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ABSTRAK 

 

Christy Permata Putri 

 

Yoghurt merupakan produk berbentuk semi solid yang dihasilkan 

melalui proses fermentasi susu dengan menggunakan bakteri asam laktat. 

Biji alpukat memiliki komponen alami dan persen aktivitas antioksidan 

yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai salah satu sumber 

antioksidan alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan 

karakteristik inderawi, daya terima masyarakat dan kandungan aktivitas 

antioksidan terhadap produk  yoghurt dengan penambahan ekstrak biji 

alpukat. Desain penelitian ini menggunakan riset eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 3 perlakuan, yaitu : Formula 

1 (10% ekstrak biji alpukat), Formula 2 (20% ekstrak biji alpukat) dan 

Formula 3 (30% ekstrak biji alpukat). Hasil uji statistik menggunakan 

analisis Kruskall Wallis untuk uji organoleptik terdapat perbedaan yang 

signifikan yaitu warna, aroma dan tekstur (p-value < 0,05). Uji hedonik 

tertinggi terdapat pada formula 1 dengan total persentase 80,15. Uji 

aktivitas antioksidan yang paling kuat terdapat pada formula 2 sebesar 97, 

46 ppm. Uji viskositas tertinggi terdapat pada formula 1 sebesar 422,6 cP. 

Pengukuran pH terendah pada formula 3 sebesar 4,7. Kesimpulan dari 

penelitian ini menunjukkan yoghurt dengan penambahan ekstrak biji 

alpukat dapat diterima oleh masyarakat. Semakin banyak penambahan 

esktrak biji alpukat dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan viskositas 

yoghurt.  

Kata kunci: Yoghurt, Biji Alpukat, Aktivitas Antioksidan, Viskositas 
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ABSTRACT 

 

Christy Permata Putri 

 

Yogurt is a semi-solid product produced through a fermentation 

process of milk using lactic acid bacteria. Avocado seeds have essential 

components and a high percentage of antioxidant activity to be used as a 

source of natural antioxidants. This study aims to determine differences in 

sensory characteristics, public acceptance, and antioxidant activity 

content of yogurt products using avocado seed extract. The design of this 

study used experimental research with a completely randomized design 

(CRD) consisting of 3 treatments, namely: Formula 1 (10% avocado seed 

extract), Formula 2 (20% avocado seed extract), and Formula 3 (30% 

avocado seed extract). Statistical tests using Kruskal Wallis analysis for 

organoleptic tests exhibited significant differences of color, aroma, and 

texture (p-value <0.05). The highest hedonic test results are found in 

Formula 1, with a total percentage of 80.15. Formula 2 test results show 

the strongest antioxidant activity at 97.46 ppm. Formula 1 results also 

show the highest viscosity test of 422.6 cP. The lowest pH test results were 

found in Formula 3 is 4,7. In conclusion, this study shows that the public 

can accept yogurt with avocado seed extract. The more addition of 

avocado seed extract can affect the antioxidant activity and yogurt's 

viscosity. 

Keywords: Yogurt, Avocado Seeds, Antioxidant Activity, Viscosity 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

PTM (Penyakit Tidak Menular) merupakan penyakit kronik atau kondisi 

medis yang tidak dapat ditularkan dari satu individu ke individu lainnya. 

PTM saat ini merupakan masalah serius dan masih mendapat perhatian 

khusus dibidang kesehatan karena menjadi penyumbang terbesar penyebab 

kematian secara global maupun nasional. Prevalensi PTM terus meningkat 

dan telah mengancam sejak usia muda. Pada tahun 2016, sekitar 71 persen 

penyebab kematian di dunia adalah penyakit tidak menular (PTM) yang 

membunuh 36 juta jiwa per tahun. Sekitar 80 persen kematian tersebut 

terjadi di negara berpenghasilan menengah dan rendah. 73% kematian saat 

ini disebabkan oleh penyakit tidak menular, 35% diantaranya karena 

penyakit jantung dan pembuluh darah, 12% oleh penyakit kanker, 6% oleh 

penyakit pernapasan kronis, 6% karena diabetes, dan 15% disebabkan oleh 

PTM lainnya (data WHO, 2018).  

Riskesdas tahun 2018 menunjukkan bahwa terjadi peningkatan 

pada indikator-indikator kunci PTM yang tercantum dalam RPJMN 2015-

2019, sebagai berikut :  Prevalensi tekanan darah tinggi pada penduduk 

usia 18 tahun keatas meningkat dari 25,8% menjadi 34,1%;  Prevalensi 

obesitas penduduk usia 18 tahun ke atas meningkat dari 14,8 % menjadi 

21,8%; dan Prevalensi merokok penduduk usia ≤18 tahun meningkat dari 

7,2%. menjadi 9,1%.  

Data prevalensi penyakit tidak menular di Jawa Barat pada tahun 

2013 tertinggi yaitu, penyakit hipertensi 10,5%, asma 5%, dan kanker 

0,1% (Riskesdas, 2013). Ditahun 2017 Jawa Barat mengalami peningkatan 

penyakit hipertensi dengam persentase 18,55% dari jumlah penduduk yang 

diperiksa tekanan darahnya sebanyak 7.343.344 orang dan hasil 

pemeriksaan menyatakan 1.362.032 orang mengalami hipertensi yang 

tersebar di 27 Kabupaten atau Kota. Sedangkan persentase hipertensi di 



  

Kabupaten dan Kota Bekasi berturut-turut yaitu 0,89% dan 1,18% dari 

jumlah total penduduk Jawa Barat yang diperiksa tekanan darahnya. 

Ditahun 2018, tingkat persentase obesitas  di Jawa Barat mencapai 8,83% 

dari jumlah penduduk yang diperiksa sebanyak 3.297.304 orang dan hasil 

pemeriksaan menyatakan 291.067 orang mengalami obesitas yang tersebar 

di 27 Kabupaten atau Kota. Sedangkan persentase obesitas di Kabupaten 

dan Kota Bekasi berturut-turut yaitu 1,45% dan 0,52% dari jumlah total 

penduduk Jawa Barat yang diperiksa tekanan darahnya. Adapun persentase 

tumor dan kanker leher rahim & payudara yaitu 1% dari jumlah perempuan 

usia 30-50 tahun yang diperiksa sebanyak 128.161 orang (Dinkes Jabar, 

2018). 

Perubahan pola penyakit tidak menular (PTM) sangat dipengaruhi 

antara lain oleh perubahan lingkungan, perilaku masyarakat, transisi 

demografi, teknologi, ekonomi dan sosial budaya. Peningkatan beban 

akibat PTM sejalan dengan meningkatnya faktor risiko yang meliputi 

meningkatnya tekanan darah, gula darah, indeks massa tubuh atau obesitas, 

pola makan tidak sehat, kurang aktivitas fisik, dan merokok serta alkohol. 

(Kemenkes, 2019). 

 Faktor lingkungan seperti polusi, intensitas sinar uv yang berlebih, 

suhu, bahan kimia, dan kekurangan gizi dapat mengakibatkan tubuh 

manusia terpapar radikal bebas, ketika jumlah radikal bebas melebihi 

kapasitas tubuh untuk menetralisirnya, maka terbentuk stres oksidatif yang 

menyebabkan kerusakan struktur sel, jaringan dan organ (Schikowski, dkk, 

2009). Selain itu radikal bebas juga dapat menyebabkan penyakit salah 

satunya penyakit tidak menular (PTM). Radikal bebas yang semakin 

banyak dapat menyebabkan menipisnya produksi antioksidan endogen 

atau antioksidan yang diproduksi dalam tubuh. Bila produksi antioksidan 

terganggu akan menimbulkan berbagai macam penyakit degeneratif. 

Sehingga tubuh membutuhkan antioksidan eksogen atau antioksidan yang 

berasal dari makanan dan minuman. Kebanyakan sumber antioksidan 

alami adalah tumbuhan dan umumnya merupakan senyawa fenolik yang 



  

tersebar di seluruh bagian tumbuhan baik di kayu, biji, daun, buah, akar, 

bunga maupun serbuk sari yang dapat dijadikan sebagai pangan fungsional 

yang dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. (Sarastani et al., 

2002). 

Pada penelitian ini peneliti melakukan pengembangan produk 

minuman fungsional yoghurt dengan penambahan biji alpukat. Yoghurt 

merupakan salah satu sumber probiotik yang mengalami proses fermentasi 

oleh mikrobia  bakteri  asam   laktat.   Yoghurt   juga terbukti   memiliki   

manfaat   dalam   mengatasi gangguan  saluran  cerna   dan mencegah 

kanker. Yoghurt merupakan sumber vitamin  dan  mineral  yang baik bagi 

tubuh. Susu sapi yang difermentasi terbukti memiliki aktivitas antioksidan 

yang lebih tinggi dibandingkan susu murni. Dalam fermentasi yoghurt, 

jumlah asam yang diekskresikan oleh bakteri asam laktat akan meningkat 

dikarenakan adanya proses akumulasi asam dalam substrat, 

meningkatknya keasaman dalam substrat ini ditandai  dengan  menurunnya  

pH substrat, sehingga meningkatnya jumlah asam laktat dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan (Samichah, 2014). 

Penambahan biji alpukat pada produk ini adalah untuk 

memanfaatkan biji alpukat yang selama ini cenderung akan menjadi 

limbah sampah padahal kandungan antioksidan pada biji alpukat ini masih 

cukup tinggi. Menurut penelitian Liberty, dkk (2012) biji alpukat memiliki 

persen aktivitas antioksidan rata-rata yaitu 85% sehingga aktivitas 

antioksidan yang tinggi dapat dipertimbangkan sebagai salah satu sumber 

antioksidan alami. Biji alpukat mengandung senyawa golongan polifenol, 

flavonoid, triterpenoid, saponin dan tanin (Zuhrotun, 2007). Kandungan 

flavonoid juga terdapat pada biji alpukat yang memiliki fungsi menurunkan 

tekanan darah dengan cara melancarkan peredaran darah dan mencegah 

terjadinya penyumbatan pada pembuluh darah oleh penimbunan lemak 

sehingga dapat menurunkan tekanan darah. Lalu, kandungan saponin 

memiliki aksi dengan menghambat peroksidasi lemak dan meningkatkan 

konsentrasi enzim antioksidan (Elekofehinti et al., 2013) Kandungan tanin 



  

sebagai antioksidan alami. Antioksidan alami dapat mengontrol kadar 

glukosa darah melalui mekanisme perbaikan fungsi pankreas dalam 

memproduksi insulin, dan kandungan tanin biji alpukat mempunyai 

kemampuan sebagai astringen, yaitu dapat mempresipitasikan protein 

selaput lendir usus dan membentuk suatu lapisan yang melindungi usus, 

sehingga menghambat penyerapan glukosa sehingga laju peningkatan 

glukosa darah tidak terlalu tinggi. (Hapsari, 2018). 

Dikarenakan biji alpukat mengandung zat anti gizi yaitu tanin, 

kemudian apabila dicampurkan dengan Yoghurt yang mengandung protein 

susu, maka tanin pada biji alpukat akan mengikat protein susu tersebut dan 

penyerapan protein pada tubuh akan terhambat. Sehingga cara praktis yang 

dapat dilakukan untuk mengurangi tanin yang terkandung dalam biji 

alpukat adalah dengan cara perebusan, dengan cara ini dapat dilakukan 

untuk mengurangi tanin dalam biji alpukat. Talabi et al. (2016) melaporkan 

perebusan biji alpukat selama 25 menit dan dioven dengan suhu 60°C 

selama 10 jam mampu menurunkan kadar tanin sebesar 75% dari 11,29% 

menjadi 2.74%. Hal ini disebabkan penurunan kadar tanin yang terlarut 

selama proses perebusan menyebabkan terlepasnya ikatan kompleks 

protein oleh tanin sehingga kadar protein pada biji alpukat meningkat 

(Osagie, 1998). 

Biji alpukat juga telah dikonfirmasi merupakan prebiotik yang 

selektif dalam fermentasi mikroflora dalam suatu sistem usus buatan 

(Wichienchot, dkk., 2011). Hal ini sejalan dengan fungsi dari Yoghurt 

yang mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang menguntungkan bagi 

saluran pencernaan karena dapat memperlambat proses degeneratif 

alamiah akibat perkembangan bakteri-bakteri merugikan dalam sistem 

pencernaan, meningkatkan keseimbangan mikroflora usus dan mampu 

bertahan hidup dalam keasaman lambung sehingga dapat menempati usus 

dalam kuantitas yang cukup besar (Widyaningsih, 2011). Sehingga kedua 

bahan utamanya yaitu yoghurt dan biji alpukat sangat cocok untuk 

dikombinasikan karena yoghurt sebagai minuman probiotik dan biji 



  

alpukat merupakan prebiotic untuk asupan BAL. 

Untuk itu dari kegunaan dan manfaat dari yoghurt dan biji alpukat 

menghasilkan produk yoghurt dengan pemanfaatan limbah biji alpukat 

sebagai minuman fungsional dengan banyak manfaat bagi kesehatan dan 

kaya antioksidan untuk membantu pemulihan penyakit tidak menular, 

khususnya hiperkolestolemia, hipertensi, diabetes melitus, dsb. 

 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana aktivitas antioksidan pada Yoghurt ekstrak Biji 

Alpukat (Persea americana mill)? 

2. Bagaimana karakteristik organoleptik pada Yoghurt ekstrak Biji 

Alpukat (Persea americana mill)?  

3. Bagaimana tingkat peneriman pada Yoghurt ekstrak Biji Alpukat 

(Persea americana mill)? 

 

C. Tujuan 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum penelitian ini adalah : 

Mengetahui aktivitas antioksidan dalam pembuatan Yoghurt ekstrak 

Biji Alpukat (Persea americana mill) dan uji kesukaan atau hedonik 

serta uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. 

 

2.  Tujuan Khusus 

       Tujuan khusus penelitian ini adalah : 

a. Menguji sifat organoleptik produk Yoghurt ekstrak Biji 

Alpukat (Persea americana mill) meliputi warna, aroma, rasa 

dan tekstrur  

b. Menguji daya terima masyarakat pada Yoghurt ekstrak Biji 

Alpukat (Persea americana mill) 



  

c. Menganalisa dan mendeskripsikan aktivitas antioksidan 

pada produk Yoghurt ekstrak Biji Alpukat (Persea 

americana mill) 

d. Menganalisa pengujian viskositas atau kekentalan pada 

produk Yoghurt ekstrak Biji Alpukat (Persea americana 

mill) 

e. Menganalisa pengukuran pH pada produk Yoghurt ekstrak 

Biji Alpukat (Persea americana mill) 

 

D. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagi Peneliti 

Sebagai pengetahuan dan dapat membuka wawasan tentang aktivitas 

antioksidan pada Yoghurt ekstrak Biji Alpukat (Persea americana 

mill). 

2. Bagi Institusi 

Sebagai bahan penelitian lebih lanjut guna untuk menambah 

wawasan, pengetahuan serta menjadi referensi bahan penelitian 

selanjutnya. 

3. Bagi Masyarakat 

Sebagai informasi yang bermanfaat untuk menambah pengetahuan 

masyarakat mengenai pengolahan biji alpukat dan mendorong 

masyarakat untuk memanfaatkan  bahan pangan lokal yang memiliki 

manfaat bagi kesehatan terutama untuk penderita penyakit tidak 

menular. 



 

E. Keaslian Penelitian 

Tabel 1. 1 Keaslian Penelitian 

No 

Penelitian sebelumnya 

Desain Hasil Keterangan 
Nama Tahun Judul 

1. Liberty P. 

Malangngi, 

Meiske S. Sangi 

dan Jessy J. E. 

Paendong 

2012 Penentuan 

Kandungan Tanin dan 

Uji Aktivitas 

Antioksidan 

Ekstrak Biji Buah 

Alpukat (Persea 

americana Mill).   

 JURNAL MIPA UNSRAT 

ONLINE Vol. 1 (1) 5-10. 

Eksperimental Hasil yang diperoleh 

menunjukkan kandungan total 

tanin biji alpukat biasa kering, biji 

alpukat mentega kering, biji 

alpukat biasa segar, biji alpukat 

mentega segar berturut-turut yaitu 

117 mg/kg, 112 mg/kg , 41,3335 

mg/kg dan 41 mg/kg. Kandungan 

tanin terkondensasi biji alpukat 

biasa kering, biji alpukat mentega 

kering, biji alpukat biasa segar, 

biji alpukat mentega segar 

berturut-turut yaitu 20,855 mg/kg, 

16,966 mg/kg, 5,411 mg/kg dan 

4,411 mg/kg. Aktivitas 

Perbedaan dari penelitian ini 

adalah pengujian yang 

digunakan meliputi uji 

kandungan total tanin dan 

aktivitas antioksidan pada 

biji alpukat, sedangkan 

pengujian pada penelitian 

yang akan diteliti yaitu 

aktivitas antioksidan dan 

viskositas pada yoghurt   biji 

alpukat, berserta uji 

kesukaan dan uji 

organoleptik. 



 

 antioksidan tertinggi ditunjukkan 

oleh ekstrak biji alpukat biasa 

kering (93,045%), diikuti dengan 

biji alpukat mentega kering 

(92,970%), biji alpukat biasa segar 

(85,870%) dan biji alpukat 

mentega segar (67,645%). Biji 

alpukat memiliki persen aktivitas 

antioksidan yang tinggi sehingga 

dapat dipertimbangkan sebagai 

salah   satu   sumber antioksidan 

alami. 



 

2. M. D. 

Harjiyanti, Y. B. 

Pramono, S. 

Mulyani 

2014 Total Asam, Viskositas 

dan Kesukaan pada 

Yoghurt Drink dengan 

Sari Buah Mangga 

(Mangifera indica) 

sebagai Perisa Alami. 

Vol. 2 No. 2 – Jurnal 

Aplikasi Teknologi 

Pangan 

Eksperimental Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

penambahan ekstral buah manga (0, 1, 3 

dan 5%) memberikan pengaruh yang 

tidak nyata (P>0,05) terhadap total asam, 

viskositas, dan kesukaan. Total asam 

menghasilkan angka 0,7539-0,797%; 

viskositas 10,2298-11,1701 cP; dan nilai 

kesukaan 3,72-4,04. dari penelitian ini 

yoghurt drink dengan penambahan 1% 

memiiki kualitas yang paling baik 

sebagai produk diversifikasikan pangan. 

Perbedaan dari penelitian 

ini yaitu pada penelitian ini 

melakukan pengujian total 

asam, viskositas dan 

kesukaan terhadap yoghurt 

drink dengan sari buah 

manga. sedangkan pada 

pengujian yang akan diteliti 

yaitu aktivitas antioksidan 

dan viskositas pada yoghurt   

biji alpukat, berserta uji 

kesukaan dan uji 

organoleptik. 



 

3.  Imro’atul 

Wakhidah 

2016 Pemanfaatan Biji 

Alpukat Dengan 

Kombinasi Buah Nanas 

sebagai Minuman 

Kesehatan Melalui 

Fermentasi. SKRIPSI. 

Eksperimental 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kadar biji alpukat dan konsentrasi starter 

kombucha berpengaruh terhadap aktivitas 

antioksidan kombucha biji alpukat. 

Aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 

perlakuan E2K1 sebesar 90,00% dan 

aktivitas antioksidan terendah adalah 

E3K2 sebesar 45,62%. Daya terima 

kombucha biji alpukat paling tinggi 

adalah perlakuan E3K3 yaitu memiliki 

warna coklat, aroma khas kombucha dan 

rasa tidak asam. 

Perbedaan dari penelitian 

ini adalah hasil fermentasi 

berasal dari the kombucha 

starter kultur kombucha 

(Acetobacter xylinum dan 

beberapa jenis khamir) 

dengan pemanfaatan biji 

alpukat dan buah nanas, 

sedangkan hasil penelitian 

yang akan diteliti adalah 

fermentasi susu sapi 

dengan starter bakteri 

Lactobacillus bulgaricus 

dan Streptococcus 

thermophilus dengan 

penambahan ekstrak biji 

alpukat. 



 

4. Elsyana Malo 2017    Potensi Antioksidan  

dan Kesukaan Panelis  

Terhadap Yoghurt 

dengan Penambahan 

Sari Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus 

Britton dan Rose). 

SKRIPSI. 

Eksperimental Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

yoghurt dengan penambahan sari buah 

naga 10%, 15%, dan 20% berpengatuh 

terhadap potensi antioksidan dan 

kesukaan panelis. Semakin tinggi 

pemberian saei buah merah, maka 

semakin tinggi potensi antioksidan. 

Yoghurt yang memiliki ptensi 

antioksidan paling tinggi adalah yoghurt 

dengan penambahan sari buah naga 15% 

dengan rata-rata untuk kesukaan rasa, 

aroma, dan warna secara berturut-turut 

27%, 26% dan 28%. 

Pada referensi penelitian 

menganalisis potensi  

antioksidan dan kesukaan 

panelis pada produk 

minuman yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

berbagai konsentrasi 

penambahan sari buah 

naga, sedangkan pada 

penelitian ini 

mendeskripsikan aktivitas 

antioksidan, viskositas, uji 

organoleptik dan hedonik  

pada produk minuman 

yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

penambahan ekstrak sari 

biji alpukat. 



 

5. Guruh, Merkuria 

Karyantina, 

Nanik 

Suhartatik 

2017  Karakteristik Yoghurt 

Susu Wijen (Sesamun 

indocum) dengan 

Penambahan Ekstrak Buah 

Bit (Beta vulgaris). Jurnal 

Teknologi dan Industri 

Pangan 2 (1) : 39 – 45 

Eksperimental Hasil penelitian yang optimal adalah 

kombinasi perlakuan prosentase biji 

wijen 14% dan konsentrasi ekstrak buah 

bit terhadap susu 15%. Yoghurt susu 

wijen buah bit tersebut mempunyai 

karakteristik sebagai berikut: aktivitas 

antioksidan 42,56%; kadar protein 

43,95%; gula total 4,70%; pH 4,64 ; 

warna (3,00); rasa (2,46); tekstur (2,06); 

aroma (2,40); dan kesukaan keseluruhan 

(2,13). 

Pada referensi penelitian 

menganalisis karakteristik  

minuman yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

konsentrasi biji wijen dan 

ekstrak buah bit yang akan 

diuji aktivitas antioksidan, 

gula total, kadar protein dan 

uji hedonik,  sedangkan 

pada penelitian ini 

mendeskripsikan aktivitas 

antioksidan, viskositas, uji 

organoleptik dan hedonik  

pada produk minuman 

yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

penambahan ekstrak sari 

biji alpukat. 



 

6. Ninik Rustanti, 

Nuryanto, Tio 

Fajarini 

2017 Total Bakteri Asam Laktat, 

Aktivitas Antioksidatif, 

dan Daya Terima Yoghurt 

Herbal Sinbiotik Jelly 

Drink Dengan Penambahan 

Ekstrak Daun Salam. 

Jurnal Gizi Unimus 

Vol 6, No 2.  

 

Eksperimental  Analisis total bakteri asam laktat 

menggunakan total uji jumlah lempeng, 

aktivitas antioksidan menggunakan uji 1-

1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH), 

sedangkan 

uji penerimaan dianalisis dengan uji 

hedonik. Tidak ada pengaruh yang 

signifikan pada penambahan ekstrak 

daun salam terhadap total bakteri asam 

laktat. Aktivitas antioksidan tertinggi 

pada ekstrak daun salam 0,6% pada 

49,33%. Pada uji penerimaan 

memberikan pengaruh terhadap aroma, 

warna dan rasa, tetapi tidak 

mempengaruhi tekstur. 

