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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ubi jalar ungu terhadap aktivitas antioksidan, 
derajat keasaman, viskositas dan mutu hedonik pada yoghurt. Pembuatan yoghurt dengan penambahan tepung ubi 
jalar ungu (T0: 0 %; T1: 1 %; T2: 2 %; T3: 3 %). Desain penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Data derajat keasaman dan viskositas diolah menggunakan metode 
Analysis of Varian (ANOVA), serta parameter aktivitas antioksidan dianalisis secara deskriptif. Data mutu hedonik 
dengan parameter warna, tekstur, rasa dan overall dianalisis dengan metode Kruskal Wallis Test dan uji lanjut Mann 
Whitney U Test. Hasil uji aktivitas antioksidan dan viskositas mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan 
konsentrasi tepung ubi jalar ungu 4,26 % - 20,61 %. Hasil analisis statistik pada derajat keasaman tidak menunjukkan 
adanya perbedaan nyata pH 4,3 - 4,4. Analisis statistik uji viskositas menunjukkan perbedaan nyata antara semua 
perlakuan dengan nilai viskositas 240 cP – 4180 cP. Penambahan tepung ubi jalar ungu pada yoghurt memberikan 
perbedaan nyata pada warna antara T0 dan T1 dengan T2 dan T3 dan tekstur antara T0 dengan T1, T2, dan T3. Tetapi 
tidak memberikan perbedaan nyata (P>0,05) pada rasa dan kesukaan secara keseluruhan. Perlakuan terbaik adalah 
pada produk yoghurt T3 dengan penambahan tepung ubi jalar ungu sebanyak 3%. 

 
Kata kunci: yoghurt, ubi ungu, aktivitas, antioksidan 
 
Abstract 
 This study aims to determine the effect of adding purple sweet potato to antioxidant activity, acidity, viscosity 
and hedonic quality in yogurt. Making yogurt with the addition of purple sweet potato flour (T0: 0 %; T1: 1 %; T2: 2 %; 
T3: 3 %). The research design used was Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 5 replications. 
Data on acidity and viscosity were processed using Analysis of Variance (ANOVA) method, and the antioxidant 
activity parameters were analyzed descriptively. Hedonic quality data with color, texture, taste and overall parameters 
were analyzed by the Kruskal Wallis Test method and Mann Whitney U Test further test. The results of the antioxidant 
activity and viscosity test increased with an increase in the concentration of purple sweet potato flour 4.26% - 20.61%. 
The results of statistical analysis on acidity did not show any significant differences in pH 4.3 - 4.4. Viscosity test 
statistical analysis showed a significant difference between all treatments with a viscosity value of 240 cP - 4180 cP. 
The addition of purple sweet potato flour in yogurt gives a real difference in the color between T0 and T1 with T2 and 
T3 and the texture between T0 and T1, T2, and T3. But it did not give a significant difference (P> 0.05) in taste and 
overall preference. The best treatment is T3 yogurt products with the addition of purple sweet potato flour as much 
as 3%. 
 
Keywords : yoghurt, purple sweet potato, activity, antioxidant 
 
Pendahuluan 

Ubi jalar ungu merupakan ubi jalar yang sering ditemukan di Indonesia. Pemanfaatannya cukup tinggi untuk 
makanan sehari – hari, sehingga ubi jalar ungu sudah tidak asing lagi. Pemanfaatan ubi jalar ungu dapat ditemukan 
dalam berbagai bentuk makanan seperti ubi kukus, roti berbahan dasar tepung ubi, dan tepung ubi jalar ungu. 

Ubi jalar ungu memiliki kandungan karbohidrat dengan kadar air yang cukup tinggi serta memiliki kandungan 
antioksidan yang cukup tinggi. Warna ungu yang ada pada ubi jalar ungu berasal dari kandungan antosianin dan 
peonidin glikosida (Dixon et al., 2007). Kandungan pigmen warna tersebut yang menjadi sumber aktivitas 
antioksidan. Kemampuan aktivitas antioksidan pada ubi jalar ungu lebih baik dibandingkan dengan antioksidan yang 
dikandung pada ubi jalar lainnya dengan kisaran 7,54 % - 41,65 %, sehingga ubi jalar ungu sangat kaya akan manfaat 
antioksidan (Suda et al., 2003). 

