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MOTTO 

 

Mintalah, maka akan diberikan kepadamu, 
Carilah, maka kamu akan mendapat, 

Ketoklah, maka pintu akan dibukakan bagimu. 
“Matius 7 : 7” 
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INTISARI 
 

Putri, I. M. 2018. Kadar Lemak pada Produk Yoghurt Nabati dengan Metode 
Ekstraksi Soxhlet. Karya Tulis Ilmiah, Program Studi D-III Analis Kesehatan, 
Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Setia Budi. 
 

Yoghurt merupakan hasil produk fermentasi, yang berasal dari kata 
“yoghurt” bahasa Tukri, yaitu “jugurt” yang berarti asam. Proses pembuatannya 
dibantu oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus 
yang dapat menggumpalkan susu menjadi yoghurt. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kadar lemak pada produk yoghurt nabati dengan membandingkan 
SNI, serta mengetahui bahan baku susu jagung, kedelai dan kacang merah 
dapat diolah menjadi yoghurt yang memiliki nilai gizi hampir sama dengan susu 
hewan agar dapat di perkenalkan di lingkungan masyarakat. 

Jagung, kedelai dan kacang merah sebelumnya diolah menjadi susu, 
kemudian di lakukan proses fermentasi dengan menambahkan bakteri asam 
laktat. Penentuan kadar lemak pada produk yoghurt nabati dengan bahan baku 
jagung, kedelai dan kacang merah menggunakan metode ekstraksi soxhlet 
dengan pelarut eter.  

Berdasarkan hasil penelitian produk yoghurt nabati didapatkan kadar 
lemak yang dibuat dari bahan baku jagung, kedelai dan kacang merah  secara 
berurutan  sebesar 1,66%, 2,46% dan 2,30% sesuai dengan syarat mutu yoghurt 
SNI 2981:2009 sebesar 0,6-2,9% 

Kata Kunci : Yoghurt nabati , Lemak , Ekstraksi soxhlet. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Susu merupakan bahan pangan yang sangat berguna bagi tubuh, 

karena mengandung beberapa zat yang sangat berguna antara lain protein, 

karbohidrat, vitamin, lemak dan beberapa mineral. Pada umumnya susu 

yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan yoghurt adalah susu sapi. 

Perlu di ketahui bahwa susu kedelai (soyghurt), susu kacang merah  dan 

susu jagung bisa dibuat menjadi yoghurt dan memiliki nilai gizi yang hampir 

sama dengan susu sapi. Kebutuhan akan nutrisi susu hewani meningkat, 

menyebabkan harga susu hewani semakin mahal, maka perlu adanya 

alternativ untuk mengembangkan susu nabati dengan harga bahan baku 

yang sedikit lebih murah dan mengandung nutrisi yang mencukupi untuk 

tubuh. Susu kedelai baik dikonsumsi oleh tubuh terutama mereka yang 

mempunyai alergi susu sapi, yaitu orang-orang yang tidak punya atau 

kekurangan enzim laktase dalam saluran pencernan. Susu dapat di olah 

menjadi berbagai macam olahan, salah satunya cara dengan  fermentasi. 

Fermentasi merupakan suatu proses komponen-komponen kimiawi 

sebagai akibat adanya pertumbuhan maupun metabolisme mikroba. 

Fermentasi dapat meningkatkan nilai gizi dan mampu memperpanjang daya 

simpan produk. Proses fermentasi mendayagunakan aktivitas suatu mikroba 

tertentu. Mikroba yang banyak digunakan dalam proses fermentasi antara 

lain kapang, khamir dan bakteri (Sulistyaaningrum, 2008). Hasil produk 

fermentasi banyak macam dan jenisnya, salah satunya yoghurt.  
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Yoghurt berasal dari kata “"yoghurt" bahasa Turki, yaitu "jugurt" yang 

berarti susu asam. Pada proses pembuatan yoghurt dibantu oleh bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Keduanya 

menghasilkan asam laktat yang menggumpalkan susu menjadi yoghurt. 

Kegiatan bakteri inilah yang menjadi sumber sebagian besar manfaat 

yoghurt. Yoghurt memiliki berbagai nilai gizi salah satunya lemak, maka 

perlu kita ketahui berapa kadar lemak pada yoghurt. 