Pada referensi penelitian 

menganalisis total bakteri 

asam laktat, aktivitas 

antioksidatif, dan daya 

terima yoghurt herbal 

dengan penambahan 

ekstrak daun salam, 

sedangkan pada penelitian 

ini mendeskripsikan 

aktivitas antioksidan, 

viskositas, uji organoleptik 

dan hedonik  pada produk 

minuman yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

penambahan ekstrak sari 

biji alpukat. 



 

7. Suliasih, , 

Anang 

Mohamad 

Legowo , 

Baginda 

Iskandar Moeda 

Tampoebolon 

2018 Aktivitas Antioksidan, 

BAL, Viskositas dan Nilai 

L*a*b* dalam 

Yoghurt yang Diperkaya 

dengan Probiotik 

Bifidobacterium longum 

dan Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus) 

Eksperimental Penelitian ini menggunakan rasio starter 

bakteri asam laktat (Lactobacilus 

bulgaricus dan Streptococcus 

termophilus) dan Bifidobacterium 

longum, yaitu 1:1, 1:2, dan 2:1, serta 

faktor konsentrasi sari buah naga merah, 

yaitu tanpa buah naga merah, 5, 10%, dan 

15% penambahan buah naga merah. Hasil 

penelitian menunjukkan adanya interaksi 

rasio bakteri dengan konsentrasi sari buah 

naga merah terhadap aktivitas 

antioksidan dan pengaruh nyata (P0,05). 

Kesimpulannya, semakin tinggi rasio B. 

longum dapat meningkatkan antioksidan, 

viskositas. Semakin tinggi penambahan 

konsentrasi sari buah naga merah dapat 

meningkatkan antioksidan dan nilai a* 

(warna hijau-merah) namun menurunkan 

viskositas, nilai L*, dan nilai b. 

Pada referensi penelitian 

menganalisis Aktivitas 

Antioksidan, BAL, 

Viskositas dan Nilai 

L*a*b* dalam Yoghurt 

yang Diperkaya dengan 

Probiotik Bifidobacterium 

longum dan Buah Naga 

Merah (Hylocereus 

polyrhizus). Sedangkan 

pada penelitian ini 

mendeskripsikan aktivitas 

antioksidan, viskositas, uji 

organoleptik dan hedonik  

pada produk minuman 

yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

penambahan ekstrak sari 

biji alpukat. 



 

8. Titi 

Rohmayanti, 

Noli Novidahlia, 

Sartika 

Widianingsih 

2019 Karakteristik Organoleptik 

dan Kimia Minuman 

Fungsional Ekstrak Biji 

Alpukat dan Jahe 

Eksperimental Metode analisis yang digunakan adalah 

metode rancangan acak lengkap (RAL) 

satu faktor dengan perbandingan (ekstrak 

biji buah alpukat dan ekstrak jahe) yaitu 

60%:40%, 70%:30%, 80%:20% dengan 2 

kali ulangan. Analisis data yang 

digunakan yaitu ANOVA dan uji lanjut 

Duncan. Minuman fungsional terpilih 

adalah A1 (ekstrak biji buah alpukat 60% 

dan ekstrak jahe 40%) memiliki kadar air 

83,81%, abu 0,04%, lemak 0,52%, 

protein 10,34%, karbohidrat 5,29%, total 

padatan terlarut sebesar 16,1 oBrix, nilai 

pH 7,6, dan positif mengandung senyawa 

fitokimia yaitu tanin, flavonoid dan 

saponin. 

Pada referensi penelitian 

menganalisis karakteristik 

organoleptik dan dan kimia 

minuman fungsional 

ekstrak biji alpukat dan 

jahe. Sedangkan pada 

penelitian ini 

mendeskripsikan aktivitas 

antioksidan, viskositas, uji 

organoleptik dan hedonik  

pada produk minuman 

yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

penambahan ekstrak sari 

biji alpukat. 



 

9.  Retno 

Pramugari 

2019 Total BAL, Protein dan Uji 

Organoleptik Yoghurt 

Ekstrak Alpukat (Persea 

americana) dengan 

penambahan Madu 

Klanceng (Trigona sp). 

SKRIPSI 

Eksperimental Hasil penelitian diperoleh nilai gizi yang 

terdapat pada yoghurt ekstrak alpukat 

(Persea americana) dengan konsentrasi 

penambahan madu klanceng (Trigona 

sp)telah memenuhi standart SNI 

2981:2009. Yoghurt ekstrak alpukat 

(Persea americana) dengan penambahan 

madu (10%) memiliki nilai gizi tertinggi 

dengan hasil analisa: total BAL 5,8 x 107 

cfu/ml, kadar protein 2,37%, pH 4,53 dan 

viskositas 611,4 cP. 

Perbedaan dari penelitian 

ini yaitu pada penelitian ini 

melakukan pengujian total 

BAL, kadar protein, uji 

organoleptik, kadar pH dan 

viskositas  terhadap 

yoghurt ekstrak alpukat) 

dengan penambahan Madu 

Klanceng. sedangkan pada 

pengujian yang akan diteliti 

yaitu aktivitas antioksidan 

dan viskositas pada yoghurt   

biji alpukat, berserta uji 

kesukaan dan uji 

organoleptik. 



 

10. Raisah Triana, 

Dudung 

Angkasa, Reza 

Fadhilla 

2019 Nilai Gizi dan Sifat 

Organoleptik Yoghurt dari 

Rasio Tepung Tulang Ikan 

Nila (Oreochromis sp) dan 

Kacang Hitam (Phaseolus 

vulgaris ‘Black turtle). 

Eksperimental  Hasil penelitian menunjukkan bahwa T1 

paling banyak disukai. Ada pengaruh 

yang signifikan dari rasio BB dan TF 

terhadap parameter sensori (rasa, aroma, 

warna, tekstur dan keseluruhan produk) 

(p <0,05). T1 memiliki viskositas 53,49 

cP, terkandung protein 8,06%, lemak 

0,85%, karbohidrat 10,85%, kelembaban 

79,26%, abu 0,07%. 

Pada referensi penelitian 

menganalisis nilai gizi 

yaitu protein, karbohidrat 

dan lemak serta 

menganalisis viskositas 

pada uji organoleptik pada 

yoghurt dari rasio tepung 

tulang ikan nila dan kacang 

hitam sedangkan pada 

penelitian ini 

mendeskripsikan aktivitas 

antioksidan, viskositas, uji 

organoleptik dan hedonik  

pada produk minuman 

yoghurt yang di 

formulasikan dengan 

penambahan ekstrak sari 

biji alpukat. 



  

BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 
 

A. Yoghurt  

Yoghurt merupakan produk berbentuk semi solid yang dihasilkan 

melalui proses fermentasi susu dengan menggunakan bakteri asam laktat. 

Perubahan kimiawi yang terjadi selama proses fermentasi menghasilkan 

suatu produk yang mempunyai tekstur, flavor, dan rasa yang khas serta 

mengandung nilai gizi yang lebih baik dibandingkan susu segar (Hidayat, 

dkk., 2006).  

Umumnya yoghurt dibuat menggunakan susu sapi, namun ada 

beberapa yoghurt juga yang berasal dari nabati, misalnya soyghurt dari 

kacang kedelai dan cocoghurt dari santan kelapa. Kandungan total solid 

yoghurt merupakan syarat utama untuk menghasilkan mutu yoghurt yang 

baik, konsistensi dan tekstur setengah padat. Untuk memenuhi total solid 

yoghurt, dapat diaplikasikan sebagian kecil menggunakan bahan-bahan 

lain seperti biji alpukat atau biji-bijian lain. Seperti sudah diketahui, 

mengkonsumsi yoghurt akan meningkatkan jumlah bakteri yang 

menguntungkan di usus. Yoghurt yang belum dipanaskan, mengandung 

bakteri yang menguntungkan yang akan menekan pertumbuhan bakteri 

yang merugikan di usus.Yoghurt mempunyai nilai gizi yang tinggi dari 

pada susu segar sebagai bahan dasar dalam pembuatan yoghurt, terutama 

karena meningkatnya total padatan sehingga kandungan zat–zat gizi 

lainnya meningkat, selain itu yoghurt sesuai bagi penderita Lactose 

Intolerance atau yang tidak toleran terhadap laktosa (Wahyudi, 2006). 

Yang termasuk bakteri menguntungkan adalah Bifidobacterium, 

Eubacterium, dan Lactobacillus. Pada dasar proses pembuatan yoghurt 

adalah memfermentasikan susu dengan menggunakan biakan 

(Streptococcus thermophilus) dan (Lactobacillus bulgaricus). Susu yang 

akan difermentasikan harus dipanaskan terlebih dahulu dengan tujuan 

untuk menurunkan populasi mikrobia dalam susu dan memberikan 6 

kondisi yang baik bagi pertumbuhan biakan yoghurt serta mengurangi 



  

kandungan air dalam susu (Rukmana, 2001). Sebagai gambaran, 

diperkirakan ada 100- 400 jenis bakteri dalam usus manusia yang 

membentuk flora usus. Selain itu, aktivitas bakteri asam laktat selama 

fermentasi susu menjadi yoghurt ternyata dapat meningkatkan kandungan 

gizi yoghurt yaitu vitamin B1, B2, B3, B6, asam folat, asam pantotenat, 

dan biotin. 

Vitamin dan mineral tersebut berperan penting dalam kesehatan 

reproduksi dan kekebalan tubuh. Selain itu, yoghurt juga mudah dan cepat 

dicerna tubuh. Lebih dari 90% yoghurt bisa dicerna tubuh dalam waktu 1 

jam setelah konsumsi. Sementara dalam waktu yang sama, susu baru 

dicerna sebanyak 30% saja. Cita rasa khas yoghurt timbul dari senyawa 

yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat dalam yoghurt yaitu : asam-asam 

non-volatil (laktat, piruvat, oksalat), asam-asam mudah menguap (format, 

asetat, propionat), senyawa karbonil (asetaldehida, aseton) dan senyawa 

lain seperti asam-asam amino (Win et al., 2005). 

Menurut Winarno dkk., (2003) dasar fermentasi susu atau 

pembuatan yoghurt adalah proses fermentasi komponen gula-gula yang ada 

di dalam susu, terutama laktosa menjadi asam laktat dan asam-asam lainnya. 

Asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi dapat meningkatkan 

citarasa dan meningkatkan keasaman atau menurunkan pH-nya. Semakin 

rendahnya pH atau derajat keasaman susu setelah fermentasi akan 

menyebabkan semakin sedikitnya mikroba yang mampu bertahan hidup 

dan menghambat proses pertumbuhan mikroba patogen dan mikroba 

pengrusak susu, sehingga umur simpan susu dapat menjadi lebih lama. 

Syarat mutu yoghurt berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2981: 

2009, adalah sebagai berikut: 

 

 

 

 

 



  

Tabel 2. 1 Syarat Mutu Yoghurt menurut SNI 

Sumber : Standar Nasional Indonesia (SNI) 2981: 2009   

Kandungan antioksidan yoghurt sangat terkait dengan penggunaan 

BAL dan fermentasinya. Semakin tinggi kadar BAL dalam fermentasi 

yoghurt kacang merah, dan semakin panjang lama fermentasinya, 

menghasilkan total fenolik yang semakin tinggi, demikian pula aktivitas 

antioksidannya (Sandi, 2015). Konsentrasi BAL dengan level 1% pada lama 

fermentasi 24 jam menghasilkan yoghurt dengan tingkat keasaman paling 

tinggi (Siregar et al., 2014). Penggunaan starter BAL 2 - 6% dikategorikan 

ke dalam minuman probiotik. Hal ini berdasarkan dari jumlah bakteri total 

yang sesuai dengan standar minuman probiotik, yaitu lebih dari 107 cfu/g 

(Codex Alimentarius Comitee 2003). Menurut Kartikasari (2014), lama 

fermentasi 12 jam menghasilkan yoghurt dengan karakteristik fisik dan kimia 

terbaik, sedangkan Polyorach et al. (2016) menyatakan bahwa aktivitas BAL 

optimum terjadi pada fermentasi 24 jam. 
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Kriteria 

Uji 

Yoghurt Tanpa Perlakuan 

Panas Setelah Fermentasi 

Yoghurt dengan Perlakuan 

Panas Setelah Fermentasi 

 

Yoghurt 

Yoghurt 

Rendah 

Lemak 

Yoghurt 

Tanpa 

Lemak 

 

Yoghurt 

Yoghurt 

Rendah 

Lemak 

Yoghurt 

Tanpa 

Lemak 

1. Penampakan Cairan kental-padat Cairan Kental-padat 

2. Bau Normal/khas Normal/khas 

3. Rasa Asam/Khas Asam/Khas 

4. Konsistensi Homogen Homogen 



  

B. Tanaman Biji Alpukat (Persea americana Mill.) 

1. Klasikasi Tanaman Biji Alpukat 

Gambar 2. 1 Biji Alpukat (Persea Americana Mill) 

Kedudukan tanaman alpukat dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan 

menurut (Rukmana, 2012) diklasifikasikan sebagai berikut; 

Kingdom  : Plantae 

Divisi  : Spermatophyta 

Subdivisi  : Angiospermae 

Kelas   : Dicotyledonae 

Ordo   : Laurales 

Famili   : Lauraceae 

Genus   : Persea 

Spesies  : Persea americana Mill. 

2. Morfologi Tanaman Alpukat  

Tanaman alpukat berakar tunggang, memiliki batang yang berkayu, 

bulat warnanya coklat kotor banyak bercabang ranting berambut halus. 

Daun tunggal, bertangkai, letaknya berdesakan di ujung ranting, 

bentuknya lonjong sampai bundar telur memanjang. Bunga alpukat 

bersifat sempurna (hermaprodit). Buah alpukat jenis unggul berbentuk 

lonjong, bola atau bulat telur dan bulat tidak simetris, panjang 9 – 11,5 

cm, memiliki massa 0,25 – 0,38 kg, berwarna hijau atau hijau 

kekuningan, berbentuk bintik – bintik ungu (Rukmana, 2012).  

Biji alpukat memiliki biji yang berkeping dua, sehingga 



  

termasuk dalam kelas Dicotyledonae. Biji buah alpukat berbentuk bulat 

atau lonjong, sedangkan keping biji berwarna putih kemerahan. 

Kepingan ini mudah terlihat apabila kulit bijinya dilepas atau dikuliti. 

Kulit biji umumnya mudah dilepas dari bijinya. Pada saat buah masih 

muda, kulit biji itu menempel pada daging buahnya. Bila buah telah tua, 

biji akan terlepas dengan sendirinya. Umunya sifat ini dijadikan sebagai 

salah satu tanda kematangan buah. (Benget, 2016).  

Menurut penelitian, biji buah alpukat mengandung alkaloid, 

tanin, triterpen, dan kuinon. Pati merupakan penyusun utama cadangan 

makanan tumbuh-tumbuhan. Pati adalah polimer D-glukosa dan 

ditemukan sebagai karbohidrat simpanan dalam tumbuhan. Pati berupa 

butiran kecil dengan berbagai ukuran dan bentuk yang khas untuk setiap 

spesies tumbuhan. Kadar pati yang tinggi dankadar air yang cukup 

rendah, dapat memudahkan untuk pembuatan pati dengan kualitas gizi 

yang baik. Biji alpukat telah dikonfirmasi merupakan prebiotik yang 

selektif dalam fermentasi mikroflora dalam suatu sistem usus buatan 

(Wichienchot, dkk., 2011). 

3. Kandungan Kimia 

Kandungan Kimia Biji Alpukat Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh (Arukwe dkk., 2012) yang berjudul “Chemical Composition Of 

Persea Americanan 7 Leaf, Fruit And Seed” biji alpukat memiliki 

komposisi sebagai berikut : 

Tabel 2. 2 Komposisi Kandungan Kimia Dalam Biji Alpukat 

NO Komponen  Kadar 

1 Kadar air  9.92 ± 0.01 

2 Lemak  16.54 ± 2.10 

3 Protein  17.94 ± 1.40 

4 Serat  3.10 ± 0.18 

5 Kadar abu  2.40 ± 0.19 

6 Karbohidrat  48.11 ± 4.13 



  

7 Sodium  0.30 ± 0.02 

8 Kalsium  14.15 ± 3.01 

9 Magnesium  26.16 ± 5.90 

10 Fosfor  31.33 ± 6.11 

11 Potassium  100.83 ± 5.64 

12 Seng  0.09 ± 0.01 

13 Zat Besi  0.31 ± 0.03 

14 Magensium  1.28 ± 0.14 

15 Tembaga  0.98 ± 0.13 

Sumber : (Arukwe dkk., 2012) 

Uchenna et al. (2017) melaporkan hasil analisis proksimat biji 

alpukat memiliki kandungan nutrisi yang baik antara lain: Protein kasar 

9,6%, Lipid 1,4%, Kadar abu 4,9%, Kadar air 8,5%. Disamping itu biji 

alpukat mengandung energi metabolis sekitar 3370 kkal/kg, namun 

penggunannya harus dibatasi karena mengandung zat anti nutrisi atau 

tanin sebesar 1,02% (Djulardi, 2003). Selain memiliki kandungan 

karbohidrat, protein, dan lemak yang tinggi, biji alpukat memiliki 

berbagai kandungan vitamin A, C dan E masing-masing 207,02 µg/100 

g, 14,63 µg/100 g, dan 0,65 µg/100 g (Talabi et al., 2016) serta 

mengandung beberapa unsur mineral yang tinggi seperti kalsium, 

magnesium, fosfor, potasium, zink, iron, tembaga dan sodium masing-

masing 14,15 mg/100 g, 26,16 mg/100 g, 31,33 mg/100 g, 100,83 

mg/100 g, 0.09 mg/100 g, 0,31 mg/100 g, 0,98 mg/100 g, 0,30 mg/100 

g (Arukwe et al., 2012). 

4. Kandungan Fitokimia 

Kandungan fitokimia merupakan senyawa-senyawa aktif pada 

tumbuhan memiliki ciri, cita rasa, warna, dan aroma yang khas (Patel, 

2013). Biji alpukat (Persea americana Mill.) mengandung beberapa 

senyawa aktif diantaranya polifenol, flavonoid, triterpenoid, kuinon, 

saponin, tanin, monoterpenoid, dan seskuiterpenoid (Zuhrotun, 2007). 

Adapun kandungan fitokimia biji alpukat secara lengkap dijelaskan oleh 



  

Arukwe dkk (2012) pada tabel berikut : 

Tabel 2. 3 Senyawa Fitokimia dari daun, buah, dan biji alpukat (mg/100gr) 

Konstituen Daun Buah Biji 

Saponin 1.29±0.08 0.14±0.01 19.21±2.81 

Tanin 0.68±0.06 0.12±0.03 0.24±0.12 

Flavonoid 8.11±0.14 4.25±0.16 1.90±0.07 

Glikosida sianogen ND ND 0.06±0.02 

Alkaloid 0.51± 

0.21 

0.14±0.00 0.72±0.12 

Fenol 3.41± 

0.64 

2.94±0.13 6.14±1.28 

Steroid 1.21±0.14 1.88±0.19 0.09±0.00 

Sumber : Arukwe dkk. (2012) 

Keterangan ND = not detected (tidak terdeteksi) 

Beberapa penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa biji 

alpukat memiliki kandungan berbagai senyawa berkhasiat (Zuhrotun, 

2007). Hasil Skrining fitokimia yang dilakukan oleh Zuhrotun (2007) 

terhadap simplisia dan ekstrak etanol biji alpukat menunjukkan bahwa 

biji alpukat diantaranya mengandung flavonoid, alkaloid, saponin, dan 

tanin. 

a. Flavonoid 

Menurut Marais dkk. (2006), flavonoid biasanya digunakan untuk 

menjelaskan produk yang dihasilkan tanaman yang termasuk ke 

dalam senyawa dengan rumus kimia C6-C3-C6. Senyawa flavonoid 

memiliki ikatan glikosida yang dapat didegradasi oleh aktivitas 

enzim yang didapatkan dari bahan tanaman baik dalam bentuk segar 

maupun kering. Ekstraksi flavonoid dibutuhkan pelarut yang sesuai 

dengan kepolarannya. Beberapa flavonoid ada yang kurang polar 

seperti isoflavon, flavanon, flavon yang termetilasi, dan flavonol 

yang dapat diekstraksi dengan pelarut kloroform, diklorometana, 

dietil eter, atau etil asetat, namun flavonoid glikosida dan aglikone 



  

yang lebih polar dapat diekstraksi dengan menggunakan pelarut 

alkohol atau campuran alkohol-air (Marston dan Hostettmann, 

2006). 

  Menurut Harborne (1987), flavonoid merupakan senyawa 

fenol yang dapat berubah bila ditambahkan senyawa yang bersifat 

basa atau ammonia. Flavonoid di alam merupakan senyawa yang 

larut dalam air dan dapat diekstraksi dengan menggunakan etanol 

70%. Flavonoid umumnya terdapat dalam tumbuhan terikat pada 

gula sebagai glikosida dan aglikon flavonoid. Menurut Sabir 

(2005), flavonoid menyebabkan terjadinya kerusakan permeabilitas 

dinding sel bakteri, mikrosom, dan lisosom sebagai hasil interaksi 

antara flavonoid dengan DNA bakteri. Flavonoid memiliki sifat 

lipofilik sehingga dimungkinkan akan merusak membran sel 

bakteri. Senyawa tanin kemudian diduga berhubungan dengan 

kemampuannya dalam menginaktivasi adhesin mikroba (zat 

perekat yang terdapat pada fimbriae/pili), enzim, dan protein 

transport pada membran sel. 

b. Alkaloid 

Alkaloid merupakan senyawa metabolit sekunder yang tersebar 

pada tanaman. Pada tanaman, alkaloid berfungsi sebagai senyawa 

pertahanan baik terhadap herbivora atau predator. Beberapa 

alkaloid dapat bersifat antibakteri, antifungi, dan antivirus, yang 

dapat bersifat racun bagi binatang. Alkaloid pada tanaman dapat 

menjadi senyawa herbisida bagi tanaman lain untuk mengurangi 

adanya persaingan. Lebih dari 21.000 alkaloid telah teridentifikasi, 

kelompok terbesar dari alkaloid adalah metabolit sekunder yang 

mengandung nitrogen (Wink, 2008). Menurut Harborne (1987), 

alkaloid merupakan golongan zat sekunder atau metabolit sekunder 

tumbuhan terbesar. Pada umumnya alkaloid merupakan senyawa 

yang bersifat basa, dengan struktur alkaloid yang mengandung satu 

atau lebih atom nitrogen, yang biasanya berbentuk gabungan 



  

sebagai bagian dari sistem siklik. Alkaloid biasanya tidak memiliki 

warna, sering bersifat optis aktif, kebanyakan berbentuk kristal dan 

hanya sedikit yang berbentuk cairan (contoh nikotina) pada suhu 

kamar. 

  Alkaloid di dalam kehidupan banyak yang bersifat racun bagi 

manusia namun banyak senyawa alkaloid yang digunakan secara 

luas dalam bidang pengobatan. Manusia seringkali menggunakan 

alkaloid yang diisolasi dari tumbuhan sebagai obat. Alkaloid 

memiliki efek dalam bidang kesehatan dalam memicu sistem saraf 

pusat, menaikkan tekanan darah, mengurangi rasa sakit, 

antimikroba, obat penenang, serta obat penyakit jantung (Simbala, 

2009). Mekanisme kerja alkaloid sebagai antibakteri dengan 

mengganggu komponen penyusun peptidoglikan pada dinding sel 

bakteri. Peptidoglikan merupakan senyawa yang berfungsi untuk 

membuat dinding sel tetap kaku sehingga memberi bentuk sel yang 

tetap. Apabila komponen penyusun peptidoglikan terganggu, 

lapisan dinding sel bakteri tidak terbentuk secara utuh dan 

menyebabkan kematian sel (Robinson, 1995). 

c. Saponin 

Saponin adalah glikosida triterpena dan sterol yang telah terdeteksi 

dalam lebih dari 90 genus pada tumbuhan. Glikosida adalah suatu 

kompleks antara gula pereduksi (glikon) dan bukan gula (aglikon). 