Yoghurt merupakan produk pangan fungsional yang umum dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Produk ini 
memiliki cita rasa khas asam yang dihasilkan dari fermentasi bakteri yang memecah laktosa pada susu menjadi 
asam laktat. Produk yoghurt juga dikenal sebagai minuman yang aman dikonsumsi bagi penderita penyakit lactose 
intolerant sehingga aman mengonsumsi yoghurt yang laktosanya telah dipecah menjadi asam laktat. Kandungan 
gizi dari yoghurt adalah kandungan lemak sebesar 3,8 %, probiotik yang baik bagi pencernaan, dan protein sebesar 
3,5% (Wahyudi, 2006). Penambahan ubi jalar ungu pada produk yoghurt diharapkan menambah nilai manfaat produk 
dengan meningkatkan kandungan antioksidan dan meningkatkan kesukaan produk. 
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Penambahan tepung ubi jalar ungu diharapkan tidak mengubah sifat fisik dan kimiawi dari yoghurt tersebut, 
sehingga derajat keasaman yang berasal dari proses fermentasi dan viskositas atau kekentalan dari yoghurt tidak 
berubah sehingga masih bisa diterima oleh konsumen dengan baik. 

 
Materi dan Metode 
 
Materi 

Materi yang digunakan pada penilitan berupa bahan yaitu susu sapi segar dibeli dalam bentuk kemasan dari 
supermarket, starter L. bulgaricus dan S. thermophiles dibeli dalam bentuk kemasan toko online, tepung ubi jalar 
ungu dalam kemasan yangdibeli dari toko online, alkohol 70%, air panas dan larutan DPPH. Alat yang digunakan 
adalah panci masak, saringan, sendok, gelas ukur, tabung erlenmeyer, bunsen, timbangan analitik, pipet, inkubator, 
spektofotometer UV – Vis (Shimadzu, UV-1280). 
 
Metode 

Metode penelitian meliputi desain penelitian, penentuan hipotesis penelitian, pelaksanaan penelitian yang 
meliputi pembuatan yoghurt dan penambahan tepung ubi jalar papaya, pengujian viskositas, pengujian derajat 
keasaman, pengujian aktivitas antioksidan, dan pengujian mutu hedonik. 
 
Pembuatan Yoghurt 

Pembuatan yoghurt diawali dengan susu dipanaskan dengan suhu 85oC selama 15 menit kemudian suhunya 
diturunkan dengan berkala hingga mencapai 43oC. Susu dimasukkan dalam botol kaca berukuran 100ml dan 
diinokulasi dengan F1 sebanyak 3% (v/v) dengan kepadatan sel 106 CFU/ml kemudian ditambahkan tepung ubi jalar 
ungu dengan konsentrasi (T0: 1 %; T1: 1%; T2: 2 %; T3: 3 %) dan diinkubasi pada suhu 43oC selama 3 – 4 jam 
(Purbasari et al., 2014). 

 
Pengujian Aktivitas Antioksidan 

Pengujian antioksidan dilakukan dengan menggunakan larutan 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH). Dengan 
sebanyak 0,5 ml sampel ditambahkan dengan 0,5 ml larutan DPPH dan divortex selama 2 menit. Kemudian 
perubahan warna diamati dari ungu menjadi kuning. Nilai absorbansi diukur dengan menggunakan spektofotometer 
UV-Vis dengan gelombang 517nm (Kiay et al., 2011). Digunakan persamaan sebagai berikut : 
 

% Aktivitas Antioksidan= 
absorbansi kontrol-absorbansi sampel

absorbansi kontrol
 x 100% 

Uji Derajat Keasaman 
Pengujian derajat keasaman atau pH dilakukan dengan pH meter yang telah dikalibrasi terlebih dahulu. 

Kemudian elektroda pH meter dibilas dengan aquades atau dengan air suling. Elektroda kemudian dibilas dengan 
sampel contoh uji. Elektroda dicelupkan didalam sampel uji yang berada didalam gelas bebas kontaminasi sampai 
pH meter menunjukkan pembacaan yang tetap dan tidak mengalami perubahan lagi. Hasil yang dimunculkan oleh 
pH meter kemudian dicatat sesuai dengan skala yang ditampilkan pH meter. Pengujian dilakukan dengan sampel 
duplo untuk mendapatkan hasil yang akurat. (Badan Standarisasi Nasional, SNI 06-6989.11-2004). 