Lemak merupakan zat makanan yang terpenting untuk menjaga 

kesehatan tubuh manusia. Selain itu lemak juga merupakan sumber energi 

yang lebih efektif di banding dengan karbohidrat dan protein. Lemak 

khususnya pada lemak nabati menggandung asam-asam lemak esensial 

seperti asam linoleat, asam lenolenat, dan arakidonat yang dapat mencegah 

penyempitan pembuluh darah akibat penumpukan kolesterol. Lemak juga 

berfungsi sebagai sumber dan pelarut bagi vitamin-vitamin A, D, E , dan K 

(Winarno, 2004). 

Pemeriksaan kadar Lemak pada yoghurt dengan bahan dasar nabati 

menggunakan metode Ekstraksi Soxhlet, merupakan proses pemisahan 

senyawa dari matriks simplisia dengan  menggunakan pelarut yang sesuai. 

Ekstrak adalah sediaan cair, kental atau kering yang merupakan hasil 

proses ekstraksi atau penyaringann suatu matriks atau simplisia menurut 

cara yang sesuai. Ekstraksi cair diperoleh dari ekstraksi yang masih 

mengandung sebagian besar cairan penyari. Ekstraksi kental  akan didapat 

apabila sebagian besar cairan penyari sudah di uapkan, sedangkan ektraksi 

kering akan diperoleh jika sudah tidak mengandung cairan penyari. Metode 
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yang di gunakan pada penetapan kadar lemak dapat menggunakan 

berbagai macam cara, salah satunya dengan ekstraksi soxhlet. 

Soxhletasi adalah cara ekstraksi menggunakan pelarut organik pada 

suhu didih dengan alat soxhlet. Pada soxhletasi, simplisia dan ekstrak 

berada pada labu berbeda, Pemanasan mengakibatkan pelarut menguap, 

dan uap masuk kedalam labu pendingin, Hasil kondensasi jatuh ke bagian 

simplisia sehingga ekstraksi berlangsung terus-menerus dengan jumlah 

pelarut relatif konstan. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat di ambil rumusan 

masalah sebagai berikut : 

a. Berapa kadar lemak pada produk yoghurt dengan bahan dasar susu 

kedelai, susu jagung dan susu kacang merah ? 

b. Apakah kadar lemak pada yoghurt dengan bahan dasar susu kedelai, 

susu jagung dan susu kacang merah memenuhi SNI yoghurt 2981:2009 ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan Rumusan masalah di atas maka dapat di ambil tujuan 

penelitian sebagai berikut :  

a. Mengetahui kadar lemak pada produk yoghurt dengan bahan dasar susu 

kedelai, susu jagung dan susu kacang merah dengan menggunakan  

metode soxhlet. 

b. Mengetahui kadar pada yoghurt  dengan bahan dasar susu kedelai, susu 

jagung dan susu kacang merah memenuhi SNI yoghurt 2981:2009.   
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1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian terhadap kadar lemak pada produk yoghurt 

berbahan dasar susu kedelai, susu jagung dan susu kacang merah dengan 

metode soxhlet antara lain:  

a. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kandungan lemak 

pada produk yoghurt berbahan dasar susu kedelai, Susu jagung dan susu 

kacang merah dengan metode soxhlet. 

b. Memberikan alternativ kepada masyarakat yang kurang menyukai yoghurt 

dengan bahan dasar susu sapi, untuk mencoba yoghurt dengan bahan 

dasar nabati.   

c. Manfaat penelitian ini bagi penulis untuk mengasah sekaligus menambah 

keterampilan dan wawasan dalam bidangnya. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Susu Nabati 

2.1.1 Pengertian Susu Nabati  

Susu merupakan salah satu minuman yang kaya akan nutrizi dan 

gizi, zat-zat yang diperlukan oleh tubuh, lemak, protein, mineral. Oleh 

karena itu susu menjadi minuman yang banyak di sukai masyarakat dan 

baik untuk tubuh. Susu identik dengan hewani, tapi tidak setiap orang 

suka meminum susu hewani, banyak hal yang menjadi alasan mengapa 

tidak menyukai susu hewani, ada yang tidak suka karna aroma, rasa yang 

sedikit amis dan alergi. Pada dasarnya biji-bijian diproses menjadi susu, 

dengan diolah menjadi susu akan menaikkan nilai cerna dari biji-bijian 

tersebut. Perlunya ada inovasi untuk produk olahan susu maka ada 

beberapa cara untuk mengganti susu hewani dengan susu nabati yaitu 

susu yang berasal dari jenis tumbuhan. (Nurhasim dkk, 2017) 