Banyak saponin yang mempunyai satuan gula sampai 5 dan 

komponen yang umum ialah asam glukuronat. Adanya saponin 

dalam tumbuhan ditunjukkan dengan pembentukan busa yang 

mantap sewaktu mengekstraksi tumbuhan atau memekatkan 

ekstrak (Harborne, 1987). 

  Beberapa saponin bekerja sebagai antibakteri dan saponin 

tertentu menjadi penting karena dapat diperoleh dari beberapa 

tumbuhan dengan hasil yang baik. Saponin digunakan sebagai 

bahan baku untuk sintesis hormon steroid yang digunakan dalam 



  

bidang kesehatan (Robinson, 1995). Saponin merupakan zat aktif 

yang dapat meningkatkan permeabilitas membran sehingga terjadi 

hemolisis sel, apabila saponin berinteraksi dengan bakteri, maka 

bakteri tersebut akan pecah atau lisis (Ganiswarna, 2003).  

d. Tanin 

Tanin merupakan senyawa kompleks yang banyak terdapat pada 

tumbuhan, biasanya merupakan campuran polifenol yang sukar 

untuk dipisahkan karena tidak dalam bentuk kristal. Di dalam 

tumbuhan letak tanin terpisah dari protein dan enzim sitoplasma, 

tetapi bila jaringan tumbuhan rusak maka reaksi penyamakan dapat 

terjadi. Reaksi ini menyebabkan protein lebih sukar dicapai oleh 

cairan pencernaan hewan pemakan tumbuhan. Salah satu fungsi 

utama tanin yaitu sebagai penolak hewan pemakan tumbuhan 

karena rasanya yang sepat (Harborne, 1987). Tanin dapat 

meringankan diare dengan menciutkan selaput lendir usus (Tjay 

dan Rahardja, 1991). 

  Tanin dapat menyebabkan denaturasi protein dengan 

membentuk kompleks dengan protein melalui kekuatan non-

spesifik seperti ikatan hidrogen dan efek hidrofobik sebagaimana 

ikatan kovalen, menginaktifkan adhesin kuman (molekul untuk 

menempel pada sel inang), dan menstimulasi sel-sel fagosit yang 

berperan dalam respon imun seluler (Chisnaningsih, 2006). 

Mekanisme tanin sebagai antibakteri adalah dengan cara merusak 

membran pada sel bakteri. Tanin menyebabkan membran sel 

bakteri mengkerut sehingga menyebabkan 16 permeabilitas sel 

bakteri. Akibatnya, metabolisme bakteri terganggu dan akhirnya 

lisis dan mati (Ajizah, 2004). 

 

 

 



  

C. Perebusan Biji Alpukat 

Proses pembuatan yoghurt biji alpukat pada penelitian ini dilakukan dengan 

teknik perendaman dan perebusan. Sifat tanin pada bjji alpukat yang larut 

dalam air memungkinkan untuk dilakukannya penurunan kandungan tanin 

dengan teknik perendaman dan perebusan pada biji alpukat.Tannin 

merupakan senyawa anti nutrisi yang membentuk ikatan kompleks protein-

tanin yang tidak larut dalam air, mengakibatkan kekeruhan, pengendapan 

dan menghambat aktivitas enzim protease (Djulardi et al., 1987). Tannin 

yang membentuk senyawa kompleks dengan ikatan peptida dari protein, 

tidak larut dalam saluran pencernaan dan dikeluarkan melalui feses yang 

akan mempengaruhi ketersediaan protein makanan sehingga menyebabkan 

defisiensi protein (Akmal & Mairizal, 2013).  

Adanya zat tanin dalam biji alpukat dapat mengikat dan 

menurunkan daya cerna protein pada produk olahan susu atau yoghurt. 

Cara praktis untuk mengurangi tannin yang terkandung dalam biji alpukat 

adalah dengan cara perendaman dengan air panas, karena dengan cara ini 

aspek perendaman dan pemanasan dapat dilakukan sekaligus untuk 

mengurangi tanin terhidrolisa dan terkondensasi dalam biji alpukat. 

Namun perendaman dengan air panas hanya mampu mengurangi tanin 

dalam jumlah sedikit yaitu 145,6 ppm (0,001456 %) menjadi 119,9 ppm 

(0,001199 %). (Nelwida, 2009) 

Cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi tanin yang 

terkandung dalam biji alpukat adalah dengan cara perebusan, dengan cara 

ini dapat dilakukan untuk mengurangi tanin dalam biji alpukat. Talabi et 

al. (2016) melaporkan perebusan biji alpukat selama 25 menit dan dioven 

dengan suhu 60°C selama 10 jam mampu menurunkan kadar tanin sebesar 

75% dari 11,29% menjadi 2.74% dan mampu meningkatkan kandungan 

protein kasar dari 6,34% menjadi 14.44%. Hal ini disebabkan penurunan 

kadar tanin yang terlarut selama proses perebusan menyebabkan 

terlepasnya ikatan kompleks protein oleh tanin sehingga kadar protein 

pada biji alpukat meningkat (Osagie, 1998).  



  

D. Ekstraksi Sari Biji Alpukat  

Ekstrak adalah sediaan kering, kental atau cair dibuat dengan menyari 

simplisia nabati atau hewani menurut cara yang cocok, 11 diluar pengaruh 

cahaya matahari langsung (Depkes RI, 2008). Ekstraksi merupakan suatu 

proses pemisahan bahan dari campurannya dengan menggunakan pelarut 

yang sesuai. Proses ekstraksi dapat dihentikan ketika sudah mencapai 

kesetimbangan antara konsentrasi senyawa dalam pelarut dengan 

konsentrasi dalam sel tanaman. Setelah proses ekstraksi, pelarut harus 

dipisahkan dari sampel dengan penyaringan. Ekstrak awal perlu dipisahkan 

ke dalam fraksi yang mempunyai polaritas dan ukuran molekul yang sama 

(Mukhriani, 2014).  

Sari buah merupakan hasil pengepresan atau ekstraksi buah yang 

sudah disaring. Pembuatan sari buah terutama ditujukan untuk 

meningkatkan ketahanan simpan serta daya guna buah-buahan. Pembuatan 

sari buah dari tiap-tiap jenis buah meskipun ada sedikit perbedaan, tetapi 

prinsipnya sama (Kemenristek RI 2010). Menurut Gustianova (2012) 

proses pembuatan sari buah pada prinsipnya terdiri dari tahapan ekstraksi, 

penyaringan, pemanasan, dan pengemasan. Proses ekstraksi untuk 

mendapatkan cairan buah dapat dilakukan dengan pengepresan 

(menggunakan juicer extractor atau juice presser), penghancuran (dengan 

blender atau parutan), atau dengan cara perebusan atau dengan 

mengekstraksinya dengan menggunakan pelarut. Keuntungan yang dapat 

diperoleh dari konsumsi minuman sari buah atau jus yaitu kemudahan 

dalam mengonsumsi. Selain itu, konsistensi yang cair dari jus 

memungkinkan zat-zat terlarutnya mudah diserap oleh tubuh dan dinding 

sel selulosa dari buah akan hancur dan larut sehingga lebih mudah untuk 

dicerna oleh lambung dan saluran pencernaan (Wirakusumah, 2013). 

 

 



  

E. Bahan Pembuat Yoghurt 

1. Susu Bubuk Skim 

Salah satu contoh produk susu bubuk adalah susu bubuk skim. Susu 

skim adalah susu yang kadar lemaknya telah dikurangi hingga berada 

dibawah batas minimal yang telah ditetapkan. Susu skim merupakan 

bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau 

seluruhnya. Susu skim mengandung zat makanan dari susu kecuali 

lemak dan vitamin – vitamin yang larut dalam lemak. Komposisi yang 

terkandung dalam susu skim yaitu lemak 0,1% ; protein 3,7% ; laktosa 

5,0% ; Abu 0,8% ; Air 90,4%. 

Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan 

kalori rendah dalam makanannya, karena susu skim hanya mengandung 

55 % dari seluruh energi susu dan susu juga digunakan dalam 

pembuatan keju dan yoghurt dengankadar lemak rendah. (Astuti dan 

Arif, 2006). Buckle et al., (1987), menyatakan bahwa penambahan susu 

skim sebesar 3-6% yang dilakukan sebelum susu diinokulasi 

dimaksudkan untuk meningkatkan nilai gizi produk fermentasi dan 

memberikan hasil dengan konsistensi serta kepadatan tekstur yang lebih 

baik. Penambahan susu bubuk skim juga bertujuan untuk memperbaiki 

tingkat penerimaan konsumen terhadap produk susu fermentasi.  

Bahan baku susu untuk yoghurt dapat digunakan susu penuh, 

susu skim, susu rendah lemak atau dengan penambahan lemak. Bahan 

baku harus memenuhi persyaratan berikut : jumlah bakteri harus rendah, 

tidak mengandung antibiotik, tidak mengandung bahan-bahan sanitizer, 

bukan kolustrum, tidak terdapat penyimpangan bau dan tidak ada 

kontaminasi bakteri (Hidayat dkk., 2006).  

2. Bakteri Asam Laktat 

Salah satu faktor yang mempengaruhi mutu yoghurt adalah kualitas 

kultur starter yang digunakan, dalam hal ini ada dua jenis bakteri yang 

berperan dalam pembuatan yoghurt yaitu Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus. Karakteristik bakteri dalam genus 



  

Streptococcus adalah berbentuk bulat, berukuran lebih kecil dari 2 μm, 

berstruktur rantai atau berpasangan, non-motil, tidak terdapat 

endospora, Gram positif, fakultatif anaerob, memfermentasi 

karbohidrat untuk mengahsilkan asam laktat, katalase negatif dan 

tumbuh pada suhu optimum ±37℃ (Ludwig dkk., 2009). Lactobacillus 

merupakan bakteri gram positif, tidak menghasilkan spora, berbentuk 

batang atau dapat berupa coccobacilli, dan fakultatif anaerob. 

Lactobacillus tumbuh pada suhu optimum 30-40℃, dan tumbuh 

optimal pada pH 5,5-6,2 (Ludwig dkk., 2009). 

Streptococcus thermophillus tumbuh optimal pada suhu 45℃ 

sampai 47℃ sebaliknya Lactobacillus bulgaricus suhu pertumbuhan 

optimalnya 37℃. Pada permbuatan yoghurt mula–mula Streptococcus 

thermophillus yang tumbuh kemdian pada saat suhu medium turun baru 

Lactobacillus bulgaricus yang pada dasarnya bakteri tersebut memiliki 

kemampuan membentuk citarasa mengambil alih peran Streptococcus 

thermophillus dan mulai pertumbuhan dengan cepat (Winarno et al., 

2003). 

Efek dari Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

bulgaricus sebagai probiotik yaitu meminimalisir keluhan 

gastrointestinal, mereduksi intoleransi laktosa, menurunkan kadar 

kolesterol serum, aktivitas anti-karsinogenik, anti-tumor, gejala alergi, 

menstimulasi sistem kekebalan tubuh, menstabilisasi mikroflora usus, 

dan mencegah diare. Namun untuk memberikan efek kesehatan pada 

tubuh manusia jumlah bakteri probiotik hidup minimum 106 -107 

CFU/ml atau CFU/g sebelum dikonsumsi (Chaikhan, 2015; Shori dan 

Baba, 2012). 

3. Pemanis Stevia 

Stevia rebaudiana bertoni adalah tumbuhan perdu termasuk tanaman 

dari family Asteraceae, berasal dari Paraguay dan Brazil dan digunakan 

sebagai pemanis alami non kalori dan mampu menghasilkan rasa manis 

(Garnier, 2010). Rasa manis pada daun stevia didapat dari kandungan 



  

glikosida yaitu stevioside dan rebaudioside-A yang mempunyai rasa 

manis 200-300 kali sukrosa (Agarwal dkk, 2010). Selain itu, steviosida 

juga mempunyai nilai kalori yang rendah, sehingga sesuai untuk 

dikonsumsi oleh pengidap penyakit degeneratif seperti diabetes dan 

bagi yang sedang menjalani diet penururan berat badan. Steviosida tidak 

bersifat racun, sehingga aman dikonsumsi manusia (Sigma Aldhrich, 

2013). 

Stevia dapat dikonsumsi sebagai pemanis alami pada makanan 

dan minuman misalnya jeli, selai, saos, teh, kopi, dan juga produk susu 

termasuk yoghurt (Mishra, 2011). Produk yoghurt biasanya 

menggunakan pemanis untuk meningkatkan rasanya, seperti sukrosa, 

dan pemanis berintensitas tinggi seperti aspartam. Namun demikian, 

sebagian konsumen juga menghendaki yoghurt rendah kalori. Oleh 

karena itu pemanis stevia cocok digunakan untuk pengganti gula tebu 

karena memiliki nilai kalori rendah.  

 Jika dibandingkan dalam 1 sendok teh gula biasa (sekitar 40 

gram) terdapat 16 kalori dan 4 gram karbohidrat, sedangkan dalam 1 

sendok teh stevia memiliki 0 kalori dan hanya ada 1 gram karbohidrat 

(Goyal, 2010). Stevia juga mengandung protein, serat, fosfor, besi, 

kalsium, kalium, natrium, magnesium, tanin, flavonoid, zink, vitamin C 

dan vitamin A. (Sigma Aldhrich, 2013).  

4. CMC (Carboxy Methyl Cellulose) 

Bahan penstabil yang dapat ditambahkan pada produk yoghurt, yaitu 

gelatin, carboxy methyl cellulose (CMC), gum arab, pektin, alginat, dan 

karagenan (Andic et al., 2013). Bahan penstabil yang ditambahkan 

pada penelitian ini adalah CMC. Penstabil CMC cocok digunakan pada 

yoghurt karena tidak berbau, meningkatkan viskositas, larut dalam air 

dingin ataupun air panas bahkan lebih larut dalam campuran etanol atau 

air dan alkohol 50%, dan dapat stabil pada pH 3-7 (Imeson, 2010), serta 

di dalam yoghurt terjadi interaksi antara CMC dan kasein untuk 

mencegah sineresis dan meningkatkan viskositas pada pH yang rendah. 



  

Bukti bahwa CMC dapat mengurangi sineresis pada yoghurt, hasil 

penelitian Andic et al., (2013) menyatakan bahwa yoghurt yang 

ditambah CMC sebanyak 0,5% menghasilkan kestabilan 93% pada 

suhu penyimpanan 4 ± 1℃ selama 15 hari. 

Carboxy methyl cellulose (CMC) adalah bahan penstabil yang 

berfungsi sebagai pengikat air dan pembentuk gel. Level penggunaan 

CMC pada produk makanan seperti yoghurt atau ice cream harus 

kurang dari 1% dan pada umumnya hanya 0,1% - 0,5%. Penggunaan 

bahan penstabil berguna untuk meningkatkan viskositas dan mencegah 

terjadinya sineresis pada yoghurt (Marlena, dkk, 2012). 

 

F. Fermentasi 

Fermentasi merupakan proses perubahan kimiawi, dari senyawa kompleks 

menjadi lebih sederhana dengan bantuan enzim yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme (Jay dkk., 2005). Proses tersebut akan menyebabkan 

terjadinya penguraian senyawa-senyawa organik untuk menghasilkan energi 

(Madigan dkk.,  2011). Menurut Susilorini dan Sawitri (2007), tujuan utama 

fermentasi adalah untuk memperpanjang daya simpan susu karena 

mikroorganisme sulit tumbuh pada suasana asam dan kondisi kental. 

Dua kunci utama dalam fermentasi adalah mikroorganisme dan 

substrat. Mikroorganisme yang berperan dalam fermentasi sangat beraneka 

ragam, contohnya adalah bakteri asam laktat pada produk susu dan khamir 

pada produk minuman beralkohol dan roti (Bamforth, 2005). Substrat 

adalah bentuk materi organik yang dapat digunakan oleh mikroorganisme 

sebagai sumber nutrien bagi kelangsungan hidup mikroorganisme (Gandjar 

dkk., 2006). Substrat dapat berbentuk cair maupun padat. Aktivitas 

mikroorganisme pada fermentasi akan menyebabkan perubahan kadar pH 

dan terbentuk senyawa penghambat seperti alkohol dan bakteriosin yang 

dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk (Waites dkk., 

2001). 

Yoghurt merupakan produk hasil fermentasi susu oleh bakteri asam 



  

laktat dari genus Lactobacillus dan Streptococcus (Farnworth, 2008). 

Menurut Anonim (2009) yoghurt adalah produk yang diperoleh dari 

fermentasi susu dan atau susu rekonsitusi 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. Syarat mutu yoghurt sesuai 

Badan Standarisasi Nasional tahun 2009 untuk jumlah bakteri starter 

yoghurt adalah minimal 107 CFU/ml, sedangkan keasaman tertitrasi 

(sebagai asam laktat) (b/b) berkisar 0,5 - 2,0%. keseimbangan mikroflora 

usus (Chairunnisa dkk., 2006). Widodo (2002) mengemukakan bahwa yang 

membedakan masing- masing produk susu fermentasi adalah jenis 

bakterinya. 

Fermentasi asam laktat dapat diartikan sebagai proses hidrolisis 

laktosa oleh bakteri asam laktat menjadi asam piruvat, yang selanjutnya 

akan diubah menjadi asam laktat dan semakin tinggi konsentrasi asam laktat 

tersebut menyebabkan pH semakin menurun (Koswara, 2010). Menurut 

Effendi (2012), proses fermentasi bakteri asam laktat dipengaruhi oleh 

beberapa faktor antara lain: 
1. Suhu 

Suhu fermentasi pada pembuatan yoghurt maupun soyoghurt berkisar 

antara 37-45℃, setelah terbentuk endapan segera dimasukkan dalam 

lemari es yang suhu kira-kira 4℃ agar bakteri terhambat 

perkembangannya. 

2. Kondisi Lingkungan 

Kondisi lingkungan dari fermentasi untuk pembuatan yoghurt 

maupun soyoghurt harus mendukung untuk pembentukan asam, 

karena bakteri asam laktat tersebut dalam kondisi dan susunan asam. 

Derajat keasaman (pH) pada fermentasi pembuatan yoghurt adalah 

4,5-5. 

3. Kandungan gizi 

Kandungan gizi yang diperlukan oleh kultur starter meliputi 



  

karbohidrat (gula), seperti sukrosa (gula pasir), glukosa, laktosa, 

fruktosa atau susu bubuk skim sebagai sumber energi, penyedia 

karbon dan nitrogen. 

Mula-mula laktosa dihidrolisa oleh biakan menjadi glukosa dan 

galaktosa atau galaktosa-6-fosfat. Selanjutnya melalui rantai glikolisis, 

glukosa diubah menjadi asam laktat. Fermentasi asam laktat terjadi pada 

kelompok bakteri pemecah gula susu (laktosa), sehingga kelompok 

bakteri ini digunakan Laktose Glukose dan Galaktose Glukose Asam 

Format HCOOH Asetaldehide + CO2 Asam Laktat CH3CHOHCOO 

Piruvat CH3COCOOH Glukose dan Galaktose -6- 12 pengolahan susu 

untuk menghasilkan produk fermentasi yaitu yoghurt (Rukmana, 2001). 

 

G. Radikal Bebas 

Radikal bebas adalah suatu senyawa atau molekul yang mengandung satu 

atau lebih electron yang tidak berpasangan. Radikal bebas dapat berasal dari 

luar tubuh maupun didalam tubuh yang dihasilkan selama proses 

metabolisme dalam tubuh. Bila jumlah radikal bebas lebih banyak 

dibandingkan dengan persediaan antioksidan dalam tubuh, maka elektron 

bebas tersebut akan mencari pasangan elektronnya secara radikal dari 

molekul yang lain dapat mengakibatan kerusakan oksidatif jaringan yang 

sering disebut stress oksidatif (Winarsi, 2011).  

Tubuh manusia dapat menetralisisr radikal bebas bila jumlahnya 

tidak berlebihan. Setiap sel dalam tubuh manusia dapat menahan 1.000 – 

10.000 serangan zat radikal bebas yang dapat menyerang DNA setiap hari. 

Apabila radikal bebas tinggi, maka antioksidan dapat menurun sehingga 

tubuh kekurangan antioksidan dalam sistem pertahanannya (Kriswanto, 

2011).  

DPPH  merupakan metode yang sederhana, mudah, menggunakan 

sampel dalam jumlah yang sedikit dan waktu yang singkat. Pengukuran 

kapasitas antioksidan suatu bahan pangan melibatkan penggunaan radikal 

bebas 1.1-diphenyl-2-picryhydrazyl (DPPH) (Damayanti et al, 2010). 



  

Prinsip metode uji antioksidan DPPH didasarkan pada reaksi penangkapan 

hidrogen oleh DPPH dari senyawa antioksidan. DPPH berperan sebagai 

radikal bebas yang diredam oleh antioksidan dari sampel. Selanjutnya 

DPPH akan diubah menjadi DPPH-H (bentuk tereduksi DPPH). 

Penangkapan hidrogen membuat larutan DPPH berubah warna dari ungu 

menjadi kuning kemudian diukur menggunakan spektrofotometer pada 

panjang gelombang 517 nm (Mandarini, 2014).  

Radikal bebas yang biasa digunakan sebagai model dalam mengukur 

daya penangkapan radikal bebas adalah 1,1- difenil-2-pikrihidazil (DPPH). 

DPPH merupakan senyawa radikal bebas yang stabil sehingga apabila 

digunakan sebagai pereaksi dalam uji penangkapan radikal bebas cukup 

dilarutkan dan bila disimpan dalam keadaan kering dengan kondisi 

penyimpanan yang baik dan stabil selama bertahun-tahun. Nilai absorbansi 

DPPH berkisar antara 515-520 nm. (Vanselow, 2007). Metode peredaman 

radikal bebas DPPH didasarkan pada reduksi dari larutan methanol radikal 

bebas DPPH yang berwarna oleh penghambatan radikal bebas. Ketika 

larutan DPPH yang berwarna ungu bertemu dengan bahan pendonor 

elektron maka DPPH akan tereduksi, menyebabkan warna ungu akan 

memudar dan digantikan warna kuning yang berasal dari gugus pikril. 

(Prayoga, 2013). 

 

H. Antikosidan 

Antioksidan adalah senyawa yang mendonorkan satu elektronnya kepada 

senyawa radikal bebas sehingga senyawa radikal bebas menjadi stabil 

(Winarti, 2010). Ramadhan, (2015) mengelompokan antioksidan menjadi 

dua jenis berdasarkan sumbernya, yaitu antioksidan buatan/sintetik dan 

antioksidan alami.  

Berdasarkan  sumbernya, antioksidan yang dapat dimanfaatkan 

oleh manusia dikelompokkan menjadi dua yaitu: (Ramadhan, 2015) :  

1. Antioksidan alami  

Hasil dari ekstraksi bahan alami, antioksidan alami dalam makanan 



  

dapat berasal dari senyawa antioksidan yang sudah ada dari satu atau 

dua komponen makanan. senyawa antioksidan yang terbentuk dari 

reaksi reaksi-reaksi selama proses pengolahan, senyawa antioksidan 

yang diisolasi dari sumber alami dan ditambahkan ke makanan sebagai 

bahan tambahan pangan.  