Uji Viskositas 
Pengujian viskositas dilakukan dengan sampel dimasukkan pada viskometer cup and bob. Pengukuran diawali 

dengan dimasukkan sampel kedalam wadah cup dari viskometer, kemudian viscometer dihidupkan dan diatur 
ketinggian pendulum agar seluruhnya tenggelam oleh sampel. Data akan dimunculkan pada layar viskometer. (Lei 
et al., 2016). 
 
Uji Mutu Hedonik 

Pengujian mutu hedonik dilakukan dengan jumlah 25 panelis agak terlatih yang diberikan instruksi untuk 
menguji sampel dan memberikan nilai kesukaan secara overall yaitu kesukaan dari segi beberapa nilai sensori 
seperti warna, tekstur, aroma keseluruhan dari yoghurt. Penilaian dilakukan dengan skala 1 sangat tidak suka hingga 
5 sangat suka (Ismawati et al., 2016). 

Analisis Statistik 
Desain penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. 

Data derajat keasaman dan viskositas diolah menggunakan metode Analysis of Varian (ANOVA), serta parameter 
aktivitas antioksidan dianalisis secara deskriptif. Data mutu hedonik dengan parameter warna, tekstur, rasa dan 
overall dianalisis dengan metode Kruskal Wallis Test dan uji lanjut Mann Whitney U Test. 
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Hasil dan Pembahasan 
Aktivitas Antioksidan 

Hasil analisis aktivitas antioksidan yang didapat menggunakan metode DPPH diperoleh hasil seperti yang 
disajikan pada ilustrasi 1. 
 

 
Ilustrasi 1. Histogram Aktivitas Antioksidan Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

 
Yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu sebagai acuan disajikan pada Ilustrasi 1 menunjukkan 

nilai aktivitas antioksidan dengan perlakuan T0 yaitu 4,21%, T1 10,07%, T2 17,30%, dan T3 20,62%. Peningkatan 
nilai aktivitas antioksidan pada produk yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu membuktikan bahwa 
semakin banyak penambahan tepung ubi jalar ungu yang diberikan maka nilai aktivitas antioksidan juga akan 
meningkat. Pada dasarnya produk susu segar sudah memiliki komponen antioksidan sehingga tanpa adanya 
penambahan tepung ubi jalar ungu. Menurut Rahmawati dan Suntornsuk (2015) bahwa kandungan antioksidan pada 
susu segar berasal dari komponen residu asam amino aromatik seperti (tyrosine, phenylalanine, tryptophan) dan 
kandungan antioksidan susu juga dapat berasal dari karotenoid, tokoferol, asam linoleat terkonjugasi, kasein dan 
laktoferin. 

Produk dengan penambahan ubi jalar ungu mengalami peningkatan aktivitas antioksidan dikarenakan adanya 
Antosianin pada ubi jalar ungu. Hal ini sesuai dengan Dixon et al., (2007) kandungan antioksidan yang terdapat pada 
tepung ubi jalar ungu berasal dari pigmen warna ungu yang dimiliki ubi jalar ungu. Pigmen tersebut adalah antosianin 
yang mengandung kandungan ß-karoten yang tinggi sehingga memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Hal ini juga 
sesuai dengan pendapat Suda et al., (2003) yang menyatakan bahwa nilai aktivitas antioksidan dari produk olahan 
ubi jalar ungu biasanya terdapat pada kisaran 7,54% - 41,65%, nilai aktivitas antioksidan tersebut dikarenakan 
adanya gugus caffeoyl asylated pada antosianin. 

Pada perlakuan T1, T2, dan T3 aktivitas antioksidan bernilai rendah dapat dikarenakan adanya oksigen, suhu 
serta paparan cahaya yang masuk. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ozela et al., (2007) yang menyatakan bahwa 
pengaruh paparan produk terhadap cahaya langsung dan oksigen dapat membuat antosianin mengalami degradasi 
sehingga nilai aktivitas antioksidan pada produk dapat menurun seiring dengan berjalannya waktu. Rendahnya 
antioksidan ini juga disebabkan oleh proses penepungan yang memerlukan pemanasan yang dapat menurunkan 
antosianin. Hal ini sesuai dengan pernyataan Padda dan Pizha (2008), yang menyatakan bahwa proses dan suhu 
pemanasan pada saat pengolahan ub ungu sangat berpengaruh terhadap stabilitas senyawa fenol, semakn lama 
dan tinggu suhu pemanasan maka senyawa fenol akan menurun.  
 