2.1.2 Produk Olahan Susu Nabati  

Berikut macam susu nabati pengganti susu hewani yang baik jika 

dikonsumsi dan dijadikan alternativ pengganti untuk yang tidak menyukai 

susu hewani : 

a. Susu Kelapa  

Susu kelapa memiliki kandungan nutrisi yang banyak.  1 cangkir 

susu kelapa mengandung banyak nutrisi misalnya lemak, protein, 

mineral total karbohidrat, vitamin C. 
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 Susu kelapa dapat dikonsumsi secara langsung sebagai minuman 

kolak dan bajigour, selain itu bisa juga dikonsumsi untuk campuran 

bahan makanan kaldu, opor serta bahan pembuatan kue. 

b. Susu Almond  

Mengandung banyak nutrisi yang hampir sama dengan susu sapi, 

seperti vitamin E, dengan kelebihan rendah kalori dan rendah lemak. 

Meskipun terbuat dari kacang-kacangan, susu almond memiliki sangat 

sedikit protein. Untuk menghasilkan rasa yang lebih enak, beberapa 

produk susu almond mengandung gula yang cukup banyak. Memilih 

susu almond tanpa tambahan gula adalah pilihan yang lebih baik. 

(Pininta Ayunda,2018) 

c. Susu Beras 

Susu beras atau tajin merupakan susu yang dibuat dari bahan 

beras, tetapi paling bbaik adalah susu dari beras merah. Susu beras 

mengandung vitamin B12, B3, karbohidrat, kalsium, karena dapat 

membantu pembentukan tulang gigi. (Dara Sheila, 2018). 

Selain susu yang sudah di sebutkan di atas pada penelitian ini 

menggunakan susu nabati dengan 3 bahan dasar susu sebagai 

berikut : 

a. Susu Kacang Merah 

Kacang merah kering adalah sumber karbohidrat kompleks, serat, 

vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, fosfor dan zat besi. Folasin adalah 

zat gizi esensial yang mampu mengurangi resiko kerusakan pada 

pembuluh darah. Kacang merah lebih murah dibanding susu sapi 

yang biasanya dibuat untuk yoghurt, oleh karena itu kacang merah 
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merupakan salah satu bahan dasa alternatif yang terjangkau oleh 

masyarakat dan mudah untuk didapatkan, namun teknik pengolahan 

kacang merah juga masih sederhana. Kebanyakan kacang merah 

hanya digunakan sebagai pelengkap dalam masakan dan dijadikan 

sebagai bubur. 

b. Susu Kedelai  

Susu Kedelai adalah cairan hasil ekstraksi protein biji kedelai 

dengan menggunakan air panas. Susu kedelai berwarna putih seperti 

susu sapi dan mengandung tinggi protein nabati, rendah lemak, 

karbohidrat, mineral dan vitamin. Susu kedelai tidak mengandung 

laktosa atau gula susu, sehingga dapat diminum dengan aman bagi 

anak-anak maupun dewasa yang tidak tahan terhadap laktosa pada 

susu sapi (Hartoyo, 2005).  

c. Susu Jagung  

Susu jagung diperoleh dengan cara penggillingan biji jagung yang 

telah direbus dalam air. Hasil penggilingan disaring untuk 

memperoleh filtrat yang kemudian dipasteurisasi dan diberi flavor 

untuk meningkatkan rasanya. Susu nabati seperti susu jagung 

dibutuhkan terutama bagi orang yang alergi terhadap susu sapi. Pada 

penampakannya seringkali susu tidak stabil dan timbul endapan pada  

bagian dasarnya, sehingga diperlukan penggunaan penstabil.  

2.2 Fermentasi  

Fermentasi adalah metode pengawetan dengan mempergunakan 

mikroba tertentu untuk menghasilkan asam atau komponen lainnya yang 

dapat menghambat mikroba perusak. Secara teknis, fermentasi dapat 
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didefinisikan sebagai proses oksidasi anaerobic atau partial anaerobic 

karbohidrat yang menghasilkan alcohol serta beberapa asam. Namun lemak 

dan protein juga banyak digunakan sebagai sustrat proses fermentasi 

Beberapa contoh hasil fermentasi antara lain adalah asam laktat daan asam 

asetat. Akan tetapi beberapa komponen lainnya dapat juga dihasilkan dari 

fermentasi seperti asam butirat dan aseton. Terbentuknya asam atau 

komponen lainnya akan menghasilkan produk pangan dengan karakteristik 

flavor dan aroma yang khas, serta memiliki mutu dan nilai yang lebih baik. 