2. Antioksidan sintetik 

Antioksidan yang diperoleh dari hasil reaksi kimia. Beberapa contoh 

antioksidan yang diijinkan penggunaanya untuk makanan dan 

penggunaannya telah sering digunakan, yaitu Butil Hidroksi Anisol 

(BHA), Butil Hidroksi Toluene (BHT), propel galat, Terbutil Hidoksi 

Quinon (TBHQ), dan tokoferol. Antioksidan bekerja melindungi sel dan 

jaringan sasaran dengan cara: 

- Memusnahkan (scavenge) radikal bebas secara enzimatik atau 

dengan reaksi kimia langsung 

- Mengurangi pembentukan radikal bebas 

- Mengikat ion logam yang terlibat dalam pembentukan spesies yang 

reaktif (transferin,albumin) 

- Memperbaiki kerusakan sasaran 

- Menghancurkan molekul yang rusak dan menggantinya dengan 

baru  

Antioksidan alami merupakan senyawa antioksidan yang 

terdapat secara alami dalam tubuh sebagai mekanisme pertahanan tubuh 

normal maupun berasal dari asupan luar tubuh. Sedangkan antioksidan 

buatan/sintetik merupakan senyawa yang disintesis secara kimia. 

Penggunaan antioksidan buatan dalam bahan pangan harus lebih hati-

hati. Penggunaan dalam jangka waktu lama dan dosis yang berlebihan 

dapat mengganggu kesehatan karena bersifat karsinogen (Meenakshi et 

al., 2009). Hal ini mendorong berbagai penelitian untuk mendapatkan 

antioksidan yang lebih aman dari sumber alami yang banyak ditemukan 

dalam sayur-sayuran, buah-buahan dan biji-bijian . 

 



  

Salah satu bagian tanaman yang mengandung jenis senyawa 

antioksidan adalah biji alpukat (Persea Americana Mill). Biji alpukat 

mengandung senyawa fenolik seperti polifenol, flavonoid, triterpenoid, 

saponin dan tanin (Zuhrotun, 2007). Biji alpukat diketahui memiliki 

efek hipoglikemik dan dapat digunakan sebagai obat tradisional untuk 

mengobati ginjal, sakit gigi, maag kronis, hipertensi, 

hiperkolesterolemia dan diabetes mellitus. (Monica, 2006). Menurut 

penelitian Liberty, dkk (2012) biji alpukat memiliki persen aktivitas 

antioksidan rata-rata yaitu 85% sehingga aktivitas antioksidan yang 

tinggi dapat dipertimbangkan sebagai salah satu sumber antioksidan 

alami. Vinha et al. (2013) melaporkan bahwa pada biji alpukat 

mengandung komponen fitokimia seperti fenolik 704,0 mg/100 g , 

flavonoid 47,9 mg/100 g, karoten 0,988 mg/100 g, vitamin C 2,6 

mg/100 g dan vitamin E 4,82 mg/100 g. Senyawa fenolik dikenal 

sebagai salah satu bagian terpenting tanaman dan memiliki kemampuan 

untuk menangkal radikal bebas. Senyawa fenolik mampu bertindak 

sebagai antioksidan dengan menyumbang elektron kepada radikal bebas 

(Kawamura et al., 2011). Senyawa ini dapat mencegah penyakit 

jantung, mengurangi peradangan, dan diabetes (Khoddami et al., 2013). 

Adapun manfaat lain yang terdapat dalam antioksidan seperti 

meningkatkan kekebalan tubuh agar tahan terhadap flu, virus dan 

infeksi, mengurangi kejadian semua jenis kanker, mencegah penyakit 

jantung, anti penuaan dini, menurunkan resiko penyakit tidak menular 

dan menghambat pembentukan radikal bebas (Kurniasih, 2013). 

Metode yang paling sering digunakan untuk menguji aktivitas 

antioksidan tanaman obat adalah metode uji dengan menggunakan 

radikal bebas DPPH. Tujuan metode ini adalah mengetahui parameter 

konsentrasi yang ekuivalen memberikan 50% efek aktivitas antioksidan 

(IC50). Hal ini dapat dicapai dengan cara menginterpretasikan data 

eksperimental dari metode tersebut. DPPH merupakan radikal bebas 

yang dapat bereaksi dengan senyawa yang dapat mendonorkan atom 



  

hidrogen, dapat berguna untuk pengujian  aktivitas  antioksidan 

komponen tertentu dalam suatu ekstrak. Suatu senyawa dikatakan 

sebagai antioksidan sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari 50, kuat (50-

100), sedang (100- 150), dan lemah (151- 200). Semakin kecil nilai 

IC50 semakin tinggi aktivitas antioksidan. (Badarinath, 2010). 

Nilai konsentrasi efektif merupakan bilangan yang 

menunjukkan konsentrasi ekstrak (mikrogram/mililiter) yang mampu 

menghambat 50% oksidasi. Perhitungan nilai konsentrasi efektif atau 

IC50 menggunakan rumus sebagai berikut: 

% 𝐴𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =
𝐴𝐶 − 𝐴

𝐴𝐶
𝑥 100% 

Keterangan : 

𝐴𝑐 = Nilai absorbansi kontrol  

A = Nilai absorbansi sampel 

 

I. Viskositas 

Viskositas ialah suatu istilah ilmiah yang menggambarkan suatu resistensi 

terhadap suatu aliran fluida. Fluida itu dapat menjadi cair atau juga gas, 

Namun istilah ini lebih sering dihubungkan dengan cairan (Setiawan, 

2015). Sehingga uji viskositas merupakan pengujian yang mengukur dan 

menganalisa tingkat kekentalan/viskositas pada suatu zat cair.  

Alat yang digunakan untuk mengukur viskositas adalah viskometer. 

Banyak jenis viskometer tabung kapiler telah dirancang, tetapi viskomter 

Ostwald dan viskometer Brookfield yang paling sering digunakan. Dalam 

penelitian ini menggunakan viskometer Brookfield karena sampel yoghurt 

memiliki viskositas yag cukup tinggi. Menurut Apriyanti dan Fithriyah 

(2013), viskometer Brookfield merupakan viskometer yang menggunakan 

gasing atau kumparan yang dicelupkan kedalam zat yang diuji dan 

mengukur zat uji dan mengukur tahanan gerak dari bagian yang berputar. 

Tersedia kumparan yang berbeda untuk rentang kekentalan tertentu, dan 

umumnya dilengkapi dengan kecepatan rotasi. Prinsip kerja dari viskometer 



  

Brookfield ini semakin kuat putaran semakin tinggi viskositasnya sehingga 

hambatannya semakin besar. 

Viskositas atau kekentalan pada yoghurt biasanya diakibatkan oleh 

adanya protein. Semakin tinggi kadar protein maka kekentalan yoghurt 

semakin tinggi. Pengikatan air oleh protein menghasilkan tekstur yang lebih 

lembut yang membuat tampak seragam. Protein yang terkoagulasi oleh 

asam akan membentuk gel sehingga tekstur yoghurt lebih kental 

(Fatmawati dan Prasetyo, 2013).  

Faktor suhu ruangan juga mempengaruhi viskositas dari yoghurt, 

semakin rendah suhu maka semakin tinggi viskositasnya dan semakin 

lamanya fermentasi memberi pengaruh terhadap viskositas. Hal ini 

disebabkan susu mengandung protein yang berupa kasein yang cukup tinggi 

sehingga sangat mudah terpengaruh oleh perubahan derajat keasaman. Pada 

saat pH lebih rendah maka kasein menjadi tidak stabil dan menggumpal 

(koagulasi) yang menentukan struktur yoghurt berbentuk semisolid. 

Sehingga semakin lama fermentasi maka semakin banyak pula gumpalan 

yang terjadi sehingga viskositas semakin meningkat (Suprihana, 2012). 

Menurut penelitian Mohamad, dkk (2016) bahwa produk yoghurt drink 

komersial mempunyai nilai viskositas sebesar 250 cP. Sedangkan menurut 

Nur Aini (2017) nilai viskositas yoghurt susu sapi komersial sebesar 924 

cp. 

 

J. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera 

manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, dan rasa suatu 

produk makanan, minuman ataupun obat. Pengujian organoleptik berperan 

penting dalam pengembangan produk (Ayustaningwarno, 2014). Orang 

atau sekelompok orang yang memberikan penilaian suatu produk disebut 

panelis. Panelis digolongkan menjadi panelis ahli, panelis terlatih dan 

panelis tidak terlatih. Analis sensoris dapat dilakukan dengan atribut yang 



  

dipresepsi oleh organ-organ panca indera yakni peraba, perasa, penglihatan, 

penciuman dan pendengaran (Setyaningsih, 2010).  

Unsur penting dalam laboratorium penilaian organoleptik ada 3 

yaitu suasana, ruang, peralatan dan sarana : suasana meliputi kebersihan, 

ketenanagan, menyenangkan, kerapihan, teratur serta cara penyajian yang 

estetis. Ruang meliputi ruang penyimpanan sampel/dapur, ruang 

pencicipan, ruang tunggu para panelis dan ruang pertemuan para panelis. 

Peralatan dan sarana meliputi alat penyiapan sampel, alat penyajian sampel, 

dan alat komunikasi (sistem lampu, format isian, format intruksi, dan alat 

tulis). Persyaratan laboratorium yang digunakan untuk  penilaian uji 

organoleptik yaitu: isolasi, kedap suara, kadar bau, suhu dan kelembaban, 

cahaya. Isolasi tujuannya agar tenang maka laboratorium harus terpisah dari 

ruangan lain atau kegiatan lain, pengadaan suasana santai diruang tunggu, 

dan tiap anggota perlu bilik panelis tersendiri. Kedap suara, bilik panelis 

harus kedap suara, laboratorium harus dibangun jauh dari keramaian. Kadar 

bau, ruang penilaian harus bebas dari bau-bauan asing dari luar, jauh dari 

pembuangan kotoran dan ruang pengolahan. Suhu dan kelembaban, suhu 

ruang harus dibuat tetapseperti suhu kamar (20-25°C) dan kelembaban 

diataur sekitar 60%. Cahaya dalam ruangan tidak terlalu kuat dan tidak 

terlalu redup (Susiwi, 2009). 

Menurut SNI 01-2346-2006 waktu pelaksanaan uji 

organoleptik/sensori dilakukan pada saat panelis tidak dalam kondisi lapar 

atau kenyang, yaitu sekitar pukul 09.00-11.00 dan pukul 14.00-16.00 atau 

sesuai dengan kebiasaan waktu setempat. Panelis dalam memberikan nilai 

masing-masing dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa diberikan skala 

penilaian dari 1-4 (Saraswati, 2015). 

  

K. Uji Hedonik 

Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Panelis dimintakan tanggapan 

pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Dalam uji ini 

panelis dimintai untuk memberikan tanggapan pribadinya tentang kesukaan 



  

ataupun sebaliknya, selain itu mereka juga diminta untuk mengemukakan 

tingkat kesukaan atau tingkat ketidaksukaan (Betty et al., 2008). Tingkat 

kesukaan ini disebut sebagai skala hedonik, misalnya amat sangat suka, 

sangat suka, suka, agak suka, netral, agak tidak suka, sangat tidak suka dan 

amat tidak suka (Betty et al., 2008). Dengan adanya skala hedonik, secara 

tidak langsung uji dapat digunakan untuk mengetahui adanya perbedaan 

(Betty et al., 2008). 

Daya terima makanan atau minuman dapat diukur dari tingkat 

kesukaan seseorang yang menilainya. Tujuan dari uji penerimaan ini adalah 

untuk mengetahui apakah suatu produk tertentu dapat diterima oleh 

masyarakat atau tidak. Penilaian seseorang terhadap kualitas makanan 

berbeda-beda tergantung selera dan kesenangannya. Perbedaan suku, 

pengalaman, umur dan tingkat ekonomi seseorang mempunyai penilaian 

tertentu terhadap jenis makanan atau minuman sehingga standar 

kualitasnya sulit untuk ditetapkan. Ada beberapa aspek yang dapat dinilai 

yaitu persepsi terhadap cita rasa makanan, nilai gizi dan higienis atau 

kebersihan makanan tersebut (Mutyia, 2016). Analis sensoris dapat 

dilakukan dengan atribut yang dipresepsi oleh organ panca indera yakni 

peraba, perasa, penglihatan, penciuman dan pendengaran (Setyaningsih, 

2010).  

Rentang nilai uji hedonik menunjukan bahwa nilai ≤ 1,4 termasuk 

kategori panelis sangat tidak suka, 1,5-2,4 termasuk kategori panelis tidak 

suka, 2,5-3,4 termasuk kategori panelis netral, 3,5-4,4 termasuk kategori 

panelis suka, ≥ 4,5 termasuk kategori sangat suka (Octaviani et al., 2014). 

 

L. Panelis 

Panelis merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian 

organoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang disajikan. Panelis 

merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu dan analisa sifat–sifat 

sensorik suatu produk. Dalam pengujian organoleptik dikenal beberapa 

macam panel. Pengunaan panel – panel ini berbeda tergantung dari tujuan 



  

pengujian (Ayustaningwarno, 2014). Menurut SNI 01-2346-2006 syarat 

menjadi panelis yaitu: 

- Tertarik terhadap uji organoleptik sensori dan mau berpartisipasi 

- Konsisten dalam pengambilan keputusan  

- Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta 

gangguan psikologis 

- Tidak menolak terhadap makanan yang akan diuji (tidak alergi) 

- Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan 

- Menunggu minimal 20 menit setelah merokok, makan permen karet, 

makanan dan minuman ringan. 

- Tidak melakukan uji pada saat sakit influenza dan sakit mata. 

- Tidak menggunakan kosmetik seperti parfum dan lipstick serta 

mencuci tangan dengan sabun yang tidak berbau pada saat dilakukan 

uji aroma 

Dalam pengujian organoleptik dikenal beberapa macam panel. 

Pengunaan panel – panel ini berbeda tergantung dari tujuan pengujian 

(Ayustaningwarno, 2014) yaitu: 

1. Panel Perseorangan 

Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan 

latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, 

peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai 

metode- metode analisis organoleptik dengan sangat baik. 

2. Panel Terbatas 

Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 

sehingga bias lebih di hindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-

faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan 

pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi 

diantara anggota- anggotanya. 

3. Panel Terlatih 

Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup 



  

baik. Untuk menjadi terlatih perlu didahului dengan seleksi dan latihan-

latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak 

terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data dianalisis secara 

bersama. 

4. Panel Agak Terlatih 

Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk 

mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari 

kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan 

data yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam 

keputusannya. 

5. Panel Tidak Terlatih 

Terlatih Panel tidak terlatih terdiri dari 25-100 orang awam yang dapat 

dipilih berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. 

Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai alat organoleptik yang 

sederhana seperti sifat kesukaan. Panel tidak terlatih biasanya dari orang 

dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita. 

6. Panel Konsumen 

Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 

target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum 

dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 

7. Panel Anak-anak 

Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 3-10 

tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian 

produk-produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim 

dan sebagainya. Cara penggunaan panelis anak-anak harus bertahap, 

yaitu dengan pemberitahuan atau dengan bermain bersama, kemudian 

dipanggil untuk diminta responnya terhadap produk yang dinilai dengan 

alat bantu gambar seperti boneka snoopy yang sedang sedih, biasa atau 

tertawa (Agusman, 2013).   

.  



  

M. Kerangka Teori 

 

Gambar 2. 2 Kerangka Teori 

Keterangan :   

Tanda           :              Tidak diteliti  

Tanda              :               Diteliti 

  

Uji Aktivitas  

Antioksidan  

Uji Viskositas 

Perebusan  

↑ Senyawa 

Antioksidan 

↓  Radikal 

Bebas 

↓  PTM 

Ekstraksi 

Yoghurt Biji 

Alpukat 

Fermentasi  

Uji Organoleptik 

Yoghurt Plain 

(stater bakteri) Biji Alpukat 

Uji Hedonik 



  

N. Kerangka Konsep 
 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. 3 Kerangka Konsep 
 

O. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diduga :  

H0 = 

a. Tidak terdapat aktivitas antioksidan pada yoghurt dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat 

b. Tidak terdapat perbedaan karakteristik organoleptik pada yoghurt 

dengan penambahan ekstrak biji alpukat 

c. Tidak terdapat pengaruh daya terima masyarakat terhadap yoghurt 

dengan penambahan ekstrak biji alpukat 

H1 = 

a. Terdapat aktivitas antioksidan pada yoghurt dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat 

b. Terdapat perbedaan karakterisitik organoleptik pada yoghurt dengan 

penambahan ekstrak biji alpukat 

c. Terdapat pengaruh daya terima masyarakat terhadap yoghurt dengan 

penambahan ekstrak biji alpukat 

  

Biji Alpukat  

Produk  

minuman 

Yoghurt Drink 

 

  Uji 

Organoleptik  

 

Mengandung 

Flavonoid  ↑ Antioksidan 

 

Uji Aktivitas 

Antioksidan  
Uji Viskositas Uji Hedonik 



  

BAB III  

METODE PENELITIAN 
 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Penelitian 

eksperimental merupakan penelitian yang dilakukan untuk memprediksi 

suatu fenomena (Siregar, 2013). Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan penambahan konsentrasi ekstrak 

biji alpukat yang terdiri dari 3 taraf perlakuan yaitu: 10%, 20% dan 30%. 

Parameter yang akan diamati pada penelitian ini yaitu uji aktivitas 

antioksidan, uji viskositas, uji hedonik (daya terima masyarakat), dan uji 

organoleptik.  

Tabel 3. 1 Formulasi Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat 

Bahan Perlakuan 

F1 F2 F3 

Ekstrak biji 

alpukat 

100 ml 

10% 

200 ml 

20% 

300 ml 

30% 

Susu Sapi 

Skim 

200 ml 200 ml 200 ml 

Plain Yoghurt 6 ml 6 ml 6 ml 

Gula stevia 5gr 5gr 5gr 

CMC 1 gr 1 gr 1 gr 

Perisa Alpukat 3 tetes 3 tetes 3 tetes 

 Sumber : Modifikasi (Agata, 2018) 

 

B. Lokasi dan Waktu Penelitian 

1. Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Perumahan Bumi Anggrek, Bekasi untuk 

pembuatan sampel produk dan pengukuran pH. Untuk uji aktivitas 

antioksidan dan uji viskositas dilakukan di Laboratorium PT. VICMA 

LAB Bogor dan uji organoleptik dan hedonik dilakukan di wilayah 

Kota Bekasi. 



  

2. Waktu Penelitian 

Bulan Desember 2020 – Januari 2021 

 

C. Populasi dan Sampel 

Pada penelitian ini, sampel uji berupa yoghurt dengan penambahan ekstrak 

biji alpukat dengan perbandingan 10%, 20% dan 30%.  Populasi pada 

penelitian ini yaitu seluruh anggota keluarga dan kerabat yang tinggal di 

Kota Bekasi menggunakan sampel sebanyak 35 panelis tidak terlatih. 

Adapun dengan kriteria inklusi dan ekslusi berupa : 

1. Inklusi  

a. Bersedia untuk menjadi panelis 

b. Bersedia mengisi lembar kuisioner 

c. Berusia >15 tahun 

d. Dalam kondisi sehat (suhu tubuh normal 36°C s/d <37,5°C) 

2. Ekslusi   

a. Memiliki gangguan indra pengecap 

b. Memiliki penyakit maag atau asam lambung (GERD) 

c. Memiliki gejala covid-19 

 

D. Variabel Penelitian 

Variabel dari penelitian ini terdiri dari :  

1. Variabel bebas (independen) dalam penelitian ini adalah ekstrak biji 

alpukat dengan berbagai konsentrasi (100 ml, 200 ml, 300 ml). 

2. Variabel terikat (dependen) pada penelitian ini adalah aktivitas 

antioksidan. 

3. Variabel kontrol dalam penelitian ini adalah wadah fermentasi berupa 

toples jar kaca, dan waktu fermentasi selama 12 jam pada suhu ruang. 

 



 

E. Definisi Operasional 

 

Tabel 3. 2 Definisi Operasional Variabel Penelitian 

Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

Variabel Bebas (Independen) 

 Biji Alpukat 

Biji alpukat memiliki persen aktivitas 

antioksidan rata-rata yaitu 85% sehingga 

aktivitas antioksidan yang tinggi dapat 

dipertimbangkan sebagai salah satu 

sumber antioksidan alami seperti 

senyawa golongan polifenol, flavonoid, 

triterpenoid, saponin dan tanin (Liberty, 

dkk, 2012). 

Timbangan 

Analitik 
500 Gram Rasio  

Ekstrak Biji 

Alpukat 

Ekstrak biji alpukat merupakan sari atau 

air hasil rebusan biji alpukat selama 1 

jam yang kemudian disaring dan 

dipisahkan antara sari dengan biji 

alpukatnya.. 

Gelas Ukur 100 ml, 200 ml, dan 300 ml Rasio 

Variabel Terikat (Dependen)  

Aktivitas 

antioksidan 

Parameter yang menunjukkan seberapa 

besar senyawa tersebut sebagai 

penangkap radikal bebas (DPPH). 

Spektrometer 

Diukur dengan 

metode DPPH 

Ppm  Rasio 

Viskositas 

Pengujian yang  mengukur dan 

menganalisa tingkat 

kekentalan/viskositas pada suatu zat cair. 

Viskometer cP Rasio 



 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik adalah pengujian yang 

didasarkan pada proses penginderaan. Uji 

Organoleptik (Rasa, aroma, warna, 

tekstur dan penerimaan secara 

keseluruhan). 

Lembar 

Kuesioner 

Warna :  

1 = Sangat tidak menarik 

2 = Menarik 

3 = Agak menarik 

4 = Menarik 

5 = Sangat menarik 

Dengan rentang nilai : 

≤ 1,4    = sangat tidak meranik 

1.5-2.4 = tidak menarik 

2.5-3.4 = agak menarik 

3.5-4.4 = menarik 

≥4.5     = sangat menarik 

 

Aroma : 

1 = Sangat tidak beraroma khas 

yoghurt 

2 = Tidak beraroma khas yoghurt 

3 = Agak beraroma khas yoghurt 

4 = Beraroma khas yoghurt 

5 = Sangat beraroma khas yoghurt 

Dengan rentang nilai : 

≤ 1,4    = sangat tidak beraroma 

khas yoghurt 

1.5-2.4 = tidak beraroma khas 

yoghurt 

2.5-3.4 = agak beraroma khas 

yoghurt 

3.5-4.4 = beraroma khas yoghurt 

Ordinal  



 

≥4.5     = sangat beraroma khas 

yoghurt 

 

Rasa : 

1 = Sangat tidak asam 

2 = Tidak asam  

3 = Agak asam  

4 = Asam  

5 = Sangat asam 

Dengan rentang nilai : 

≤ 1,4    = sangat tidak asam 

1.5-2.4 = tidak asam 

2.5-3.4 = agak asam 

3.5-4.4 = asam 

≥4.5     = sangat asam 

Tekstur : 

1 = Sangat tidak kental  

2 = Tidak kental  

3 = Agak kental  

4 = Kental 

5 = Sangat kental 

Dengan rentang nilai : 

≤ 1,4    = sangat tidak kental 

1.5-2.4 = tidak kental 

2.5-3.4 = agak kental 

3.5-4.4 = kental 

≥4.5     = sangat kental 

Modifikasi (Agata, 2018) 



 

Uji Hedonik  

Uji dimana panelis diminta memberi 

tanggapan secara pribadi tentang 

kesukaan atau ketidaksukaan beserta 

tingkatannya.. 