Derajat Keasaman 

Hasil analisis derajat keasaman yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu dengan metode pH meter 
diperoleh hasil sebagai mana disajikan pada tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil Analisis Derajat Keasaman Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Derajat Keasaman (rerata ± SD) 

T0 
T1 
T2 
T3 

4,38 ± 0,08a 
4,40 ± 0,07a 
4,40 ± 0,01a 
4,30 ± 0,01a 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
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Nilai derajat keasaman pada yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu tidak berpengaruh nyata 
dengan nilai T0 yaitu 4,38; T1yaitu 4,40; T2 yaitu 4,40; dan T3 yaitu 4,30. Tidak ada perbedaan nyata diantara setiap 
produk yang telah diuji. Rasa asam pada yoghurt adalah hasil dari fermentasi dari susu sapi yang mengubah laktosa 
menjadi asam laktat dengan memanfaatkan bakteri asam laktat (BAL) sehingga susu akan mengalami penurunan 
pH. Menurut Rahmawati dan Suntornsuk (2015) menyatakan bahwa penurunan pH pada susu segar terjadi dari pH 
6,8 hingga menurun menjadi pH 4,4 – pH 4,3 dikarenakan terjadinya fermentasi yang dilakukan oleh S. themophilus 
dan L. bulgaricus yang kemudian merubah laktosa menjadi asam laktat sehingga mengalami penurunan nilai pH. 
Produk yoghurt yang baik memiliki kisaran pH 4,3 dan dapat disimpan lebih dari sebulan didalam kulkas. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Talwalkar et al., (2014) yang menyatakan bahwa agar menghasilkan produk yoghurt yang 
baik maka dilakukan penyimpanan dengan suhu 37°C selama 8 jam sehingga mengalami penurunan pH hingga 
mencapai pH 4,3 dan dapat disimpan dalam kulkas pada suhu 4 - 6°C selama 42 hari. 

Tidak ada pengaruh nyata yang diberikan oleh tepung ubi jalar ungu terhadap produk yoghurt terhadap nilai 
pH. Dikarenakan adanya pati yang dikandung oleh tepung ubi jalar ungu, sehingga tepung ubi jalar ungu tidak 
mengalami perubahan nilai pH dan tidak juga memberikan perubahan pH pada produk. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Widhaswari dan Putri (2014) yang menyatakan bahwa tepung ubi jalar ungu memiliki kandungan pati yang 
tahan terhadap asam bahkan hingga proses perendaman dan tepung ubi jalar ungu mengandung garam fosfat yang 
bersifat alkali hingga mencegah terjadinya perubahan pH. 
 
Viskositas 

Hasil analisis viskositas dari produk yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu dengan metode 
viskometer diperoleh hasil sebagaimana disajikan pada tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil Analisis Viskositas Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Viskositas (rearata ± SD) (cP) 

T0 
T1 
T2 
T3 

240,0 ± 54,77d 
1820 ± 294,9c 
3320 ± 238,7b 
4180 ± 349,2a 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
 

Hasil analisis viskositas pada yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu mengalami peningkatan 
dengan nilai T0 yaitu 240,0 cP, T1 yaitu 1820 cP, T2 yaitu 3320 cP, dan T3 yaitu 4180 cP. Terdapat perbedaan nyata 
diantara setiap perlakuan penambahan konsentrasi tepung ubi jalar ungu kedalam yoghurt. 

 Terjadinya peningkatan viskositas pada produk adalah dikarenakan adanya penambahan tepung ubi jalar 
ungu. Karena granula pati dari tepung ubi jalar ungu akan mengalami pengembangan selama proses pengadukan 
dan pemberian panas. Hal ini sesuai dengan pernyataan Nindyarani et al., (2011) yang menyatakan bahwa granula 
pati dari tepung ubi jalar ungu akan mengalami pembengkakan pada suhu 65°C sehingga akan mengalami 
peningkatan viskositas puncak dan granula pati tersebut dapat mengikat air pada proses gelatinisasi. Kemampuan 
peningkatan viskositas juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yang dimiliki granula pati tepung ubi jalar ungu. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Zhang et al., (2018) yang menyatakan bahwa ukuran granula pati sangat mempengaruhi 
terjadinya hidrolisis, dan banyak sedikitnya amilosa yang dikandung sangat mempengaruhi kemampuan hidrolisis 
dari produk. 