(Muchtadi dan Ayustaningwarno, 2010). 

Istilah Fermentasi mempunyai arti yang berbeda-beda, Fermentasi 

berasal dari bahasa Latin “fervere” yang berarti merebus (to boil), yaitu 

berdasarkan ilmu kimia terbentuknya gas – gas dari suatu cairan kimia yang 

pengertiannya berbeda dengan air mendidih. Gas yang terbentuk tersebut 

diantaranya karbondioksida(CO2). Keadaan ini disebabkan adanya aktivitas 

khamir pada ekstraksi buah-buahan atau biji-bijian (Afrianti, 2014). 

2.2.1 Produk Olahan Susu Fermentasi  

 Berikut beberapa contoh produk olahan susu fermentasi yang 

sering kita jumpai : 

a. Yakult  

Yakult berasal dari Jepang di temukan oleh Dr. Shirota 1930. 

Yakult merupakan produk yang dibuat dengan bahan dasar susu 

bubuk skim yang mengandung bakteri asam laktat Lactobacillus casei 

Shirota strain. 

b. Susu Asidofilus  
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Berasal dari bakteri Lactobacillus acidophilus, fungsi utamanya 

menghasilkan asam laktat, bakteri ini sangat toleraan terhadap asam, 

sehigga akan membuat kandungan asam laktat pada susu meningkat 

1-2% bila produk tersebut tidak di simpan dalam suhu yang tidak tepat.  

c. Kefir 

Kefir merupkan produk fermentasi susu dengan rasa yang khas, 

yaitu campuran rasa asam, alkoholik dan karbonat yang dihasilan dari 

proses fermentasi bakteri dan khamir.  

Kultur kefir mengandung mikroba yang terdiri dari bakteri dan 

khamir yang masing-masing berperan dalam pembentukan cita rasa 

dan struktur kefir. ( Hidayat dkk, 2008). 

d. Koumiss 

Koumiss serupa dengan kefir yaitu suatu minuman susu asam 

beralkohol. Pada awalnya koumiss dibuat dari susu kuda dan 

digunakan untuk mengobati penyakit tuberculosis. Koumiss juga 

menggunakan starter  ampuran bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus 

bulgaricus, Streptococcus thermophillus. (Fadhilah, 2018). 

2.3 Yoghurt  

Yoghurt merupakan salah satu dari hasil pengolahan air susu, yaitu 

hasil pemeraman susu yang mempunyai cita rasa yang spesifik sebagai 

hasil formulasi oleh bakteri tertentu antara lain streptococcus thermophillus 

bulgaricus (Murdiati dan amaliah, 2013). 

Yoghurt terbuat dari susu yang telah di sterilkan kemudiaan 

difermentasikan dengan menggunakan bakteri tertentu, sehingga 
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menghasilkan asam laktat yang membentuk bau, rasa, dan tingkat 

keasaman yang khas. Yoghurt dapat menyehatkan pencernaan karena 

diperkaya probiotik yang mampu mencegah kangker usus, memperlancar 

saluran pencernaan,menyeimbangkan mikroflora di usus dimana bakteri 

menguntungkan bisa mendominasi bakteri jahat sehingga racun tubuh bisa 

diturunkan. Mengkinsumsi secara teratur dapat mencegah pengroposan 

tulang atau osteoporosisi (Murdiati dan amaliah, 2013). 

Berdasarkan presentase lemak yoghurt dapat dibedakan menjadi 

tinggi lemak (6%-10% lemak), lemak sedang (3%-5%), rendah lemak (1-3%) 

dan tanpa lemak (0%). Sedangkan berdasarkan kekentalannya dapat 

dibedakan menjadi : 

a. Set Yoghurt , memiliki konsistensi paling kental, mirip puding tahu atau 

custard, contohnya adalah yoghurt plan yang biasanya digunakan 

sebagai starter. 

b. Stir Yoghurt, memiliki konsistensi agak encer karena setelah terbentuk 

yoghurt, ditambah bahan lain (missal pemanis, perasa atau buah-

buahan), sebagai contoh adalah produk activia. 