Lembar 

Kuesioner 

Kriteria Kesukaan :  

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Netral 

4 = Suka  

5 = Sangat suka 

Dengan rentang nilai : 

≤ 1,4    = sangat tidak suka 

1.5-2.4 = tidak suka 

2.5-3.4 = netral 

3.5-4.4 = suka  

≥4.5     = sangat suka 

Modifikasi (Agata, 2018) 

Ordinal 

pH (Derajat 

Keasaman) 

Angka yang menunjukkan derajat 

keasaman suatu cairan. Semakin kecil 

nilai pH maka cairan tersebut bersifat 

asam, sedangkan semakin besar nilai pH 

maka cairan tersebut bersifat basa. 

pH meter. 
<7 = Asam 

>7 = Basa 
Rasio 



  

 

F. Alat, Bahan dan Cara Kerja 

1. Alat : 

Alat yang digunakan pada pembuatan yoghurt biji alpukat yaitu panci 

anti lengket, gelas ukur, sutil kayu, sendok ukur, pisau, sendok, 

termometer dan jar beling. 

2. Bahan : 

Bahan yang digunakan pada pembuatan yoghurt biji alpukat yaitu biji 

alpukat, susu sapi skim, gula stevia, starter yoghurt, CMC (carboxy 

methyl cellulose), dan perisa alpukat. 

3. Cara Pembuatan : 

Adapun cara pembuatan Yoghurt Biji Alpukat yang terdiri dari 3 

tahapan yaitu : 

a. Persiapan Bahan Baku Yoghurt 

Bahan baku yoghurt berupa biji alpukat dipilih terlebih dahulu 

dengan kualitas terbaik agar di dapat hasil yoghurt yang baik. Biji 

alpukat dipilih yang masih keras, mudah dikupas kulitnya dan tidak 

berlubang. 

b. Pembuatan Sari Biji Alpukat 

Biji alpukat yang telah dipilih kemudian dicuci dengan air mengalir, 

dikupas kulitnya. Biji alpukat sebanyak 500 gr di rebus dengan air 

1 liter selama 1 jam dengan api kecil. Setelah air rebusan sari biji 

alpukat berwarna coklat kemerahan matikan api. Saring ekstrak biji 

alpukat, kemudian di takar rebusan biji alpukat untuk setiap 

formula menggunakan gelas ukur sebanyak 100 ml, 200 ml dan 300 

ml masing-masing formula ditambahkan CMC sebanyak 1 gr. 

Setelah itu ekstrak biji alpukat yang sudah ditambahkan CMC di 

campur ke dalam susu skim yang sudah di pasteurisasi dan 

ditambahkan gula stevia, perisa alpukat dan plain yoghurt biokul. 

 

 



  

c. Pembuatan Yoghurt Biji Alpukat 

Mempersiapkan bahan seperti gula stevia sebanyak 5 gram, susu 

sapi skim 200 ml air. Susu sebelum diinokulasi dengan starter harus 

dipanaskan selama 30 menit hingga suhu 80℃, sambil di aduk 

(pasteurisasi). Hal ini bertujuan untuk menghilangkan bakteri 

patogen yang ada pada susu agar tidak menghambat pertumbuhan 

bakteri asam laktat, selain itu juga berfungsi untuk melarutkan 

pencampuran susu dan gula. Setelah mencapai suhu 80℃, diamkan 

hingga suhunya turun menjadi 40℃. Setelah itu tuang ke wadah dan 

campurkan sari biji alpukat yang sudah ditambah dengan plain 

yoghurt biokul sebagai starter sebanyak 6 ml, dan perisa alpukat 

sebanyak 2 tetes. Aduk hingga merata, lalu masukkan ke dalam jar 

kaca, Diamkan pada suhu ruang selama 12 jam, kemudian 

masukkan ke dalam kulkas agar proses fermentasi terhenti. 

Perlakuan pada sari biji alpukat terbagi menjadi 3 perlakuan, yaitu: 

1) Perlakuan 1 (158) : sari biji alpukat 100ml (10%) 

2) Perlakuan 2 (279) : sari biji alpukat 200ml (20%) 

3) Perlakuan 3 (403): sari biji apukat 300ml (30%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

Diagram Alir Pembuatan Yoghurt Biji Alpukat : 

Biji Alpukat

Ditimbang sebanyak 500 gr

Direbus dengan 1 liter air 

selama 1 jam

Ditambahkan CMC sebanyak 

2 gr

Susu sapi skim

Dituang sebanyak 200ml

Dipanaskan hingga suhu 80℃ 

selama 30 menit

Ditambahkan 5 gr gula stevia

Diturunkan suhunya hingga 

mencapai 45℃ 

Dibersihkan dari kulit arinya

Dituang masing-masing 

formula 100ml, 200ml dan 

300ml

Dicampurkan semua bahan 

lalu tambahkan plain yoghurt 

biokul sebanyak 6 ml

Dituangkan ke dalam jar kaca

Diinkubasi pada ssuhu ruang 

atau suhu 37℃ selama 12 jam

Disimpan di lemari pendingin

Yoghurt Biji Alpukat
 

 

Gambar 3. 1 Diagram Alir Pembuatan Yoghurt Biji Alpukat 



  

G. Uji Aktivitas Antioksidan 

1. Alat 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah alat-alat labu ukur, 

tabung reaksi, spatula, gelas kimia, multipipet, inkubator, dan 

spektrofotometer. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi, vitamin C, 

serbuk DPPH, dan methanol. 

3. Cara kerja 

Adapun cara kerja uji aktivitas antioksidan penangkap radikal 

dilakukan dengan metode DPPH sesuai yang digunakan Molyneux 

(2004) dengan modifikasi:  

a) Sebanyak 1 ml ekstrak sampel dengan konsentrasi ditambahkan 

kedalam 2 ml DPPH 0,1 mM.  

b) Campuran selanjutnya dikocok dan diinkubasi pada suhu 

kamar selama 30 menit ditempat gelap.  

c) Larutan ini selanjutnya diukur absorbansinya pada λmaks 517 

nm.  

d) Perlakuan yang sama juga dilakukan untuk larutan blanko 

(larutan DPPH yang tidak mengandung bahan uji) larutan 

blanko terdiri dari 2 ml DPPH 0,1 mM dan 1 ml metanol p.a. 

Data hasil pengukuran absorbansi dianalisa persentase 

aktivitas antioksidannya menggunakan persamaan berikut : 

% 𝐴𝑘𝑡𝑖𝑓𝑖𝑡𝑎𝑠 𝐴𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛 =  
𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −  𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑠𝑖𝑠𝑎

𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
 

Keterangan : 

A = Nilai absorbansi 

 

 

 



  

H. Uji Viskositas 

1. Alat 

Alat yang digunakan pada uji viskositas adalah viscometer, spindle dan 

gelas ukur. 

2. Bahan. 

Bahan yang digunakan pada uji viskositas adalah sampel yoghurt 

ekstrak biji alpukat. 

3. Cara Kerja : 

Tahapan pengukuran viskositas yoghurt sebagai berikut:  

a) Siapkan sampel yang akan diukur kekentalannya dalam gelas 

kimia 100 atau 150 ml 

b) Isikan sampel cairan hampir mendekati penuh, agar spindle 

yang dipakai untuk mengukur cairan seluruhnya masuk. 

c) Pilih spindle yang tepat untuk sampel dan atur kecepatan putar 

spindle dari 2,4,10,20 rpm. 

d) Celupkan spindle kedalam sampel dan tekan tombol on untuk 

memulai pengukuran. 

e) Dilakukan pengukuran pada suhu ruang karena semakin tinggi 

temperatur, maka akan menghasilkan viskositas yang semakin 

rendah. 

f) Baca pengukuran viskositas dengan melihat posisi jarum 

merah, untuk melihat posisi jarum merah ini harus dalam 

kondisi yang stabil. Bila jarum merah menunjukkan angka yang 

berbubah-ubah berarti pengukuran belum stabil 

g) Didapatkan hasil pengukuran viskositas tersebut berupa angka 

yang akan ditampilkan pada monitor viskometer dan 

dinyatakan dalam satuan centipoise (cP) 

 

 

 



  

I. Pengukuran pH 

1. Alat 

Alat yang digunakan pada pengukuran pH adalah pH meter dan gelas 

ukur. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan pada pengukuran pH adalah sampel yoghurt 

ekstrak biji alpukat. 

3. Cara Kerja : 

Tahapan pengukuran pH yoghurt sebagai berikut : 

a) Menghidupkan pH meter dengan menekan tombol power on/off 

dengan cara menggeser saklar 

b) Memasukkan pH meter ke dalam larutan sampel yoghurt.  

c) Mengamati layar display pada pH meter sampai stabil.  

d) Mencatat angka pH yang stabil.  

e) Mematikan pH meter dengan menekan tombol on/off. 

 

J. Uji Organoleptik  

1. Alat : 

Alat yang digunakan pada uji organoleptik adalah cup plastik berisi 

sampel, lembar kuesioner dan pulpen. 

2. Bahan : 

Bahan yang digunakan pada uji organoleptik adalah sampel dari ketiga 

formula yoghurt biji alpukat dan air mineral. 

3. Cara kerja : 

Pemberian kode sampel setiap perlakuan menggunakan 3 digit angka 

random untuk memperkecil sifat subyektif. Pembuatan formulir 

instruksi kerja (kuesioner) yang berisi petunjuk mencakup informasi, 

instruksi dan respon panelis. 

a) Pada bagian informasi ditulis keterangan tentang nama panelis, 

nomor handphone panelis, tanda tangan panelis dan peneliti. 

b) Pada bagian instruksi ditulis petunjuk yang menjabarkan cara-



  

cara melakukan penilaian terhadap produk peneliti. 

c) Pada bagian respon merupakan bagian yang harus diisi oleh 

panelis terhadap penilaiannya dan kesukaan terhadap yoghurt 

biji alpukat yang disajikan.  

Tabel 3. 3 Penilaian Uji Organoleptik  

Aspek Penilaian Skor 

Warna  

1. Sangat menarik 

2. Menarik 

3. Cukup menarik 

4. Tidak menarik 

5. Sangat tidak menarik 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Aroma 

1. Sangat beraroma khas yoghurt 

2. Beraroma khas yoghurt 

3. Cukup beraroma khas yoghurt 

4. Tidak beraroma khas yoghurt 

5. Sangat tidak beraroma khas yoghurt 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Rasa  

1. Sangat asam 

2. Asam  

3. Cukup asam  

4. Tidak asam  

5. Sangat tidak asam 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Tekstur 

1. Sangat kental  

2. Kental  

3. Cukup kental  

4. Tidak kental 

5. Sangat tidak kental 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Sumber : Modifikasi (Agata, 2018) 



  

K. Uji Hedonik 

1. Alat : 

Alat yang digunakan pada uji organoleptik adalah cup plastik berisi 

sampel, lembar kuesioner dan pulpen. 

2. Bahan : 

Bahan yang digunakan pada uji organoleptik adalah sampel dari 

keempat formula yoghurt biji alpukat dan air mineral. 

3. Cara kerja : 

Pemberian kode sampel setiap perlakuan menggunakan 3 digit angka 

random untuk memperkecil sifat subyektif. Pembuatan formulir 

instruksi kerja (kuesioner) yang berisi petunjuk mencakup informasi, 

instruksi dan respon panelis. 

a) Pada bagian informasi ditulis keterangan tentang nama panelis, 

nomor handphone panelis, tanda tangan panelis dan peneliti. 

b) Pada bagian instruksi ditulis petunjuk yang menjabarkan cara-

cara melakukan penilaian terhadap produk peneliti.Pada bagian 

respon merupakan bagian yang harus diisi oleh panelis terhadap 

penilaiannya dan kesukaan terhadap yoghurt biji alpukat yang 

disajikan. 

Tabel 3. 4 Penilaian Uji Hedonik 
Aspek Penilaian Skor 

Warna 

1. Sangat suka 

2. Suka 

3. Cukup suka  

4. Kurang suka 

5. Tidak suka 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Aroma 

1. Sangat suka 

2. Suka 

3. Cukup suka  

4. Kurang suka 

 

5 

4 

3 

2 



  

5. Tidak suka 1 

Rasa  

1. Sangat suka 

2. Suka 

3. Cukup suka  

4. Kurang suka 

5. Tidak suka 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Tekstur 

1. Sangat suka 

2. Suka 

3. Cukup suka  

4. Kurang suka 

5. Tidak suka 

 

5 

4 

3 

2 

1 

Sumber : Modifikasi (Agata, 2018) 
 

L. Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 3. 2 Alur Penelitian 
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M. Pengolahan dan Analisa Data 

Pengolahan data yang akan dilakukan untuk mengetahui karakteristik dan 

daya terima dari 35 panelis tidak terlatih terhadap yoghurt biji alpukat. 

Data hasil uji organoleptik diolah menggunakan SPSS (Statistical Product 

and Service Solutions) dan hasil dari uji hedonik  ditabulasi dengan 

menggunakan Microsoft Excel. Data yang diperoleh dari hasil uji kimia di 

laboratorium diolah secara deskriptif dengan menggunakan grafik. 

1. Cara Pengolahan Uji Organoleptik 

Analisa data dilakukan menggunakan uji Kruskal-Walis dan diteruskan 

dengan uji Mann–Whitney berupa aroma (skala 1- sangat tidak khas 

yoghurt; sampai skala 5- sangat khas yoghurt); rasa (skala 1- sangat 

tidak asam, sampai skala 5- sangat  asam); warna (skala 1-sangat tidak 

menarik, sampai skala 5-sangat menarik);  tekstur (skala 1- sangat tidak 

kental, sampai skala 5- sangat kental) untuk mengetahui karakteristik 

dan daya terima Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat.  

Data yang telah didapatkan dari uji organoleptik menggunakan 

Software Computer SPSS untuk mengetahui tingkat karakteristik dari 

masing-masing formula dengan rentang skor 1-5 terhadap indikator 

warna, aroma, rasa dan tekstur. Interval skor dan kriteria yoghurt hasil 

eksperimen dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 3. 5 Interval Kelas Rerata Dan Kriteria Uji Organoleptik 
 

 Sumber : Modifikasi Agata, 2018 

Aspek 

Rerata skor 

≤ 1,4 
1,5 ≤ x < 

2,4 

2,5 ≤ x < 

3,4 

3,5 ≤ x < 

4,4 
≥4,5 

Warna Sangat tidak 

menarik 

Tidak 

menarik 

Agak 

menarik 

Menarik Sangat 

menarik 

Aroma Sangat 

Tidak 

beraroma 

khas 

yoghurt 

Tidak 

beraroma 

khas 

yoghurt 

Agak 

beraroma  

khas 

yoghurt 

Beraroma  

khas 

yoghurt 

Sangat 

khas 

yoghurt 

Rasa Sangat tidak 

asam 

Tidak 

asam 

Agak  asam Asam Sangat 

asam 

Tekstur Sangat tidak 

kental 

Tidak 

kental 

Agak kental Kental Sangat 

kental 



  

Dari hasil perhitungan tersebut akan diperoleh interval skor dan 

kriteria kualitas yoghurt hasil eksperimen untuk mengetahui kualitas 

keseluruhan. 

a. ≤ 1,4    : tidak berkualitas secara organoleptic 

b. 1,5 ≤ x < 2,4  : kurang berkualitas secara organoleptic 

c. 2,5 ≤ x < 3,4  : cukup berkualitas secara organoleptic 

d. 3,5 ≤ x < 4,4  : berkualitas secara organoleptic 

e. ≥4,5   : sangat berkualitas secara organoleptic 

 

2. Cara Pengolahan Uji Hedonik 

Sedangkan pada uji hedonik analisa hasil menggunakan Microsoft 

Excel berupa uji kesukaan (skala 1-Sangat tidak suka sampai 5-Sangat 

suka). Analisis dilakukan dengan menyebarkan sampel dan kuisioner 

kepada setiap panelis. Data yang sudah dikumpulkan, diolah secara 

manual kemudian dianalisis dengan menggunakan analisis deskriptif 

persentase. Untuk mengetahui tingkat kesukaan dari panelis dilakukan 

analisis deskriptif kualitatif persentase yaitu kualitatif yang diperoleh 

dari panelis harus dianalisis dahulu untuk dijadikan data kuantitatif. 

Skor nilai untuk mendapatkan persentase dirumuskan sebagai berikut 

(Ali, 1992) :   

% = 
𝑛

𝑁
 x 100% 

Keterangan:  

% = skor persentase  

n = jumlah skor kualitas (warna, rasa aroma dan tekstur)  

N = skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis)  

Untuk mengubah data skor presentase menjadi nilai kesukaan, 

yaitu sebagai berikut:  

a. Menghitung skor maksimal dengan mengalikan jumlah panelis 

dengan skor tertinggi : 35 × 5 = 175 

b. Menghitung skor minimal dengan mengalikan jumlah panelis 



  

dengan skor terendah : 35 × 1 = 35 

c. Menghitung persentase skor maksimal dengan cara jumlah skor 

maksimal dibagi jumlah skor maksimal dikali seratus persen  

175

175
 𝑥 100% = 100% 

d. Menghitung persentase skor minimal dengan cara jumlah skor 

minimal dibagi jumlah skor maksimal dikali seratus persen 

35

175
 𝑥 100% = 20% 

f. Menghitung rentang pesentase dengan cara persentase skor 

maksimal dikurangi persentase skor minimal 

100% - 20% = 80% 

g. Menghitung variabel kelas persentase dengan cara persentase 

dibagi skor tertinggi 

80%

5
 = 16% 

Keterangan : 

Nilai tertinggi = 5 (sangat suka) 

Nilai terendah = 1 (tidak suka) 

Jumlah kriteria yang ditentukan = 5 kriteria 

Jumlah panelis keseluruhan = 35 orang 

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka didapatkan 

interval persentase dengan kriteria uji hedonik dari masing-masing 

aspek yaitu (warna, rasa, tekstur, aroma) sebagai berikut :  

Tabel 3. 6 Persentase Uji Hedonik 

Persentase (%) Kriteria 

84 – 100 Sangat suka 

68 – 83,99 Suka 

52 – 67,99 Cukup suka 

36 – 51,99 Kurang suka 

20 – 35,99 Tidak suka 

 



  

Tabel interval presentase uji hedonik menunjukkan bahwa 

presentase 20 – 35,99 termasuk kategorik panelis sangat tidak suka 

terhadap yoghurt ekstrak biji alpukat, 36 – 51,99 termasuk kategorik 

panelis tidak suka yoghurt ekstrak biji alpukat, 52-67,99 termasuk 

kategorik cukup suka terhadap yoghurt ekstrak biji alpukat, 68-83,99 

termasuk kategorik suka terhadap yoghurt ekstrak biji alpukat, 84-100 

termasuk kategorik sangat suka terhadap yoghurt ekstrak biji alpukat. 

 

N. Etika Penelitian 

Etika dalam penelitian merupakan hal yang sangat penting dalam 

pelaksanaan sebuah penelitian mengingat penelitian keperawatan akan 

berhubungan langsung dengan manusia, maka segi etika penelitian harus 

diperhatikan karena manusia mempunyai hak asasi dalam kegiatan 

penelitian.  

Dalam penelitian ini sebelum peneliti mendatangi calon panelis 

untuk meminta kesediaan menjadi panelis penelitian. Peneliti harus melalui 

beberapa tahap pengurusan perijinan terhadap institusi terkait. Sehingga, 

dalam penelitian ini peneliti telah mengajukan perijinan etik kepada 

Komisi Etik Penelitian Kesehatan Universitas Muhammadiyah Prof. DR. 

Hamka Jl. Limau 2, Kebayoran Baru, Jakarta Selatan. Setelah mendapat 

persetujuan barulah dilaksanakan penelitian dengan memperhatikan etika-

etika dalam melakukan penelitian yaitu: 

1. Informed consent 

Merupakan cara persetujuan antara peneliti dengan partisipan, 

dengan memberikan lembar persetujuan (informed consent). 

Informed consent tersebut diberikan sebelum penelitian 

dilaksanakan dengan memberikan lembar persetujuan untuk 

menjadi partisipan. Tujuan informed consent adalah agar partisipan 

mengerti maksud dan tujuan penelitian, mengetahui dampaknya, 

jika partisipan bersedia maka mereka harus menandatangani lembar 

persetujuan, serta bersedia untuk direkam dan jika partisipan tidak 



  

bersedia maka peneliti harus menghormati hak partisipan. 

2. Anonimity (tanpa nama) 

Merupakan etika dalam penelitian keperawatan dengan cara tidak 

memberikan atau mencantumkan nama responden pada lembar alat 

ukur dan hanya menuliskan kode pada lembar pengumpulan data 

atau hasil penelitian yang disajikan. 

3. Kerahasiaan (confidentiality)  

Merupakan etika dalam penelitian untuk menjamin kerahasiaan dari 

hasil penelitian baik informasi maupun masalah-masalah lainnya, 

semua partisipan yang telah dikumpulkan dijamin kerahasiaannya 

oleh peneliti, hanya kelompok data tertentu yang dilaporkan pada 

hasil penelitian. 

  



  

BAB IV 

HASIL PENELITIAN 

 

A. Uji Organoleptik  

Tingkat penginderaan dilakukan dengan uji organoleptik meliputi warna, 

aroma, rasa dan tekstur yang dilakukan oleh 35 orang panelis tidak terlatih. 

Uji organoleptik pada minuman yoghurt drink ini bertujuan untuk melihat 

pengaruh penambahan ekstrak biji alpukat dalam kategori warna, aroma, 

rasa dan tekstur dengan tingkat pengideraan panelis. Hasil data dari uji 

organoleptik terhadap  masyarakat umum dapat dilihat dari tabel berikut : 

Tabel 4. 1 Hasil Penilaian Uji Organoleptik Yoghurt Ekstrak Biji 

Alpukat  

Perlakuan 
Rata-rata 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

F1 (158) 4,31 4,09 3,31 3,63 

F2 (279) 4,17 3,34 3,17 3,34 

F3 (364) 2,91 2,97 3,43 2,11 

Sumber: Data Primer, 2020:  

Berdasarkan Tabel 4.1 menunjukkan bahwa dari masing-masing 

hasil penilaian warna paling tinggi nilai rata-rata pada uji organoleptik 

terdapat pada perlakuan F1 yaitu 4,31 (menarik) dan paling rendah terdapat 

pada perlakuan F3 yaitu 2,91 (agak menarik); hasil penilaian aroma paling 

tinggi tedapat pada perlakuan F1 yaitu 4,09 (beraroma khas yoghurt) dan 

paling rendah terdapat pada perlakuan F3 yaitu 2,97 (agak beraroma khas 

yoghurt); hasil penilaian rasa paling tinggi terdapat pada F3 yaitu 3,43 

(agak asam) dan paling rendah terdapat pada perlakuan F2 yaitu 3,17 (agak 

asam); hasil penilaian tesktur yang paling tinggi terdapat pada perlakukan 

F1 yaitu 3,63 (kental) dan paling rendah terdapat pada perlakuan F3 yaitu 

2,11 (tidak kental). 

