyata 

    tn = tidak nyata 

 



69 
 

69 
 

  
Biji Durian Penambahan Starter BAL pada Sari biji 

Durian  

 

  
Sari Buah Naga Yang Telah Terpisahkan Oleh 

Biji. 

Penambahan Buah Naga pada    sampel Yogurt 

Biji Durian 
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 Sampel Yogurt Biji Durian  Pecampuran antara maltodekstrin dengan putih 

telur 

 

  
 Proses pengeringan  Sampel Bubuk  

 