c. Drink Yoghurt, memiliki konsistensi paling encer, sebagai contoh adalah 

yokult dan cimory. Pembuatan yoghurt yang menggunakan susu rendah 

lemak umummnya akan memiliki konsistensi kurang padat dan creamy 

(Ayustaningwarno, 2014).  
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2.3.1 Proses Pembuatan yoghurt  

Menurut Hidayat (2006) prinsip pembutan yoghurt meliputi beberapa 

cara, yaitu : 

a. Persiapan Bahan Baku, bahan baku yang digunakan susu yang 

memenuhi  persyaratan, jumlah bakteri rendah, tidak mengandung 

kolostrum, tidak terdapat penyimpangan baud an tidak kontaminasi 

bakteri ophage. 

b. Homogenisasi, campuran bahan-bahan setelah pasteurisasi sangat 

diperlukan untuk mendapatkan campuran yang betul-betul homogeny 

sehingga tidak terjadi pemisahan cream selama inkubasi dan 

penyimpanan.  

c.  Pasteurisasi, dilakukan pada suhu 850C selama 30 menit atau 950C 

selama 10 menit, tujuannya untuk membunuh mikroba kontaminasi 

baik pathogen maupun pembusukan yang terdapat dalam bahan baku. 

d.   Inokulasi ,Setelah perlakuan pasteurisasi susu didinginkan 1-20C diatas 

suhu inkubasi kemudian ditambah kultur starter.  

e.   Fermentasi  

Proses fermentasi merupakan kunci keberhasilan produksi yoghurt 

karena karakteristik produk akhirr terbentuk selama proses fermentasi 

berlangsung. Pada umumnya fermentasi dilakukan pada suhu 400 – 

450C selama 2,5 -3 jam.   

2.3.2 Manfaat Yoghurt bagi Tubuh 

Menurut Hidayat (2006) bakteri asam laktat dalam proses 

fermentasi mempunyai beragai manfaat untuk kesehatan karena mikroba-
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mikroba probiotik yang digunakan dapat memperbaiki keseimbangan 

mikroflora saluran pencernaan. Beberpa manfaat yoghurt bagi kesehatan: 

a. Lactose –Intolerance 

Ketidakmampuan mencerna laktosa terjadi karna kurangnya 

produksi ensim beta-galaktoside oleh sel epitel usus halus akibat 

kelainan genetik. Akibatnya laktosa dalam usus halus tidak dapat 

dicerna menjadi galaktosa dan glukosa sebelum di angkut ke dalam 

tubuh untuk metabolisme lanjut.  

b. Kontrol Infeksi saluran Pencernaan  

Produk probiotik atau fermentasi telah terbukti dapat mencegah 

infeksi saluran pencernaan. 

c. Kontrol Kolesterol  

Konsumsi yoghurt secara terus menerus dapat menurunkan kadar 

kolesterol darah darah karena yoghurt mengandung senyawa seperti 

asam 3- hydroxyl-3-methylglutaric yang dapat menghambat sintesis 

kolesterol dari asetat.  

d. Kontrol Resiko Kanker  

Kontrol terhadap pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dapat 

menurunkan pembentukan senyawa karsinogen sehingga mengurangi 

resiko kangker kolon (usus besar).   

2.4 Bakteri Asam Laktat  

Bakteri asam laktat merupakan komponen dari yoghurt. Dari Kelompok 

ini termasuk bakteri yang menghasilkan sejumlah besar asam laktat sebagai 

hasil akhir dari metabolisme gula(karbohidrat). Asam laktat akan menurunkan 
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nilai pH dari lingkungan pertumbuhan dan menimbulkan rasa asam. Ini juga 

menghambat pertumbuhan dari beberapa jenis microorganism lainnya. 

Terdapat dua kelompok bakteri asam laktat, yaitu : 

a. Bakteri homofermentatif : glukosa difermentasi menghasilkan asam laktat 

sebagai satu-satunya produk. Contoh : Streptococcus, Pediococcus, dan 

beberapa Lactobacillus.  

b. Bakteri heterofermentatif : glukosa difermentasikan selain menghasilkan 

asam laktat juga memproduksi senyawa-senyawa lainnya yaitu etanol, 

asam asetat dan CO2. Contoh : Leuconostoc, dan beberapa spesies 

Lactobacillus.(Ayustaningwarno, 2014) 