Hal pertama yang harus dilakukan saat pengolahan menggunakan 

software program SPSS yaitu uji normalitas data organoleptik yang 

dilakukan untuk mengetahui apakah distribusi data dari berbagai indikator 

berdistribusi normal atau tidak. Apabila pada uji normalitas hasil data 

organoleptik p-value lebih besar dari tingkat kepercayaan 5% (p>0,05), 



  

maka dapat dikatakan data tersebut signifikan dan berdistribusi normal, 

sebaliknya apabila p-value lebih kecil dari tingkat kepercayaan 5% 

(p<0,05), maka dapat dikatakan data tersebut signifikan dan berdistribusi 

normal. Data uji normalitas dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 4. 2 Uji Normalitas Data Organoleptik 

Indikator Perlakukan Sig Keterangan 

Warna F1 (158) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal 

F2 (279) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F3 (364) 0,005 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

Aroma F1 (158) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F2 (279) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F3 (364) 0,001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

Rasa F1 (158) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F2 (279) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F3 (364) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

Tekstur F1 (158) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F2 (279) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

F3 (364) 0,0001 < 0,05 Tidak berdistribusi 

normal  

 Keterangan: Shapro-Wilk * signifikan P>0,05 

Berdasarkan data hasil uji normalitas tersebut menunjukkan bahwa 

nilai signifikan pada penilaian organoleptik terhadap kriteria warna, 

aroma, rasa dan tekstur dapat dikatakan data tidak berdistribusi normal. 

Hal ini dikarenakan nilai p-value < 0,05 sehingga dapat disimpulkan data 

tidak memenuhi syarat uji ANOVA, sehingga harus dilakukan alternative 

pengujian dengan uji Kruskal-Wallis. Data hasil uji Kruskal-Wallis 

yoghurt ekstrak biji alpukat dapat dilihat pada tabel berikut : 

 



  

Tabel 4. 3 Hasil Analisis Perbedaan Kualitas Organoleptik Yoghurt                                    

Ekstrak Biji Alpukat 
Indikator Median Sig Keterangan 

Warna 

F1 (158) 

F2 (279) 

F3 (364) 

 

4 

4 

3 

0,0001 < 0,05 Ada Perbedaan 

Aroma 

F1 (158) 

F2 (279) 

F3 (364) 

 

4 

3 

3 

0,0001 < 0,05 Ada Perbedaan 

Rasa 

F1 (158) 

F2 (279) 

F3 (364) 

 

3 

3 

3 

0,682 > 0,05 
Tidak Ada 

Perbedaan 

Tekstur 

F1 (158) 

F2 (279) 

F3 (364) 

 

4 

3 

2 

0,0001 < 0,05 Ada Perbedaan 

Keterangan: Uji Kruskal-Wallis * signifikan P<0,05 

Hasil analisis dari indikator warna, aroma, rasa dan tekstur yoghurt 

ekstrak alpukat menunjukkan terdapat perbedaan pada indikator warna 

dengan median F3 adalah 3, sedangkan F1 dan F2 adalah 4; pada indikator 

aroma dengan median F1 adalah 4, sedangkan F2 dan F3 adalah 3 ; pada 

indikator tesktur dengan median F1 adalah 4, median F2 adalah 3 dan 

median F3 adalah 2. Terlihat ada perbedaan nyata pada indikator warna, 

aroma dan tekstur median antara ketiga formula tersebut. Hasil uji statistik 

didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan ada perbedaan 

nyata yang signifikan pada indikator warna, aroma dan tekstur terhadap 

F1, F2, dan F3. Sedangkan tidak terdapat perbedaan pada indicator rasa 

dengan median F1, F2 dan F3 adalah 3 sehingga hasil uji statistic 

didapatkan p-value > 0,05 maka tidak ada perbedaan yang signifikan pada 

indikator rasa. 

Hasil penilian hipotesis dibuktikan menggunakan Kruskal-Wallis 

yang digunakan untuk menguji perbedaan nilai. Tujuan analisis Kruskal-

Wallis ini untuk menentukan apakah terdapat perbedaan nyata dari ketiga 

formula. Pada analisis Kruskal-Wallis jika p-value lebih kecil dari alpha 



  

(5%), maka terdapat perbedaan yang nyata dan dapat dilanjutkan ke uji 

Mann-Whitney. Jika pada hasil Mann-Whitney pada indikator warna 

menunjukkan p-value < dari nilai alpha (0,05), maka dapat disimpulkan 

terdapat perbedaan yang signifikan antara masing masing sampel. Data 

hasil uji Mann-Whitney yoghurt ekstrak biji alpukat dapat dilihat pada tabel 

berikut : 

Tabel 4. 4 Hasil Analisis Perbedaan Kualitas Organoleptik Warna                                       

Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat 
Jenis Sampel Selisih Mean 

Rank 

Sig Keterangan 

F1 (158) dan 

F2 (279) 

4,8 0,270 > 0,05 Tidak Ada 

Perbedaan 

F1 (158) dan 

F3 (364) 

23,86 0,0001 < 

0,05 

Ada Perbedaan 

F2 (279) dan 

F3 (364) 

22,66 0,0001 < 

0,05 

Ada Perbedaan 

Keterangan: Uji Mann- Whitney * signifikan P<0,05 
Hasil analisis pada indikator warna yoghurt ekstrak biji alpukat 

menunjukkan tidak ada perbedaan antara F1 dan F2 dengan hasil uji 

statistik didapatkan nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpulkan tidak ada 

perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2. Sedangkan terdapat 

perbedaan antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 dengan hasil uji statistik 

didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan ada perbedaan 

yang signifikan antara F1 dan F3 serta F2 dan F3. 

Tabel 4. 5 Hasil Analisis Perbedaan Kualitas Organoleptik Aroma                                       

Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat 
 

Jenis Sampel Selisih Mean 

Rank 

Sig Keterangan 

F1 (158) dan    

F2 (279) 

16,18 0,0001 > 

0,05 

Ada Perbedaan 

F1 (158) dan    

F3 (364) 

19,46 0,0001 < 

0,05 

Ada Perbedaan 

F2 (279) dan    

F3 (364) 

7,06 0,130 >  

0,05 

Tidak Ada 

Perbedaan 

Keterangan: Uji Mann- Whitney * signifikan P<0,05 

 

 



  

Hasil analisis pada indikator aroma yoghurt ekstrak biji alpukat 

menunjukkan terdapat perbedaan antara F1 dan F2 serta F1 dan F3 dengan 

hasil uji statistik didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan 

ada perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2 serta F1 dan F3. 

Sedangkan, tidak ada perbedaan antara F2 dan F3 dengan hasil uji statistik 

didapatkan nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpulkan tidak ada 

perbedaan yang signifikan antara F2 dan F3.  

Tabel 4. 6 Hasil Analisis Perbedaan Kualitas Organoleptik Tekstur                                       

Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat 

Jenis Sampel Selisih Mean 

Rank 

Sig Keterangan 

F1 (158) dan    

F2 (279) 

6,94 0,123 > 0,05 Tidak Ada 

Perbedaan 

F1 (158) dan    

F3 (364) 

28,42 0,0001 > 

0,05 

Ada Perbedaan 

F2 (279) dan    

F3 (364) 

24,68 0,0001 >  

0,05 

Ada Perbedaan 

Keterangan: Uji Mann- Whitney * signifikan P<0,05 

Hasil analisis pada indikator warna yoghurt ekstrak biji alpukat 

menunjukkan tidak ada perbedaan antara F1 dan F2 dengan hasil uji 

statistik didapatkan nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpulkan tidak ada 

perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2. Sedangkan terdapat 

perbedaan antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 dengan hasil uji statistik 

didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan ada perbedaan 

yang signifikan antara F1 dan F3 serta F2 dan F3. 

 

B. Uji Hedonik 

Tingkat penerimaan dilakukan dengan uji hedonik meliputi warna, aroma 

dan rasa yang dilakukan oleh 35 orang panelis tidak terlatih. Uji hedonik 

pada minuman yoghurt drink bertujuan untuk melihat pengaruh 

penambahan ekstrak biji alpukat dalam kategori warna, aroma, rasa dan 

tekstur dengan tingkat pengideraan panelis. Hasil data yang didapatkan 

dari nilai rata-rata dengan metode deskriptif kualitatif berupa kuesioner 

dilakukan oleh 35 panelis tidak terlatih. Hasil data dari uji hedonik 



  

terhadap  masyarakat umum dapat dilihat dari tabel berikut : 

Tabel 4. 7 Hasil Analisis Tingkat Penerimaan Panelis Masyarakat                                                 

Terhadap Yoghurt Dengan Penambahan Ekstrak Biji Alpukat 

Perlakua

n 

Rata-rata Total 

Persentas

e  

Kriteri

a Warn

a 

Arom

a 

Ras

a 

Tekstu

r 

F1 (158) 4,11 3,89 3,94 4,09 80,15 Suka 

F2 (279) 4,03 3,74 3,71 3,74 76,1 Suka 

F3 (364) 2,63 3,26 2,69 2,31 54,45 Netral  

Sumber: Data Primer, 2020 

Perhitungan dari tingkat penerimaan masyarakat terhadap yoghurt 

drink dengan penambahan ekstrak biji alpukat dari aspek warna, aroma, 

rasa dan tekstur didapatkan yoghurt yang paling disukai masyarakat adalah 

F1 dengan persentase 80,15% (suka), kemudian peringkat kedua yang 

disukai adalah F2 dengan persentase 76,1% (suka), sedangkan yang 

disukai terendah adalah F3 dengan persentase 54,45% (netral).  

N = 35 

Gambar 4. 1 Diagram Uji Hedonik atau Tingkat Penerimaan 

Masyarakat terhadap Yoghurt dengan Penambahan Ekstrak Biji 

Alpukat 

Hasil rata-rata tingkat penerimaan yoghurt biji alpukat dalam 

kategorik warna, aroma, rasa dan tekstur yang paling disukai oleh 

masyarakat adalah F1 dengan penambahan 10% ekstrak biji alpukat, 

kemudian peringkat kedua yang disukai oleh masyarakat adalah F2 dengan 

penambahan 20% ekstrak biji alpukat, sedangkan yang disukai terendah 

atau netral adalah F3 dengan penambahan 30% ekstrak biji alpukat. 
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C. Uji Aktivitas Antioksidan:  
Uji aktivitas antioksidan dilakukan pada produk yoghurt ekstrak biji 

alpukat dengan menggunakan spektrofotometri metode DPPH. Tujuan 

metode ini adalah mengetahui parameter konsentrasi zat dalam sampel 

yang dapat menghambat 50% absorbansi radikal bebas DPPH (IC50). 

Hasil uji aktivitas antioksidan dari ketiga formula yoghurt ekstrak biji 

alpukat dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

Tabel 4. 8 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Yoghurt Esktrak Biji 

Alpukat 
No. Sampel Hasil 

Analisis 

Kriteria Metode 

1. Formula 1 

(158) 

131,16 ppm Sedang DPPH-

Spektrofotometri 

2. Formula 2 

(279) 

97,46 ppm Kuat DPPH-

Spektrofotometri 

3. Formula 3 

(364) 

102,77 ppm Sedang DPPH-

Spektrofotometri 

 Sumber: Hasil Laboratorium Vicmalab 2020 

Uji aktivitas antioksidan yoghurt ekstrak biji alpukat pada tabel 4.8 

menunjukkan bahwa nilai aktivitas antioksidan yoghurt ekstrak alpukat 

yang dihasilkan nilai tertinggi terdapat pada  formula 1 dengan 

penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 10% menghasilkan nilai 131,16 

ppm (sedang). Pada urutan kedua terdapat pada  formula 3 dengan 

penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 30% menghasilkan nilai 102,77 

ppm (sedang), dan untuk urutan ketiga terdapat pada formula 2 dengan 

penambahan biji sebesar 20% menghasilkan nilai 97,46 ppm (kuat). 

Sehingga semakin rendah absorbansi aktivitas antioksidan maka semakin 

kuat aktivitas antioksidan pada yoghurt. 

 

D. Uji Viskositas 

Uji viskositas merupakan pengujian yang mengukur dan menganalisa 

tingkat kekentalan pada suatu zat cair. Pada penelitian ini dilakukan uji 

viskositas pada ketiga formula yoghurt ekstrak biji alpukat untuk melihat 

tingkat kekentalan masing-masing formula. Hasil uji viskositas dari ketiga 



  

formula yoghurt ekstrak biji alpukat dapat dilihat pada tabel berikut ini: 

Tabel 4. 9 Hasil Uji Viskositas Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat 

No. Sampel Satuan Hasil Analisis Metode 

1. Formula 1 

(158) 

cP 422,6 Viskometer 

2. Formula 2 

(279) 

cP 140,2 Viskometer 

3. Formula 3 

(364) 

cP 212,6 Viskometer 

Sumber: Hasil Laboratorium Vicmalab 2020 

Uji viskositas yoghurt ekstrak biji alpukat dengan menggunakan 

viskometer, pada tabel 4.9 menunjukkan bahwa nilai viskositas yoghurt 

ekstrak alpukat yang dihasilkan nilai tertinggi terdapat pada  formula 1 

dengan penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 10% menghasilkan nilai 

422,6 cP. Pada urutan kedua terdapat pada  formula 3 dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat sebesar 30% menghasilkan nilai 212,6 cP dan untuk 

urutan ketiga terdapat pada formula 2 dengan penambahan biji sebesar 

20% menghasilkan nilai 140,2 cP. Sehingga, semakin besar nilai 

viskositasnya maka semakin meningkat kekentalan yoghurt. 

 

E. Pengukuran Nilai pH  

pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman 

atau basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda. Pada penelitian 

ini dilakukan pengukuran nilai pH pada ketiga formula yoghurt ekstrak biji 

alpukat untuk melihat tingkat keasaman masing-masing formula. Hasil 

pengukuran nilai pH dari ketiga formula yoghurt ekstrak biji alpukat dapat 

dilihat pada tabel berikut ini: 

Tabel 4. 10 Nilai pH Yoghurt Ekstrak Biji Alpukat 

No. Sampel Hasil 

Analisis 

Kriteria Metode 

1. Formula 1 

(158) 

5,3 Asam pH meter 

2. Formula 2 

(279) 

4,9 Asam pH meter 

3. Formula 3 

(364) 

4,7 Asam pH meter 

 Sumber: Data Primer 2021 



  

Pengukuran nilai pH yoghurt ekstrak biji alpukat menggunakan pH 

meter, apabila nilai pH > 7 menunjukkan zat tersebut memiliki sifat basa 

sedangkan nilai pH < 7 menunjukkan keasaman. Pada tabel 4.10 

menunjukkan bahwa nilai pH yoghurt ekstrak alpukat yang dihasilkan nilai 

tertinggi terdapat pada formula 1 dengan penambahan ekstrak biji alpukat 

sebesar 10% menghasilkan nilai 5,3. Pada urutan kedua terdapat pada 

formula 2 dengan penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 20% 

menghasilkan nilai 4,9 dan pada urutan ketiga terdapat pada formula 3 

dengan penambahan biji sebesar 30% menghasilkan nilai 4,7. Ketiga 

formula tersebut termasuk dalam kriteria asam, namun semakin kecil nilai 

pHnya maka semakin meningkat keasaman dari yoghurt.  

  



  

BAB V 

PEMBAHASAN PENELITIAN 

 

A. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik adalah uji yang dilakukan untuk menilai karakteristik 

warna, aroma, rasa, tekstur dari yoghurt ekstrak biji alpukat dengan 

formula ketiga formula yang berbeda-beda. Berdasarkan ketiga formula 

yoghurt biji alpukat, perbedaan komposisi bahan hanya dibedakan pada 

penambahan ekstrak biji alpukat yaitu: F1=100 ml (10%); F2=200 ml 

(20%) dan F3=300 ml (30%). Untuk mendapatkan hasil dari uji 

organoleptik diperlukan panelis, panelis yang di gunakan pada penelitian 

ini yaitu panelis tidak terlatih dari masyarakat umum sebanyak 35 orang. 

Berikut merupakan pembahasan yang lebih rinci dari tiap indikator 

penilaian : 

1. Warna: 

Warna dari ekstrak biji buah alpukat memiliki warna merah kecoklatan 

terang menuju kearah merah kecoklatan gelap, warna tersebut berasal 

dari senyawa fenolik. Senyawa fenolik yang terkandung di dalam biji 

buah alpukat salah satunya adalah tanin (Rohmayanti, 2019). Hal ini 

terjadi karena senyawa fenolik ini dapat menyebabkan adanya reaksi 

pencoklatan (browning) secara enzimatik yang disebabkan oleh reaksi 

antara oksigen dengan substrat fenolik dengan katalisator polifenol 

oksidase. Salah satu faktor lain penyebab terjadinya pencoklatan 

adalah pemotongan biji alpukat dengan menggunakan pisau dari 

logam/stainless steel. Pengunaan pisau ini memungkinkan adanya ion-

ion logam yang terlepas dari pisau dan menempel pada permukaan biji 

alpukat yang dapat mempercepat reaksi pencoklatan (Wakhidah, 2016) 

Warna yoghurt dipengaruhi oleh penambahan ekstrak biji 

alpukat yang hasil air rebusannya berwarna merah kecoklatan keruh. 

Hal ini menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan ektrak biji 

alpukat pada yoghurt maka warna yang dihasilkan semakin keruh. 

Agar warna yoghurt menarik pada setiap formula diteteskan 1 ml perisa 



  

alpukat yang menghasilkan warna hijau dan flavor buah alpukat. Pada 

formula 1 dengan penambahan 10% esktrak biji alpukat menghasilkan 

warna hijau muda yang termasuk dalam kategori menarik dan formula 

2 dengan penambahan 20% esktrak biji alpukat menghasilkan warna 

hijau muda sedikit keruh yang termasuk dalam kategori menarik dan 

formula 3 dengan penambahan 30% esktrak biji alpukat menghasilkan 

warna hijau muda keruh yang penilaiannya termasuk ke kategori agak 

menarik. Hasil ini dapat dilihat dari tabel 4.1 hasil rata-rata indikator 

warna ketiga formula dari F1, F2 dan F3 secara berturut-turut yaitu : 

4,31 (menarik); 4,17 (menarik); 2,91 (agak menarik). Skor tertinggi 

dari ketiga formula tersebut terdapat pada formula 1 dengan 

penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 100 ml (10%). 

Berdasarkan output hasil uji organoleptik pada indikator warna, 

diketahui p-value alpha < 0,05 dengan hasil uji Kruskall Wallis 0,0001. 

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa H0 di tolak dan Ha 

diterima yang berarti ada perbedaan yang nyata (signifikan) antara 

penilaian indikator warna ketiga formula yoghurt ekstrak biji alpukat. 

Setelah itu dilakukan uji Mann Whitney untuk melihat perbedaan dari 

2 kelompok formula. Hasil analisis ini dapat dilihat dari tabel 4.4 yang 

menunjukkan tidak ada perbedaan antara F1 dan F2  dengan hasil uji 

statistik didapatkan nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpulkan tidak 

ada perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2. Tidak ada perbedaan 

antara F1 dan F2 karena hasil pengujian organoleptik terhadap warna 

didapati kriteria menarik. Sedangkan terdapat perbedaan antara F1 dan 

F3 serta F2 dan F3 dengan hasil uji statistik didapatkan nilai p-value < 

0,05 maka dapat disimpulkan ada perbedaan yang signifikan antara F1 

dan F3 serta F2 dan F3. Ada perbedaan antara F1 dan F3 serta F2 dan 

F3 karena pada hasil pengujian organoleptik warna F1 dan F2 

mendapatkan hasil menarik, sedangkan F3 mendapatkan hasil agak 

menarik. Sehingga semakin banyak penambahan ekstrak biji alpukat 

mempegaruhi warna dan penilaian panelis terhadap yoghurt. 



  

2. Aroma 

Aroma merupakan sifat mutu yang sangat cepat memberikan kesan 

bagi konsumen, karena aroma merupakan faktor yang sangat 

berpengaruh pada daya terima konsumen terhadap suatu produk. 

Aroma dari ekstrak biji alpukat atau air rebusan biji alpukat beraroma 

rempah herbal khas alpukat yang kuat. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin banyak penambahan ektrak biji alpukat pada yoghurt maka 

aroma khas rempah herbal biji alpukat akan semakin tercium. Namun 

apabila dicampurkan dengan biokul sebagai yoghurt starternya yang 

memiliki aroma kuat khas yoghurt maka aroma khas biji alpukat dapat 

tertutupi. Menurut Yunus, dkk, (2017) yoghurt memiliki karakteristik 

aroma yang khas seperti aroma asam. Aroma ini timbul karena selama 

proses fermentasi terjadi perubahan laktosa susu menjadi asam laktat 

oleh bakteri asam laktat. Asam laktat inilah yang menyebabkan 

yoghurt memiliki aroma khas asam. Aroma produk yoghurt disebabkan 

oleh senyawa-senyawa volatil yang terbentuk sehingga menimbulkan 

aroma asam yang khas. 

Pada formula 1 esktrak biji alpukat beraroma khas yoghurt. Hal 

ini disebabkan pada perbandingan formula 1 yaitu 100 ml ekstrak biji 

alpukat dengan 200 ml susu skim (1:2) sehingga yang lebih dominan 

adalah aroma dari susu fermentasi atau yoghurt karena perbandingan 

jumlahnya lebih banyak. Sedangkan pada formula 2 dan formula 3 

agak beraroma khas yoghurt. Hal ini disebabkan pada perbandingan 

formula 2 yaitu 200 ml ekstrak biji alpukat dengan 200 ml susu skim 

(2:2) dan formula 3 yaitu 300 ml ekstrak biji alpukat dengan 200 ml 

susu skim (3:2) sehingga aroma dominan dari susu fermentasi atau 

yoghurt memudar dengan perbandingan tersebut. Hasil rata-rata 

indikator aroma ketiga formula dapat dilihat di tabel 4.1 dari F1, F2 

dan F3 secara berturut-turut yaitu : 4,09 (beraroma khas yoghurt); 3,34 

(agak beraoma khas yoghurt); 2,97 (agak beraroma khas yoghurt). Skor 

tertinggi dari ketiga formula tersebut terdapat pada formula 1 dengan 



  

penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 100 ml (10%). 

Berdasarkan output hasil uji organoleptik pada indikator 

aroma, diketahui p-value alpha < 0,05 dengan hasil uji Kruskall Wallis 

0,0001. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa H0 di tolak dan 

Ha diterima yang berarti ada perbedaan yang nyata (signifikan) antara 

penilaian indikator aroma ketiga formula yoghurt ekstrak biji alpukat. 

Setelah itu dilakukan uji Mann Whitney untuk melihat perbedaan dari 

2 kelompok formula. Hasil analisis ini dapat dilihat dari tabel 4.5 yang 

menunjukkan terdapat perbedaan antara F1 dan F2 serta F1 dan F3 

dengan hasil uji statistik didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat 

disimpulkan ada perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2 serta F1 

dan F3. Sedangkan, tidak ada perbedaan antara F2 dan F3 dengan hasil 

uji statistik didapatkan nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpulkan 

tidak ada perbedaan yang signifikan antara F2 dan F3. Ada perbedaan 

antara F1 dan F2 serta F1 dan F3 karena pada hasil pengujian 

organoleptik aroma F1 dan F2 serta F1 dan F3 mendapatkan hasil agak 

beraoma khas yoghurt, sedangkan F1 mendapatkan hasil beraoma khas 

yoghurt. Sehingga semakin banyak penambahan ekstrak biji alpukat 

mempegaruhi aroma dan penilaian panelis terhadap yoghurt. 

3. Rasa 

Rasa merupakan tanggapan atas adanya rangsangan kimiawi yang yang 

sampai di indera pengecap (lidah), khususnya rasa manis, asam, pahit, 

dan pedas (Suzanna, dkk, 2018). Rasa dari ekstrak biji alpukat 

cenderung agak sepat dan pahit. Pada penelitian Zuhrotun, (2007) 

dalam biji alpukat juga ditemukan adanya zat bitter alkaloid sehingga 

rasanya pahit dan terdapat tanin yang membuat rasanya sepat. Untuk 

itu agar mengurangi rasa pahit dan sepat dari ektrak biji alpukat, maka 

dibuatlah resep ketiga formula yoghurt pada tabel 3.1 dengan 

penambahan susu skim, biokul, gula stevia, cmc, dan perisa alpukat 

untuk menghasilkan rasa produk yoghurt yang khas dan disukai oleh 

panelis. 