Selain banyaknya konsentrasi tepung ubi jalar yang diberikan, produk yang ditambahkan juga akan 
mempengaruhi dari viskositas produk. Hal ini sesuai dengan pernyataan Widhaswari dan Putri (2014) yang 
menyatakan bahwa tepung ubi jalar ungu jika mengalami perendaman akan menghasilkan peningkatan viskositas 
yang signifikan, peningkatan viskositas akan terjadi setelah tepung ubi jalar ungu dimasukkan kedalam produk cair 
selama 1 – 1,5 jam. Karakteristik serat dari ubi jalar ungu juga dapat mempengaruhi viskositas karenga kandungan 
air dan pati yang dimiliki. Hal ini sesuai dengan Ginting dan Widodo (2005) yang menyatakan bahwa kadar air dari 
tepung ubi jalar ungu dalah 66,08% dan kadar pati 31,67% sehingga memberikan karakteristik yang kering dan kesat 
sehingga memberikan tekstur yang lebih kental disbanding dengan tepung ubi jalar yang lain. 
 
Mutu Hedonik 
Warna 

Hasil uji mutu hedonik parameter warna pada yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu disajikan 
pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Uji Hedonik Parameter Warna Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Warna (rearata ± SD) Kriteria 

T0 
T1 
T2 
T3 

3,20 ± 0,87a 
3,08 ± 1,00a 
3,68 ± 0,75b 
3,96 ± 0,98b 

Agak suka 
Agak suka 

Suka 
Suka 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
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Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dengan parameter warna ditemukan bahwa T0 dan T1 mendapatkan hasil 

agak suka. T2 dan T3 mendapatkan hasil yang disukai oleh panelis. Hasil peningkatan kecerahan warna yang 
diberikan adalah hasil peningkatan pemberian konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang diberikan. Karena tepung ubi 
jalar ungu mengandung pigmen warna ungu maka semakin tinggi pemberian tepung ubi jalar ungu maka warna yang 
dihasilkan akan lebih jelas. Hal ini sesuai dengan pernyataan Husna et al., (2013) yang menyatakan bahwa 
pembentukan warna ungu pada produk dihasilkan oleh pigmen berwarna ungu ubi jalar yaitu antosianin, antosianin 
adalah kelompok pigmen yang memberikan hasil warna yang kemerah-merahan serta bersifat larut dalam air. 

Warna menjadi salah satu parameter yang dapat mempengaruhi tingkat kesukaan pada sampel, karena 
panelis lebih cenderung menyukai warna prosuk yang cerah. Hal ini sesuai dengan pernyataan Eartmans et al., 
(2001) yang menyatakan bahwa bukan hanya rasa yang memiliki peran penting dalam uji  kesukaan makanan 
parameter kesukaan lainnya adalah kenampakan warna, temperatur, total lemak, tekstur, dan bahkan suara saat 
makanan dikunyah juga berkontribusi terhadap persepsi kesukaan panelis. 

 
Tekstur 

Hasil pengujian mutu hedonik dengan parameter tekstur pada yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar 
ungu disajikan pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Hasil Uji Hedonik Parameter Tekstur Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Tekstur (rerata ± SD) Kriteria 

T0 
T1 
T2 
T3 

2,60 ± 1,00a 
3,16 ± 0,69b 
3,36 ± 0,91b 
3,56 ± 0,96b 

Tidak suka 
Agak suka 
Agak suka 
Agak suka 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
 

Berdasarkan hasil pengujian mutu hedonik dengan parameter tekstur dihasilkan T0 tidak disukai dan T1 – T3 
agak disukai. Tekstur dari produk yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu dipengaruhi oleh tekstur fisik 
ubi jalar ungu itu sendiri karena ukuran granula sangat mempengaruhi kekentalan dan tekstur dari produk yoghurt. 
Hal ini sesuai dengan pernyataan Ginting dan Widodo (2005) yang menyatakan bahwa tekstur dari ubi jalar ungu 
dipengaruhi oleh kadar air dan serat yang dikandung, karena kadar air ubi jalar ungu adalah 66,08% maka tekstur 
fisik serat yang diberikan adalah kasar, kering dan kesat. Jangchud et al., (2003) juga menyatakan bahwa temperatur 
dari proses pengadukan dan pengolahan juga dapat meningkatkan viskositas yang mempengaruhi tekstur produk, 
karena semakin tinggi temperature maka semakin cepat terbentuknya pasta. 
 