Bakteri yang digunakan dalam fermentasi yoghurt ada 2, yaitu: 

a. Lactobacillus bulgaricus  

klasifikasi bakteri Lactobacillus bulgaricus sebagai berikut : 

Kingdom         : Prokariotik 

 Divisio             : Schizophyta 

 Kelas               : Eubacteriale 

 Familia            : Lactobacillaceae 

 Genus              : Lactobacillus 

 Spesies            : Lactobacillus bulgaricus 

b. Steptococcus thermophilus  

klasifikasi bakteri Streptococcus thermophilus sebagai berikut :  

Kingdom  : Bacteria 

Divisi  : Fimicutes 

Kelas   : Bacillia 
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Ordo   : Lactobacillales 

Genus   : Streptococcus  

Spesies  : Streptococcus thermophilus 

2.5 Syarat Mutu Yoghurt  

Syarat mutu yoghurt menurut SNI 2981:2009 seperti ditampilkan pada 
table 1 : 

Tabel 1. Syarat Mutu Yogurt  

 

(Anonim, SNI 2981:2009) 
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2.6 Lemak atau Lipid 

2.6.1 Pengertian Lemak 

Lipid secara umum di definisikan sebagai komponen yang mudah 

larut pada pelarut organik yang cenderung non-polar seperti etanol, eter 

dan klorofom, namun terdapat beberapa golongan lipid yang larut pada 

pelarut polar.  

Lemak Merupakan salah satu kelompok  yang termasuk golongan 

lipid. Satu sifat yang khas dan mencirikan golongan lipida adalah daya 

larutnya dalam pelarut organic (misalnya ether, benzene, chloroform) atau 

sebaliknya ketidak larutannyya dalam pelarut air. Kelompok-kelompok 

lipida dapat dibedakan berdasarkan polaritasnya atau berdasarkan 

struktur kimia tertentu. Kelompok- kelompok lipida tersebut adalah 

trigliserida, kelompok turunan asam lemak, fosfolipida dan serebrosida, 

sterol-strerol dan steroida, karotenoida, dan kelompok lipida lain 

(Sudarmadji, dkk, 2003). 

2.7 Asam Lemak  

Asam lemak merupakan asam karboksilat yang memiliki panjang 

karbon yang bervariasi dan tidak memiliki lantai cabang. Berdasarkan 

kejenuhannya, asam lemak dikelompokkan atas asam-asam lemak jenuh 

dan asam-asam lemak tak jenuh.  

Asam lemak jenuh tersusun atas rantai karbon berikatan tunggal. 

Struktur umum asam lemak adalah HOOCR. Gugus R merupakan alkil yang 

tersusun atas rantai karbon. Panjang pendeknya rantai karbon tunggal 

menentukan penamaan dari asam lemak tersebut. Asam lemak tak jenuh 
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ada yang memiliki satu ikatan rangkap, yang disebut sebagai MUFA (mono 

unsaturated fatty acid).  

Lemak merupakan zat makanan terpenting untuk menjaga kesehatan 

tubuh manusia. Selain itu lemak juga merupakan sumber energy yang lebih 

efektif di banding dengan karbohidrat dan protein. Lemak khususnya pada 

lemak nabati menggandung asam-asam lemak esensial seperti asam 

linoleat, asam lenolenat, dan arakidonat yang dapat mencegah penyempitan 

pembuluh darah akibat penumpukan kolesterol. Lemak juga berfungsi 

sebagai sumber dan pelarut bagi vitamin-vitamin A, D, E , dan K. Lemak 

dapat diperoleh dari ekstraksi jaringan hewan atau tanaman dengan tiga 

cara, yaitu : Renderig, pengepresan (pressing), atau dengan ekstraksi 

dengan pelarut.( Winarno, 2004). 

Lemak merupakan salah satu kelompok yang tergolong lipid. Sifat 

khas yang mencirikan golongan  lipida ( termasuk minyak dan lemak) adalah 

daya larutnya dalam pelarut organic atau sebaliknya ketidak larutannya 

dalam pelarut air. Kelompok lipida dapat dibedakan berdasarkan 

polaritasnya atau berdasarkan struktur kimia tertentu. 

2.7.1 Sumber Lemak  

Berdasarkan sumbernya, lemak dibagi menjadi hewani dan lemak 

nabati. Lemak hewani mengandung banyak sterol yang disebut 

kolesterol, sedangkan lemak nabati mengandung fitosterol dan lebih 

banyak mengandung asam lemak tak jenuh sehingga umumnya 

berbentuk cair. 