  

Penambahan susu skim dan gula stevia dikhususkan untuk 

target masyarakat yang memiliki kadar kolestrol dan gula darah yang 

tinggi. Selain itu gula memiliki fungsi utama sebagai pemberi rasa 

manis, juga dapat memberikan nutrisi pada BAL secara optimal agar 

bakteri tersebut mampu menghasilkan rasa yang pas dan tidak terlalu 

masam/khas akibat pembentukan asam laktat dan asam-asam organik 

lain sebagai hasil dari metabolitnya (Sintasari et al., 2014).  

Berdasarkan output hasil uji organoleptik pada indikator rasa 

pada tabel 4.3 yang menunjukkan bahwa p-value > 0,05 dengan hasil 

uji Kruskall Wallis 0,6820. Dengan demikian, dapat disimpulkan 

bahwa H0 diterima dan Ha ditolak yang berarti tidak ada perbedaan 

yang nyata (signifikan) antara penilaian indikator rasa ketiga formula 

yoghurt ekstrak biji alpukat. Karena tidak ada perbedaan dari ketiga 

sampel sehingga tidak perlu dilakukan uji Mann Whitney. Hasil rata-

rata ketiga formula dapat dilihat di tabel 4.1 dari F1, F2 dan F3 secara 

berturut-turut yaitu : 3,31 (agak asam); 3,17 (agak asam); 3,43  (agak 

asam). Skor dari formula tersebut tidak berjauhan antara formula 1, 

formula 2, dan formula 3 sehingga hasil dari indikator rasa produk 

yoghurt ini pas, tidak terlalu asam dan sesuai penerimaan panelis.  

4. Tekstur 

Tekstur merupakan parameter mutu yang berperan dalam 

menampilkan karaktertistik suatu produk. yoghurt. Tekstur yoghurt 

terbentuk karena kasein dalam suatu susu terkoagulasi membentuk 

struktur seperti gel yang disebabkan oleh aktivitas BAL (Agata, 2018). 

Tekstur yoghurt pada perlakuan F1, F2, dan F3 nilai kekentalannya 

mulai berkurang seiring penambahan ekstrak biji alpukat yang 

diberikan yang berturut-turut yaitu 100 ml (10%); 200 ml (20%) dan 

300 ml (30%). Hasil rata-rata ketiga formula dapat dilihat di tabel 4.1 

dari F1, F2 dan F3 secara berturut-turut yaitu: 3,63 (kental); 3,34 (agak 

kental); 2,11 (tidak kental). Skor tertinggi dari ketiga formula tersebut 

terdapat pada formula 1 dengan penambahan ekstrak biji alpukat 



  

sebesar 100 ml (10%). Semakin banyak penambahan ekstrak biji 

alpukat yang diberikan pada yoghurt, semakin rendah pula nilai 

kekentalan yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian Irmayani, 

dkk, (2019) yang menyatakan bahwa penurunan kekentalan ini 

dikarenakan adanya penambahan sari buah mengkudu yang berupa 

cairan menimbulkan efek pertambahan kadar air pada yoghurt. Kadar 

air yang relatif tinggilah yang menjadikan nilai kekentalan menjadi 

rendah.  

Berdasarkan output hasil uji organoleptik pada indikator 

tekstur, diketahui p-value < 0,05 dengan hasil uji Kruskall Wallis 

0,0001. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa H0 di tolak dan 

Ha diterima yang berarti ada perbedaan yang nyata (signifikan) antara 

penilaian indikator tekstur ketiga formula yoghurt ekstrak biji alpukat. 

Setelah itu dilakukan uji Mann Whitney untuk melihat perbedaan dari 

2 kelompok formula. Hasil analisis ini dapat dilihat dari tabel 4.6 yang 

menunjukkan tidak ada perbedaan antara F1 dan F2 dengan hasil uji 

statistik didapatkan nilai p-value > 0,05 maka dapat disimpulkan tidak 

ada perbedaan yang signifikan antara F1 dan F2. Sedangkan terdapat 

perbedaan antara F1 dan F3 serta F2 dan F3 dengan hasil uji statistik 

didapatkan nilai p-value < 0,05 maka dapat disimpulkan ada perbedaan 

yang signifikan antara F1 dan F3 serta F2 dan F3. Ada perbedaan dari 

ketiga formula tersebut karena semakin banyak penambahan ekstrak 

biji alpukat mempegaruhi tekstur dan penilaian panelis terhadap 

yoghurt. 

 

B. Uji Hedonik 

Uji hedonik atau tingkat kesukaan adalah uji yang dilakukan untuk 

mengetahui kesukaan dari warna, aroma, rasa dan tekstur dari penambahan 

ekstrak biji alpukat pada yoghurt dengan formula yang berbeda-beda. 

Untuk mendapatkan hasil dari uji hedonik diperlukan panelis, panelis yang 

di gunakan pada penelitian ini yaitu panelis tidak terlatih dari masyarakat 



  

umum sebanyak 35 orang. Berdasarkan tabel 4.8 hasil analisis tingkat 

penerimaan panelis terhadap ketiga formula yoghurt ekstrak biji alpukat, 

didapatkan total persentase penilaian dari keseluruan indikator yaitu : 

F1=80,15 (suka); F2=76,1 (suka); F3= 54,45 (netral). Berikut merupakan 

pembahasan yang lebih rinci dari tiap indikator penilaian : 

1. Warna 

Warna merupakan peran penting dalam penerimaan makanan, warna 

juga digunakan sebagai indikator baik dan tidaknya pencampuran atau 

pengolahan yang ditandai dengan adanya warna yang seragam dan 

merata (Yuliana, 2016). Warna rebusan biji alpukat berwarna merah 

kecoklatan keruh, hal ini sejalan dengan penelitian Rohmayanti (2019) 

ekstrak biji buah alpukat memiliki merah kecoklatan terang menuju 

kearah merah kecoklatan gelap, warna tersebut berasal dari senyawa 

fenolik. Senyawa fenolik yang terkandung di dalam biji buah alpukat 

salah satunya adalah tanin. Sehingga semakin banyak penambahan 

ektrak biji alpukat pada yoghurt maka warna yang dihasilkan semakin 

gelap/keruh. 

Berdasarkan gambar 4.1 hasil uji hedonik dengan indikator 

warna menunjukkan bahwa nilai rata-rata ketiga formula yoghurt 

ekstrak biji alpukat  yaitu : F1=4,11 (suka); F2=4,03(suka); F3=2,63 

(cukup suka). Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada formula 1 dengan 

kategori suka, dan terendah sebesar terdapat pada formula 3 dengan 

kategori cukup suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin keruh warna 

yoghurt maka semakin terlihat tidak menarik dan menurunkan tingkat 

kesukaan panelis, begitu juga sebaliknya, sehingga warna merupakan 

hal penting dalam suatu penyajian makanan. Hal ini dibuktikan yoghurt 

dengan penambahan 10-20% ekstrak biji alpukat pada F1 dan F2 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis dapat dikategorikan 

suka. Sedangkan yoghurt dengan penambahan 30% ekstrak biji alpukat 

pada F3 menunjukkan penurunan tingkat kesukaan panelis dan dapat 

dikategorikan cukup suka. Sehingga semakin banyak penambahan 



  

ekstrak biji alpukat mempegaruhi warna dan penilaian panelis terhadap 

yoghurt. 

2. Aroma 

Aroma merupakan sifat mutu yang sangat cepat memberikan kesan 

bagi konsumen, karena aroma merupakan faktor yang sangat 

berpengaruh pada daya terima konsumen terhadap suatu produk. 

Aroma suatu bahan pangan atau produk dipengaruhi oleh bahan 

tambahan yang digunakannya seperti penguat citarasa. Aroma dari 

ekstrak biji alpukat atau air rebusan biji alpukat beraroma rempah 

herbal khas alpukat yang kuat, sehingga dengan menambahkan susu 

skim, biokul dan perisa alpukat membuat panelis menyukai produk 

yoghurt ekstrak biji alpukat. Menurut Yunus, dkk, (2017) yoghurt 

memiliki karakteristik aroma yang khas seperti aroma asam. Aroma ini 

timbul karena selama proses fermentasi terjadi perubahan laktosa susu 

menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat. Asam laktat inilah yang 

menyebabkan yoghurt memiliki aroma khas asam. Aroma produk 

yoghurt disebabkan oleh senyawa-senyawa volatil yang terbentuk 

sehingga menimbulkan aroma asam yang khas. 

Berdasarkan gambar 4.1 hasil uji hedonik dengan indikator 

aroma menunjukkan bahwa nilai rata-rata ketiga formula yoghurt 

ekstrak biji alpukat  yaitu : F1=3,89 (suka); F2=3,74 (suka); F3=3,26 

(cukup suka). Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada formula 1 dengan 

kategori suka, dan terendah sebesar terdapat pada formula 3 dengan 

kategori cukup suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin banyak 

penambahan ektrak biji alpukat pada yoghurt maka aroma khas rempah 

herbal biji alpukat akan semakin tercium dan aroma khas yoghurt 

memudar. Oleh sebab itu bahan tambahan yang ditambahkan 

mempengaruhi aroma yang dihasilkan suatu produk, sehingga tercium 

aroma khas yoghurt maka penilaian kesukaan panelis semakin 

meningkat, begitu juga sebaliknya. Hal ini dibuktikan yoghurt dengan 

penambahan 10-20% ekstrak biji alpukat pada F1 dan F2 menunjukkan 



  

bahwa tingkat kesukaan panelis dapat dikategorikan suka. Sedangkan 

yoghurt dengan penambahan 30% ekstrak biji alpukat pada F3 

menunjukkan penurunan tingkat kesukaan panelis dan dapat 

dikategorikan cukup suka. Sehingga semakin banyak penambahan 

ekstrak biji alpukat mempegaruhi aroma dan penilaian panelis terhadap 

yoghurt. 

3. Rasa 

Rasa merupakan tanggapan atas adanya rangsangan kimiawi yang yang 

sampai di indera pengecap (lidah), khususnya rasa manis, asam, pahit, 

dan pedas (Suzanna, dkk, 2018). Rasa dari ekstrak biji alpukat 

cenderung agak sepat dan pahit. Pada penelitian Zuhrotun, (2007) 

menyatakan bahwa dalam biji alpukat juga ditemukan adanya zat bitter 

alkaloid sehingga rasanya pahit dan terdapat tannin yang membuat 

rasanya sepat. Untuk itu agar mengurangi rasa pahit dan sepat dari 

ektrak biji alpukat, pada setiap formula ditambahkan susu skim, biokul, 

perisa alpukat, dan gula stevia agar membuat panelis menyukai produk 

yoghurt ekstrak biji alpukat. 

Berdasarkan gambar 4.1 hasil uji hedonik dengan indikator rasa 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata ketiga formula yoghurt ekstrak biji 

alpukat  yaitu : F1=3,94 (suka); F2=3,71 (suka); F3=2,69 (cukup suka). 

Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada formula 1 dengan kategori suka, 

dan terendah sebesar terdapat pada formula 3 dengan kategori cukup 

suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin dominan rasa asam dari 

yoghurt maka semakin meningkat juga tingkat kesukaan panelis, begitu 

juga sebaliknya, sehingga penambahan ekstrak biji alpukat 

mempengaruhi rasa dari yoghurt. Hal ini dibuktikan yoghurt dengan 

penambahan 10-20% ekstrak biji alpukat pada F1 dan F2 menunjukkan 

bahwa tingkat kesukaan panelis dapat dikategorikan suka. Sedangkan 

yoghurt dengan penambahan 30% ekstrak biji alpukat pada F3 

menunjukkan penurunan tingkat kesukaan panelis dan dapat 

dikategorikan cukup suka. Sehingga semakin banyak penambahan 



  

ekstrak biji alpukat mempegaruhi rasa dan penilaian panelis terhadap 

yoghurt. 

4. Tekstur 

Tekstur merupakan parameter mutu yang berperan dalam 

menampilkan karaktertistik suatu produk. yoghurt. Tekstur yoghurt 

terbentuk karena kasein dalam suatu susu terkoagulasi membentuk 

struktur seperti gel yang disebabkan oleh aktivitas BAL (Agata, 2018). 

Tekstur yoghurt pada perlakuan F1, F2, dan F3 nilai kekentalannya 

mulai berkurang seiring penambahan ekstrak biji alpukat yang 

tambahkan pada yoghurt. Semakin banyak penambahan ekstrak biji 

alpukat yang diberikan pada yoghurt, semakin rendah pula nilai 

kekentalan yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian Irmayani, 

dkk, (2019) yang menyatakan bahwa penurunan kekentalan ini 

dikarenakan adanya penambahan sari buah mengkudu yang berupa 

cairan menimbulkan efek pertambahan kadar air pada yoghurt. Kadar 

air yang relatif tinggilah yang menjadikan nilai kekentalan menjadi 

rendah. 

Berdasarkan gambar 4.1 hasil uji hedonik dengan indikator 

tekstur menunjukkan bahwa nilai rata-rata ketiga formula yoghurt 

ekstrak biji alpukat  yaitu : F1=4,09 (suka); F2=3,74 (suka); F3=2,31 

(cukup suka). Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada formula 1 dengan 

kategori suka, dan terendah sebesar terdapat pada formula 3 dengan 

kategori cukup suka. Dapat disimpulkan bahwa semakin kental tekstur 

dari yoghurt maka semakin meningkat juga tingkat kesukaan panelis, 

begitu juga sebaliknya, sehingga penambahan ekstrak biji alpukat 

mempengaruhi tekstur dari yoghurt. Hal ini dibuktikan yoghurt dengan 

penambahan 10-20% ekstrak biji alpukat pada F1 dan F2 menunjukkan 

bahwa tingkat kesukaan panelis dapat dikategorikan suka. Sedangkan 

yoghurt dengan penambahan 30% ekstrak biji alpukat pada F3 

menunjukkan penurunan tingkat kesukaan panelis dan dapat 

dikategorikan cukup suka. Sehingga semakin banyak penambahan 



  

ekstrak biji alpukat mempegaruhi tekstur dan penilaian panelis 

terhadap yoghurt. 

 

C. Uji Aktivitas Antioksidan 

Uji aktivitas antioksidan yoghurt ekstrak biji alpukat pada penelitian ini 

menggunakan metode 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH). DPPH 

merupakan radikal bebas yang dapat bereaksi dengan senyawa yang dapat 

mendonorkan atom hidrogen, dapat berguna untuk pengujian aktivitas 

antioksidan komponen tertentu dalam suatu ekstrak. Metode DPPH 

didasarkan pada kemampuan sampel yang mengandung antioksidan untuk 

menghambat radikal bebas dengan mendonorkan atom hidrogen. 

Kemampuan antioksidan tersebut dinyatakan dalam Inhibition 

Concentration 50 (IC50) yang didefinisikan sebagai konsentrasi efektif zat 

dalam sampel yang dapat menghambat 50% absorbansi DPPH.  Pada saat 

penambahan larutan DPPH pada sampel biji alpukat, maka terjadi 

perubahan warna dari ungu menjadi kuning. Intensitas berkurangnya 

warna diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Hal ini 

sejalan dengan penelitian Rohman et, al (2010) yang menyatakan bahawa 

interaksi antioksidan dengan DPPH baik secara transfer elektron atau 

radikal hidrogen pada DPPH, akan menetralkan karakter radikal bebas dari 

DPPH dan membentuk DPPH tereduksi. Jika semua elektron pada radikal 

bebas DPPH menjadi berpasangan, maka warna larutan berubah dari ungu 

tua menjadi kuning terang dan absorbansi pada panjang gelombang 517 

nm akan hilang .  

Aktivitas antioksidan yang terdapat pada sampel yoghurt ekstrak 

biji alpukat mendapatkan hasil yang berbeda-beda. Pada formula 1 dengan 

penambahan 10% ekstrak biji alpukat sebesar 131,16 ppm (sedang), pada 

formula 2 dengan penambahan 20% biji alpukat sebesar 97,46 ppm (kuat) 

dan pada formula 3 dengan penambahan 30% biji alpukat sebesar 102,77 

ppm (sedang). Berdasarkan hasil pengukuran tersebut dapat dilihat bahwa 

semakin kecil nilai absorbansi aktivitas antioksidan (IC50) maka semakin 



  

kuat aktivitas antioksidan untuk melawan radikal bebas. Hal ini dibuktikan 

oleh penelitian Badarinath (2010) yang menyatakan bahwa semakin kecil 

nilai absorbansi IC50 maka semakin kuat aktivitas antioksidan pada suatu 

bahan pangan dan dikatakan sebagai antioksidan sangat kuat jika nilai 

IC50 kurang dari 50, kuat (50-100), sedang (100- 150), dan lemah (151- 

200). Hal ini sesuai dengan Jia, et al (2010) bahwa ketika radikal bebas 

DPPH bereaksi dengan substansi pendonor proton sebagai antioksidan, 

maka radikal bebas akan ditangkap dan nilai absorbansi akan menurun. 

Sehingga semakin kecil absorbansi, maka semakin banyak antikoksidan 

yang diserap didalam tubuh yang menyerap radikal bebas. Menurut 

(Surtika, 2015) semakin besar bahan pangan yang mengandung 

antioksidan, maka pangan tersebut dapat membantu dalam peredaman 

terhadap radikal bebas dalam tubuh. 

Berdasarkan hasil uji laboratorium, nilai absorbansi aktivitas 

antioksidan (IC50) yoghurt ekstrak biji alpukat yang paling kuat terdapat 

pada formula 2 dengan penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 20% yang 

mampu menghambat DPPH sebanyak 50% pada konsentrasi 97,46 ppm. 

Hal ini disebabkan oleh perbandingan antara 200 ml susu skim fermentasi 

sebanding dengan 200 ml penambahan ekstrak biji alpukat (2:2), dimana 

kandungan susu fermentasi dengan starter yoghurt plain memiliki aktivitas 

antioksidan yang kuat. Menurut Pereira, et al (2013) dalam Samichah 

(2014) bahwa aktivitas antioksidan DPPH scavenging activity pada 

yoghurt plain sebesar 47,85-60,67 mg/ml. Ditambah dengan ekstrak biji 

alpukat yang juga memiliki aktivitas antioksidan yang kuat. Menurut Hasti 

(2015) menunjukan bahwa ekstrak biji buah alpukat memiliki potensi 

antioksidan dengan nilai rata-rata IC50 nya yaitu sebesar 44.4793 ppm ± 

0.15. Sehingga perpaduan kedua bahan ini menjadi formula terbaik karena 

menghasilkan aktivitas antioksidan yang paling kuat. 

Namun pada formula 3 dengan penambahan ekstrak biji alpukat 

terbanyak yaitu 30% berada pada peringkat kedua dengan nilai absorbansi 

aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 102,77 ppm atau dengan kata lain 



  

mampu menghambat DPPH sebanyak 50% pada konsentrasi 102,77 ppm. 

Hal ini disebabkan karena formulasi perbandingan antara 200 ml susu skim 

fermentasi lebih rendah dari 300 ml penambahan ekstrak biji alpukat (2:3). 

Pada hasil organoleptik formula 3 menunjukan bahwa memiliki rasa asam 

yang lebih tinggi dibanding formula lain, sehingga penambahan ekstrak 

biji alpukat yang lebih banyak dari perbandingan susu skim fermentasi ini 

mempengaruhi aktivitas antioksidan. Hal ini sesuai dengan peneitian 

Sukmawati (2013) bahwa semakin pH menurun tingkat asam mengalami 

peningkatan, suasana asam tersebut menyebabkan senyawa fenolik 

menjadi stabil dan sulit melepaskan proton yang berikatan dengan DPPH 

sehingga terjadi penurunan aktivitas antioksidan. Namun pada formula 3 

walaupun terjadi penurunan tetapi aktivitas antioksidannya masih dalam 

kategori sedang. 

Pada peringkat ketiga terdapat pada formula 1 dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat sebesar 10% yang mampu menghambat DPPH 

sebanyak 50% pada konsentrasi 131,16 ppm. Hal ini disebabkan karena 

perbandingan antara 200 ml susu skim fermentasi lebih tinggi dari 100 ml 

penambahan ekstrak biji alpukat (2:1). Menurut Nisa (2017) menyatakan 

bahwa laktosa pada susu skim akan menjadi asam laktat setelah dipecah 

oleh bakteri asam laktat dan menyebabkan penurunan pH yoghurt. Sesuai 

pada penjelasan sebelumnya, dalam kondisi asam maka terjadi penurunan 

pH sehingga menyebabkan senyawa fenolik menjadi stabil dan sulit 

melepaskan proton yang berikatan dengan DPPH sehingga terjadi 

penurunan aktivitas antioksidan (Sukmawati, 2013). Selain itu pada 

formula 1 penambahan ekstrak biji alpukat yang hanya 10% menyebabkan 

aktivitas antioksidan  tidak terlalu banyak. Hal-hal tersebut membuat 

formula 1 berada pada peringkat terakhir, namun aktivitas antioksidannya 

masih dalam kategori sedang. 

Faktor yang mempengaruhi aktivitas antioksidan pada penelitian 

ini yaitu, formulasi perbandingan antara penambahan ekstrak biji alpukat 

dan susu skim fermentasi. Kemudian pH juga mempengaruhi aktivitas 



  

antioksidan, rendahnya pH pada yoghurt menyebabkan penurunan 

aktivitas antioksidan yoghurt tesebut. 

 

D. Uji Viskositas 

Uji viskositas merupakan pengujian yang mengukur dan menganalisa 

tingkat kekentalan pada suatu zat cair. Pada penelitian ini dilakukan uji 

viskositas pada yoghurt ekstrak biji alpukat untuk melihat tingkat 

kekentalan yoghurt. Alat yang digunakan untuk mengukur viskositas 

adalah viskometer. Dalam penelitian ini menggunakan viskometer 

Brookfield karena sampel yoghurt memiliki viskositas yag cukup tinggi. 

Menurut Apriyanti dan Fithriyah (2013), viskometer Brookfield 

merupakan viskometer yang menggunakan gasing atau kumparan yang 

dicelupkan kedalam zat yang diuji dan mengukur zat uji dan mengukur 

tahanan gerak dari bagian yang berputar. Tersedia kumparan yang berbeda 

untuk rentang kekentalan tertentu, dan umumnya dilengkapi dengan 

kecepatan rotasi. Prinsip kerja dari viskometer Brookfield ini semakin kuat 

putaran semakin tinggi viskositasnya sehingga hambatannya semakin 

besar. 

Berdasarkan hasil uji laboratorium, nilai viskositas yoghurt ekstrak 

biji alpukat yang tertinggi terdapat pada formula 1 dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat sebesar 10% menghasilkan nilai 422,6 cP. Nilai 

viskositas tertinggi pada formula 1 disebabkan karena perbandingan antara 

200 ml susu skim fermentasi lebih tinggi dari 100 ml penambahan ekstrak 

biji alpukat (2:1). Sehingga asam laktat yang terkandung dalam susu 

fermentasi lebih mendominasi pada formula 1 dan mempengaruhi 

viskositas yoghurt. Hal ini sesuai dengan penelitian Sulasih, dkk (2018) 

bahwa  susu skim mempunyai kasein yang dalam kondisi asam dapat 

menjadi tidak stabil dan menggumpal menjadi gel sehingga dapat 

meningkatkan viskositas yoghurt. Semakin meningkatnya asam 

laktat maka semakin banyak kasein pada susu yang menggumpal, sehingga 

akan mempengaruhi nilai viskositas.  