Rasa 

Hasil pengujian mutu hedonik dengan parameter rasa pada produk yoghurt dengan penambahan tepung ubi 
jalar ungu disajikan pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Parameter Rasa Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Rasa (rerata ± SD) Kriteria 

T0 
T1 
T2 
T3 

2,72 ± 1,00a 
2,92 ± 0,76a 
2,64 ± 0,76a 
2,76 ± 0,83a 

Agak suka 
Agak suka 
Agak suka 
Agak suka 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
 

Berdasarkan hasil pengujian mutu hedonik dengan parameter rasa tidak terdapat perbedaan nyata diantara 
semua parameter. Produksi asam laktat yang berlebih menyebabkan penurunan penerimaan panelis terhadap 
produk. Hal ini sesuai dengan pernyataan Kumalasari et al., (2013) yang menyatakan bahwa adanya peningkatan 
nilai keasaman produk susu fermentasi yang dihasilkan dari produksi asam laktat karena adanya proses fermentasi 
produk susu dapat mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk fermentasi susu tersebut. 

Mutu hedonik parameter rasa memiliki kriteria agak disukai dikarenakan rasa masam yang dihasilkan oleh 
yoghurt tersebut dikarenakan proses fermentasi yang dilakukan oleh bakteri asam laktat. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Rahmawati dan Kusnadi (2017) yang menyatakan bahwa rasa masam pada produk yoghurt dihasilkan 
oleh terbentuknya asam laktat selama proses fermentasi sehingga melepaskan ion H+ yang juga dapat menurunkan 
nilai pH. Sehingga panelis memiliki tingkat kesukaan yang tidak begitu tinggi terhadap rasa masam. Sedangkan 
pengaruh rasa yang diberikan tepung ubi jalar ungu tidak memberikan pengaruh nyata terhadap mutu kesukaan 
rasa. 
 
Overall 

Hasil pengujian mutu hedonik parameter kesukaan keseluruhan produk yoghurt dengan penambahan tepung 
ubi jalar ungu disajikan pada Tabel 6. 
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Tabel 6. Hasil Uji Hedonik Parameter Overall Yoghurt Ubi Jalar Ungu 

Perlakuan Kesukaan Keseluruhan 
(rerata ± SD) 

Kriteria 

T0 
T1 
T2 
T3 

2,72 ± 0,79a 
3,12 ± 0,60a 
3,16 ± 0,85a 
3,04 ± 0,84a 

Agak suka 
Agak suka 
Agak suka 
Agak suka 

Keterangan: Superskrip huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
 

Berdasarkan hasil pengujian mutu hedonik didapatkan hasil tidak ada perbedaan nyata antara T0, T1, T2 dan 
T3. Tingkat kesukaan ini dikarenakan rasa masam hasil fermentasi produk susu, karena proses fermentasi susu 
yang menghasilkan asam laktat. Hal ini sesuai dengan pendapat Talwalkar et al., (2014) yang menyatakan bahwa 
pembentukan asam laktat oleh bakteri asam laktat (BAL) S. thermophilus dan L. bulgaricus menyebabkan 
pemecahan laktosa menjadi asam laktat sehingga muncul rasa masam dan penurunan pH yang dapat mencapai pH 
4,1. Hal ini juga didukung dengan pendapat Rahmawati dan Suntornsuk (2015) yang menyatakan bahwa proses 
fermentasi dari produk yoghurt dapat meningkatkan kandungan asam pada susu sehingga memberikan rasa masam 
dan penurunan pH. 

Pemberian tepung ubi jalar ungu tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kesukaan secara keseluruhan 
produk. Karena rasa dan tekstur yang dimiliki oleh tepung ubi jalar ungu tidak memberikan perubahan yang membuat 
produk cukup disukai. Hal ini sesuai dengan pernyataan Suda et al., (2003) yang menyatakan bahwa ubi jalar ungu 
memiliki rasa yang cukup manis dibandingkan dengan ubi jalar ungu lainnya, tetapi memiliki tekstur yang kesat dan 
kasar karena kandungan kadar air yang lebih rendah. 
 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung ubi jalar ungu pada produk 
yoghurt dapat meningkatkan aktivitas antioksidan dan pH produk yang tidak berubah. Semakin tinggi konsentrasi 
tepung ubi jalar ungu yang diberikan dapat meningkatkan viskositas produk. Penambahan tepung ubi jalar ungu 
pada yoghurt tidak mengubah mutu hedonik tekstur dan warna secara keseluruhan. Penambahan tepung ubi jalar 
ungu tidak mengubah rasa dan kesukaan overall. Perlakuan terbaik konsentrasi penambahan tepung ubi jalar ungu 
pada yoghurt yaitu sebanyak 3%. 
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