Lemak nabati yang berbentuk cair dapat dibedakan atas tiga 

golongan yaitu drying oil yang akan membentuk lapisan keras bila 
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mongering di udara, misalnya minyak yang dapat digunakan untuk cat 

dan pernis, semi drying oil seperti minyak jagung , minyak biji kapas, dan 

minyak bunga matahari , dan non draying misalnya minyak kelapa dan 

minyak kacang tanah. Lemak nabati yang terbentuk padat adalah minyak 

coklat dan bagian “stearing” dari minyak kelapa sawit (Winarno, 2002). 

2.7.2 Sifat Lemak  

Lemak memiliki sifat yaitu tidak larut dalam air. Berdasarkan sifat 

kimianya, lipida dibagi menjadi dua yaitu lipida netral dan lipida amfilitik. 

Contoh lipida netral adalah trigleserida, kolesterol, sterol-sterollain, dan 

gugus isoprenoid dengan esternya (vitamin-vitamin). Sedangkan lipida 

amfilitik terdiri atas berbagai jenis fosfolipida, contohnya lestin (kholin 

fosfogliserida), etanolamin, serin, dan sfingo lipida. Gugus amfilitik 

memiliki dua sifat polar, yaitu ester fosfat (larut dalam air) dan gugus 

nonpolar alfatis (tidak larut dalam air) (Winarno, 1993). 

Lemak juga dapat memiliki sifat plastis, (cream), yaitu di lunakkan 

dengan pencampuran udara. Lemak yang plastis biasanya mengandung 

Kristal gliserida yang padat dan sebagai trigleserida cair.  

2.7.3 Fungsi Lemak 

 Lemak memilki beberapa fungsi sebagai berikut: 

a. Fungsi Utama  

1. Sebagai penghasill energi, tiap lemak menghasilkan sekitar 9 

sampai 9,4 kalori, energi yang berlebihan dalam tubuh disimpan 

dalam jaringan adipose sebagai energy potensial.  

2. Sebagai pembangun atau pembentuk susunan tubuh, pelindung 

kehilangan panas tubuh dan pengatur temperature tubuh. 
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3. Sebagai penghemat protein, dalam hal inni kalau tersedia energy 

didalam tubuh telah tercukupi oleh lemak karbohidrat. 

4. Sebagai penghasil asam lemak esensial, dikarebakan asam lemak 

ini tidak dibentuk didalam tubuh melainkan harus tersedia di luar, 

berasal dari makanan, untuk pertumbuhan dan pencegahan kulit 

dermatitis. 

5. Sebagai pelarut vitamin tertent seperti A, D, E, K sehingga dapat 

dipergunakan tubuh. 

b. Fungsi Lain  

1. Sebagai pelumas diantara persendian dan membantu pengeluaran 

sisa-sisa makanan dari dalam tubuh  

2. Sebagai penangguh perasaan lapar sehubungan dengan 

dicernanya lemak lebih lama, selain itu lemak juga memberi cita 

rasa lebih tahan lama dan memuaskan pada makanan yang 

dikonsumsi. 

3. Sebagai pengantar emulsa yang menujang mempermudah 

penangkutan unusr-unsur atau zat lemak keluar masuknya melalui 

membrane sel. 

4. Sebagai pemula prostaglandin (dalam hal ini asam lemaknya), 

yang berperan mengatur tekanan denyut jantung dan lipopolsis 

(Yohana dan Yovita, 2007). 

2.8 Ekstraksi 

2.8.1 Ekstraksi Soxhlet  

Adapun prinsip sokletasi ini yaitu : Penyaringan yang berulang 

ulang sehingga hasil yang didapat sempurna dan pelarut yang digunakan 
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relatif sedikit. Bila penyaringan ini telah selesai, maka pelarutnya 

diuapkan kembali dan sisanya adalah zat yang tersari. Metode sokletasi 

menggunakan suatu pelarut yang mudah menguap dan dapat melarutkan 

senyawa organik yang terdapat pada bahan tersebut, tapi tidak 

melarutkan zat padat yang tidak diinginkan.  

Sokletasi digunakan pada pelarut organik tertentu. Dengan cara 

pemanasan, sehingga uap yang timbul setelah dingin secara kontinyu 

akan membasahi sampel yang ada dalam ekstraktor, secara teratur 

pelarut tersebut dimasukkan kembali kedalam labu dengan membawa 

senyawa kimia yang akan diisolasi tersebut.  