  

Pada urutan kedua terdapat pada  formula 3 dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat sebesar 30% menghasilkan nilai 212,6 cP. Nilai 

viskositas di urutan kedua yaitu formula 3 disebabkan karena 

perbandingan antara 200 ml susu skim fermentasi lebih rendah dari 300 ml 

penambahan ekstrak biji alpukat (2:3). Pada formula 3 terdapat gumpalan 

atau endapan dari ekstrak biji alpukat dan memiliki rasa asam yang lebih 

tinggi dibanding formula lain, dibuktikan pada tabel 4.10 nilai pH terendah 

terdapat pada formula 3 sebesar 4,7. Semakin banyak penambahan biji 

alpukat maka semakin meningkatkan rasa asamnya dan kadar pH menurun 

sehingga mempengaruhi viskositas. Biji alpukat yang sudah diblender 

memiliki pH 6,4 (Deepti et, al., 2013), sehingga masuk kedalam kategori 

asam dan ditambah dengan susu fermentasi yang menghasilkan asam 

laktat. Hal ini sesuai dengan penelitian Nur Aini (2017) bahwa semakin 

banyak ekstrak ubi jalar, pH sari jagung manis probiotik semakin rendah. 

pH yang rendah akan mengkoagulasi protein membentuk gumpalan (curd), 

sehingga sari jagung manis probiotik akan mengental (viskositas lebih 

tinggi daripada susu).  

Pada urutan ketiga terdapat pada formula 2 dengan penambahan 

biji sebesar 20% menghasilkan nilai 140,2 cP. Nilai viskositas terendah 

terdapat pada formula 2 yang disebabkan oleh perbandingan antara 200 ml 

susu skim fermentasi sebanding dengan 200 ml penambahan ekstrak biji 

alpukat (2:2), karena kedua komponen tersebut sebanding maka tidak ada 

yang mendominasi untuk membentuk gel atau gumpalan yang dominan 

sehingga nilai viskositas pada formula 2 lebih rendah daripada formula 1 

dan formula 3. 

Dari ketiga formula tersebut apabila diambil nilai rata-rata 

viskositasnya sebesar 258,4 cp. Jika dibandingkan dengan nilai viskositas 

yoghurt drink komersial sebesar 250 cp (Mohamad, dkk., 2016), maka 

formula yoghurt ekstrak biji alpukat sudah sebanding dengan yoghurt 

drink komersial pada umumnya. Namun menurut Nur Aini (2017) nilai 

viskositas yoghurt susu sapi komersial sebesar 924 cp. Karena belum 



  

terdapat standar viskositas yoghurt, maka dapat disimpulkan bahwa 

semakin besar nilai vikositas suatu cairan maka semakin kental tekstur 

cairan tersebut. Sehingga perbandingan antara susu skim fermentasi dan 

penambahan ekstrak biji alpukat dapat mempengaruhi nilai viskositas 

yoghurt. 

Faktor yang mempengaruhi viskositas atau kekentalan pada 

penelitian ini yaitu, adanya protein pada susu, bakteri asam laktat, suhu, 

pH dan penambahan CMC. Semakin tinggi kadar protein maka kekentalan 

yoghurt semakin tinggi. Pengikatan air oleh protein menghasilkan tekstur 

yang lebih lembut yang membuat tampak seragam. Protein yang 

terkoagulasi oleh asam akan membentuk gel sehingga tekstur yoghurt lebih 

kental (Fatmawati dan Prasetyo, 2013). Hal ini sesuai dengan penelitian 

Sulasih, dkk (2018) bahwa susu skim mempunyai kasein yang dalam 

kondisi asam dapat menjadi tidak stabil dan menggumpal menjadi gel 

sehingga dapat meningkatkan viskositas yoghurt. Sehingga, kandungan 

total padatan yang tinggi pada susu sebagai bahan baku yoghurt dapat 

menghasilkan viskositas yang tinggi (Triyono, 2010).  

Faktor suhu ruangan juga mempengaruhi viskositas dari yoghurt, 

semakin rendah suhu maka semakin tinggi viskositasnya dan semakin 

lamanya fermentasi memberi pengaruh terhadap viskositas. Hal ini 

disebabkan susu mengandung protein yang berupa kasein yang cukup 

tinggi sehingga sangat mudah terpengaruh oleh perubahan derajat 

keasaman. Selain itu, pada saat pH lebih rendah maka kasein menjadi tidak 

stabil dan menggumpal (koagulasi) yang menentukan struktur yoghurt 

berbentuk semisolid. Sehingga semakin lama fermentasi maka semakin 

banyak pula gumpalan yang terjadi sehingga viskositas semakin meningkat 

(Suprihana, 2012). Hal ini sesuai dengan penelitian Nur Aini (2017) bahwa 

semakin banyak ekstrak ubi jalar, pH sari jagung manis probiotik semakin 

rendah, pH yang rendah akan mengkoagulasi protein membentuk 

gumpalan (curd), sehingga sari jagung manis probiotik akan mengental 

(viskositas lebih tinggi daripada susu). Besarnya viskositas dapat dipakai 



  

sebagai indeks jumlah zat padat yang terdapat dalam cairan, semakin 

banyak jumlah zat padat maka viskositas yang terdapat dalam cairan 

semakin besar (Nur Aini, 2017). 

Untuk menghasilkan tekstur yoghurt yang kental juga sering 

ditambahkan bahan tambahan pangan atau bahan penstabil seperti CMC, 

gum arab, dekstrin, dan jenis penstabil lainnya. Pada pembuatan yoghurt 

ekstrak biji alpukat ditambahkan CMC sebanyak 1 gr pada tiap 

formulanya. Menurut Marlena, dkk (2012) Carboxy methyl cellulose 

(CMC) yang merupakan bahan penstabil yang berfungsi sebagai pengikat 

air dan pembentuk gel. Penggunaan bahan penstabil berguna untuk 

meningkatkan viskositas dan mencegah terjadinya sineresis pada yoghurt. 

Bukti bahwa CMC dapat mengurangi sineresis pada yoghurt, hasil 

penelitian Andic et al., (2013) menyatakan bahwa yoghurt yang ditambah 

CMC sebanyak 0,5% menghasilkan kestabilan 93% pada suhu 

penyimpanan 4 ± 1℃ selama 15 hari. 

 

E. Pengukuran Nilai pH 

Pengukuran nilai pH yoghurt ekstrak biji alpukat menggunakan pH meter, 

pengukuran ini dilakukan setelah yoghurt difermentasi  selama 12 jam 

pada suhu ruang. Suhu fermentasi pada pembuatan yoghurt maupun 

soyoghurt berkisar antara 37-45℃ (Effendi, 2012). Proses fermentasi pada 

pembuatan yoghurt berlangsung dari bakteri asam laktat memecah laktosa 

menjadi asam laktat. Asam laktat yang terbentuk akan menurunkan pH 

yoghurt yang menyebabkan rasanya asam, sehingga yoghurt menjadi lebih 

awet dikarenakan pada kondisi asam bakteri pathogen tidak dapat tumbuh 

(Jannah et al., 2014).  

pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda. pH 

normal memiliki nilai 7 sementara bila nilai pH > 7 menunjukkan zat 

tersebut memiliki sifat basa sedangkan nilai pH < 7 menunjukkan 

keasaman. Menurut Effendi (2012) derajat keasaman (pH) pada fermentasi 



  

pembuatan yoghurt adalah 4,5-5. Pada penelitian ini nilai pH yoghurt 

ekstrak alpukat yang tertinggi terdapat pada formula 1 dengan penambahan 

ekstrak biji alpukat sebesar 10% menghasilkan nilai 5,3. Pada urutan kedua 

terdapat pada formula 2 dengan penambahan ekstrak biji alpukat sebesar 

20% menghasilkan nilai 4,9 dan pada urutan ketiga terdapat pada formula 

3 dengan penambahan biji sebesar 30% menghasilkan nilai 4,7. Nilai pH 

yoghurt akan mempengaruhi rasa pada yoghurt, apabila nilai pH semakin 

rendah maka yoghurt yang dihasilkan akan semakin asam. 

Faktor yang mempengaruhi nilai pH yoghurt yaitu lama waktu dan 

suhu fermentasi, jumlah starter bakteri, jumlah penambahan gula, serta 

penambahan bahan pangan seperti ekstrak/sari buah, daun dan biji pada 

tanaman. Menurut Septiani et al. (2009) dalam Pangestu (2017) 

menyatakan bahwa semakin banyak bakteri memproduksi asam laktat dan 

semakin lama waktu inkubasinya pada suhu ruang, maka semakin tinggi 

asam yang dihasilkan dan mempengaruhi pH. Asam yang terdapat pada 

yoghurt adalah asam laktat sebagai hasil fermentasi dari karbohidrat, 

glukosa, dan laktosa yang terdapat pada susu dan selada air oleh bakteri 

asam laktat seperti bakteri Streptococcus dan Lactobacillus (Marji, 2018).  

Biji alpukat juga memiliki kadar pati (polisakarida) yang tinggi 

sebesar 80,1% (Winarti dan Purnomo, 2006 dalam Ana, 2016). Tingginya 

kadar pati menyebabkan bakteri asam laktat mampu mengurai pati menjadi 

glukosa yang berguna sebagai makanan bagi bakteri asam laktat. Hal ini 

seusai dengan Nisa (2017) bahwa gula berperan untuk sumber nutrisi pada 

bakteri asam laktat tersebut sehingga menghasilkan rasa asam dan 

menurunkan pH. Sehingga, semakin banyak penambahan ekstrak biji 

alpukat maka semakin banyak gula yang termanfaatkan untuk 

menghasilkan asam laktat dan menurunkan pH yoghurt. Selain itu, Nisa 

(2017) juga menyatakan bahwa laktosa yang terkandung didalam susu 

skim juga berperan dalam menurunkan pH yoghurt. Laktosa pada susu 

skim akan menjadi asam laktat setelah dipecah oleh bakteri asam laktat.  

 



  

 

 

  



  

BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan tujuan penelitian tentang “Pembuatan Yoghurt Drink dengan 

Penambahan Ekstrak Biji Alpukat (Persea Americana Mill) Sebagai 

Minuman Fungsional Sumber Antioksidan” dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Hasil rata-rata uji organoleptik pada kategori warna yang tertinggi 

yaitu pada formula 1 sebesar 4,31 (menarik), kategori aroma yang 

tertinggi yaitu pada formula 1 sebesar 4,09 (beraroma khas yoghurt), 

kategori rasa yang tertinggi yaitu pada formula 3 sebesar 3,43 (asam) 

dan kategori tekstur yang tertinggi yaitu formula 1 sebesar 3,63 

(kental). Pada uji organoleptik dengan perhitungan statisitk didapatkan 

hasil p-value <0,05 yang artinya terdapat perbedaan yang nyata pada 

indikator warna, aroma dan tekstur yoghurt ekstrak biji alpukat. 

2. Hasil rata-rata uji hedonik atau daya terima masyarakat dengan total 

persentase tertinggi dengan kategori suka pada formula 1 dengan 

persentase 80,15% dan formula 2 dengan persentase 76,1%, sedangkan 

pada formula 3 memiliki kategori netral dengan persentase 54,45%.  

3. Hasil analisis aktivitas antioksidan yang dilakukan pada yoghurt 

ekstrak biji alpukat dengan metode DPPH. Didapatkan hasil tertinggi 

sebesar 131,16 ppm pada formula 1 dengan biji alpukat 10% dan 

terendah sebesar 97,46 ppm pada formula 2 dengan biji alpukat 20%. 

Sehingga semakin rendah nilai aktivitas antioksidan maka semakin 

kuat aktivitas antioksidan. 

4. Hasil analisis viskositas / kekentalan tesktur  yang paling tinggi sebesar 

422,6 cP pada formula 1 dengan biji alpukat 10% dan terendah sebesar 

140, 2 pada formula 2 dengan biji alpukat 20%. Sehingga semakin 

besar nilai viskositas, maka semakin kental tekstur pada yoghurt. 

5. Hasil pengukuran nilai pH  yang paling tinggi sebesar 5,3 pada formula 

1 dengan biji alpukat 10% dan terendah sebesar 4,7 pada formula 3 



  

dengan biji alpukat 20%. Sehingga semakin rendah nilai pH, maka 

semakin asam rasa dari yoghurt. 

 

 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat disampaikan: 

1. Sebaiknya dilakukan pengujian terkait kandungan gizi dari yoghurt 

ekstrak biji alpukat yang meliputi energi, protein, lemak, dan 

karbohidrat. 

2. Sebaiknya perlu dilakukan uji total bakteri asam laktat dari yoghurt 

ekstrak biji alpukat untuk mengetahui jumlah total asam laktat. 

3. Sebaiknya perlu dilakukan uji klinis untuk mengetahui ada atau 

tidaknya efek samping dari yoghurt biji alpukat terhadap kesehatan.  
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat Izin Penelitian/Ethical Clearance 

 



  

Lampiran 2. Informed Consent 
 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN PADA RESPONDEN 

 

 

Dengan Hormat,  

Sehubungan dengan penyusunan penelitian yang menjadi salah satu syarat 

dalam memperoleh gelar sarjana program studi S1 Gizi STIKes Mitra 

Keluarga Bekasi Timur, dengan ini saya: 

Nama : Christy Permata P  

NIM : 201702002 

Akan melakukan penelitian yang berjudul “Pembuatan Yoghurt Drink 

dengan Penambahan Ekstrak Biji Alpukat (Persea Americana Mill) 

Sebagai Minuman Fungsional Sumber Antioksidan”. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk pengambilan data uji organoleptik dan 

hedonik pada produk yoghurt biji alpukat. Penelitian ini membutuhkan 

waktu ±30 menit untuk mengisi data dan kuesioner. 

A. Kesukarelaan untuk Ikut Penelitian 

Saudara/I memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa adanya paksaan. 

B. Prosedur Penelitian 

Apabila saudara/I berpastisipasi dalam penelitian, maka akan diminta untuk 

menandatangani lembar persetujuan. Prosedur penelitian ini 

memperhatikan protokol kesehatan pada masa pandemi covid-19, maka ada 

beberapa hal yang harus diperhatikan oleh peneliti dan panelis :  

1. Peneliti dan panelis yang sedang tidak sehat dan atau mengalami 

gejala COVID-19, dilarang melakukan penelitian. Peneliti dan 

panelis bukan berstatus ODP maupun PDP. 

2. Peneliti dan panelis wajib sanitasi (cuci tangan atau 

menggunakan hand sanitizer) sebelum memulai penelitian. 

3. Peneliti dan panelis diwajibkan menggunakan masker dan 

dilakukan pengecekan suhu tubuh (36°C s/d 37,5°C). 



  

4. Ruangan penelitian harus memiliki sirkulasi udara yang baik 

5. Dalam penyiapan sampel untuk pengujian, peneliti hanya 

diperkenankan dibantu oleh satu orang dengan menerapkan 

kaidah physical distancing. 

6. Pengujian sampel oleh panelis dilakukan per batch atau 

kelompok, dalam setiap batch hanya diperkenankan dilakukan 

oleh 3 (tiga) panelis dengan memperhatikan kaidah physical 

distancing. 

7. Panelis akan melakukan pengisian identitas diri, kuesioner 

organoleptik dan hedonik.  

8. Pengisian kuesioner organoleptik sebanyak 1 kali yaitu dengan 

mengisi kuesioner yang memiliki kriteria aroma, tekstur, rasa dan 

warna sesuai dengan penilaian panelis. 

9. Selanjutnya panelis mengisi kuesioner hedonik sebanyak 1 kali 

yaitu dengan mengisi kuesioner yang memiliki skala sangat tidak 

suka, tidak suka, netral, suka dan sangat suka (dari aroma, tekstur, 

rasa dan warna) sesuai dengan tingkatan kesukaan panelis 

10. Panelis harus langsung meninggalkan ruangan setelah selesai 

melakukan pengujian. 

11. Peneliti harus memastikan tidak ada kerumunan panelis di luar 

ruangan saat menunggu giliran. Oleh karena itu peneliti harus 

mengatur dan menginformasikan jadwal batch atau giliran panelis 

sebelum pelaksanan pengujian.  

12. Peneliti wajib membersihkan ruangan dan menyemprotkan 

disinfektan  setelah selesai pengujian. 

C. Kewajiban Responden PenelitiaN 

Sebagai panelis penelitian, saudara/I berkewajiban mengikuti aturan atau 

petunjuk penelitian seperti yang tertulis diatas. Bila ada yang belum 

dimengerti, saudara/I dapat bertanya secara langsung kepada peneliti. 

D. Resiko, Efek Samping dan Penanganannya 

Pada penelitian ini tidak terdapat resiko, efek samping bagi responden atau 



  

kerugian ekonomi, fisik serta tidak bertentangan dengan hukum yang 

berlaku. 

E. Manfaat 

Keuntungan langsung yang didapatkan oleh saudara/I adalah sebagai 

informasi yang bermanfaat untuk menambah pengetahuan masyarakat 

mengenai pengolahan biji alpukat dan mendorong masyarakat  untuk 

memanfaatkan  bahan pangan lokal yang memiliki manfaat bagi kesehatan 

terutama untuk penderita penyakit tidak menular. 

F. Kerahasiaan 

Semua rahasia dan informasi yang berkaitan dengan identitas responden 

penelitian akan dirahasiakan dan hanya diketahui oleh peneliti. Hasil 

penelitian akan dipublikasi tanpa identitas responden. 

G. Kompensasi 

Saudara/I yang bersedia menjadi panelis, akan mendapatkan reward berupa 

cendramata yaitu masker kain non medis 3 ply sebagai tanda terimakasih 

dan kebutuhan setiap orang pada masa pandemi covid-19. 

H. Pembiyaan 

Semua biaya yang terkait penelitian ini akan ditanggung oleh peneliti. 

I. Informasi Tambahan 

Saudara/I dapat menanyakan semua terkait penelitian ini dengan 

menghubungi peneliti: Christy Permata P (Mahasiswi STIKes Mitra 

Keluarga Bekasi Timur) Telepon: 089637747228, Email: 

christypermata28@gmail.com 
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Lampiran 3. Lembar persetujuan responden 
 

LEMBAR PERSETUJUAN MENJADI RESPONDEN 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama : 

Umur : 

Jenis Kelamin : 

Alamat : 

Saya menyatakan bersedia untuk berpartisipasi menjadi responden 

dan sudah mendapatkan penjelasan terkait prosedur penelitian yang akan 

dilakukan oleh Christy Permata Putri (201702002) Mahasiswa Program 

Studi S1 Gizi STIKes Mitra Keluarga Bekasi Timur mengenai 

“Pembuatan Yoghurt Drink dengan Penambahan Ekstrak Biji 

Alpukat (Persea Americana Mill) Sebagai Minuman Fungsional 

Sumber Antioksidan”. 

Saya menyadari bahwa penelitian ini tidak akan berakibat negatif 

terhadap saya, sehingga jawaban yang saya berikan adalah yang 

sebenarnya dan data yang mengenai saya dalam penelitian ini akan dijaga 

kerahasiaannya oleh peneliti. Semua berkas yang mencantumkan identitas 

saya hanya akan digunakan untuk keperluan pengolahan data dan bila 

sudah tidak digunakan lagi akan dimusnahkan. Demikian persetujuan ini 

saya tanda tangani dengan sukarela tanpa ada paksaan dari pihak manapun. 

Persetujuan  ini saya buat secara sukarela dan tanpa paksaan dari 

pihak manapun. Saya telah diberikan penjelasan dan saya telah diberi 

kesempatan untuk bertanya mengenai hal-hal yang belum dimengerti dan 

telah mendapatkan jawaban yang jelas dan benar. Dengan ini saya 

menyatakan bahwa saya memberikan jawaban sejujur-jujurnya.   

Bekasi,................ 2020 

Peneliti          Responden 

 

Christy Permata P     (..........................) 



  

Lampiran 4. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik 
 

LEMBAR KUISIONER UJI 

ORGANOLEPTIK 

Penambahan Ekstrak Sari Biji Alpukat pada 

Minuman Yoghurt  

Nama : 

No. Hp : 

 

PETUNJUK :  

Dihadapan saudara tersedia 3 sampel. Saudara diminta untuk 

menilai warna, aroma, tekstur,dan rasa secara keseluruhan 

terhadap sampel tersebut dengan memberi tanda centang (√) 

pada kolom yang sesuai dengan penilaian saudara. 

No Aspek 

penilaian 

Indikator penilaian Nilai Sample 

158 279 364 

1 Warna Sangat menarik 5    

Menarik 4    

Agak menarik 3    

Tidak menarik 2    

Sangat tidak menarik 1    

2 Aroma  Sangat beraroma khas yoghurt 5    

Beraroma khas yoghurt 4    

Agak beraroma khas yoghurt 3    

Tidak beraroma khas yoghurt 2    

Tidak sangat beraroma khas 

yoghurt 

1    

3 Rasa Sangat Asam 5    

Asam 4    

Agak asam 3    

Tidak asam 2    



  

Sangat tidak asam 1    

4 Tekstur  Sangat kental  5    

Kental  4    

Agak kental  3    

Tidak kental 2    

Sangat tidak kental 1    

 

 

Komentar Panelis (Diisi) : 

Komentar F1 (158) Komentar F2 (279) Komentar F3 (364) 

   

 

 



  

Lampiran 5. Lembar Penilaian Uji Hedonik 
 

LEMBAR PENELIANAN UJI HEDONIK 

 

Nama : 

No. Hp : 

Dihadapan saudara tersedia 3 sampel. Saudara diminta untuk 

menilai warna, aroma, tekstur,dan rasa secara keseluruhan 

terhadap sampel tersebut dengan memberi tanda centang (√) 

pada kolom yang sesuai dengan penilaian saudara. 

 Warna Kode Sampel 

158 279 364 

Sangat Suka    

Suka    

Netral    

Kurang Suka    

Sangat Tidak Suka    

Aroma Kode Sampel 

158 279 364  

Sangat Suka     

Suka     

Netral     

Kurang Suka     

Sangat Tidak Suka     

Tekstur Kode Sampel 

158 279 364 

Sangat Suka    

Suka    

Netral    

Kurang Suka    

Sangat Tidak Suka    

Rasa Kode Sampel 

158 279 364 

Sangat Suka    

Suka    

Netral    

Kurang Suka    

Sangat Tidak Suka    



  

Komentar Panelis (Diisi) : 

Komentar F1 (158) Komentar F2 (279) Komentar F3 (364) 

   

 



 

Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Panelis



  

Lampiran 7. Uji Perbedaan Kualitas Organoletik Yoghurt Ekstrak Biji 

Alpukat  
 

a. Uji Normalitas 
 

 
 

b. Uji Kruskal Wallis 

 



  

c.  Uji Mann-Whitney Indikator Warna 

 

 

 
 

 

d. Uji Mann-Whitney Indikator Aroma 

 

 

 

 

 



  

e. Uji Mann-Whitney Indikator Rasa 

 

 

 

f. Uji Mann-Whitney Indikator Tekstur 

  



 

Lampiran 8. Hasil Uji Hedonik Panelis 



  

Lampiran 9. Hasil Uji Labolatorium Aktivitas Antioksidan dan Viskositas 
 

 
  



  

 
  



  

 
 

 

 



  

 
 

 

  



  

 
 

 

 

  

 



  

 
 

  



  

 
 

 

 

  



  

 
 



  

Lampiran 10. Kurva Absorbansi Aktivitas Antioksidan  

 

Lampiran 11. Hasil Pengukuran pH ketiga formula  
 

  



  

Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 
 

 

 
 