2.8.2 Komponen Soxhlet 

Berikut merupakan rangkaian komponen alat Soxhlet untuk 

penetapan kadar lemak : 

 

Gambar 1. Rangkaian Alat Ekstraksi Soxhlet 

Berikut keterangan gambar rangkaian soxhlet : 

a. Kondensor, disebut juga pendingin berfungsi sebagai pendingin 

pelarut yang akan masuk ke dalam ekstraktor. 

b. Ekstraktor, adalah wadah untuk sampel yang akan di ambil zatnya. 

A 

B 

C 
D 

E 

F 
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c. Pipa F berfungsi sebagai jalannya uap, bagi pelarut yang menguap 

dari proses penguapan. 

d. Sifon berfungsi sebagai perhitungan siklus, bila pada sifon larutannya 

penuh kemudian jatuh ke labu alas bulat maka hal ini dinamakan 1 

siklus. 

e. Labu alas bulat berfungsi sebagai wadah bagi sampel dan pelarut. 

f. Hot plate berfungsi sebagai pemanas larutan 

2.8.3 Syarat pelarut  

Berikut adalah syarat pelarut yang dapat digunakan dalam proses 

ekstraksi soxhletas adalah:  

a. Selektif, mempunyai kemampuan melarutkan lemak lebih tinggi 

dibandingkan senyawa lain. 

b. Mudah menguap dan tidak meninggalkan residu 

c. Mempunyai titik didih rendah sehingga tidak mudah terbakar 

d. Tidak toksik, baik dalam bentuk cair maupun uap 

e. Tidak higroskopis (Lestari dkk, 2014). 

2.8.4 Keuntungan dan Kerugian metode soxhletasi :  

Berikut adalah kelebihan dari metode ekstraksi soxhlet : 

a. Jumlah pelarut yang digunakan relative sedikit 

b. Komponen yang akan di isolasi atau di ekstraksi dapat tersaring 

sempurna, karna di lakukan sirkulasi berkali-kali. 

c. Jumlah sampel yang diperlukan sedikit 

Berikut adalah Kelemahan dari metode ekstraksi soxhlet : 
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a. Pelarut memiliki titik didih lebih rendah, mengakibatkan pelarut mudah 

menguap 

b. Membutuhkan waktu yang cukup lama, karena sirkulasi yang 

memakan waktu 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

3.1.1 Tempat Penelitian  
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Analisis 

Makanan dan Minuman Universitas Setia Budi Surakarta Jl. Let.Jen 

Sutoyo, Mojosongo Solo 57127. 

3.1.2 Waktu Penelitian 

Waktu penelitian Karya Tulis Ilmiah ini di laksanakan pada tanggal 

12-19 Maret 2018.   

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

3.2.1 Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

a. Pengolahan sampel  

Panci, kompor, pengaduk, toples, botol, plastic penutup, karet, biji 

kedelai, jagung dan biji kacang merah, Termometer ruangan, 

thermometer susu.  

b. Analisis Sampel  

Alat Soxhlet lengkap dengan kondensor dan labu Alas Bulat, 

Pemanas listrik atau pemanas spirtus, oven, timbangan analitik, 

kertas saring, tali, corong kaca, Erlenmeyer, gelas ukur, beker glas, 

statif dan klem.  

3.2.2 Bahan  

a. Bahan yang digunakan pembuatan yoghurt: Starter Bakteri 

Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Steptococcus 
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thermophiles, susu kedelai , susu beras merah, susu jagung, susu 

skim. 

b. Bahan yang digunakan penetapan kadar lemak adalah yoghurt 

kedelai, yoghurt kacang merah, yoghurt jagung, kertas lakmus  dan  

kertas whatman bebas abu no. 42. 

3.2.3 Pereaksi  

Pereaksi yang digunakan untuk analisis kadar lemak antara lain: 

Aquadest, HCl 1:1, petroleum eter. 

3.3 Cara Kerja  

3.3.1 Pembuatan Susu Kedelai 
a. Membersihkan biji kedelai dari kotoran, krikil dan potongan ranting. Biji 

kedelai yang rusak, hitam harus di buang. 

b. Membersihkann biji yang sudah rusak dan di rendam selama 8 jam.  

c. Mentiriskan kedelai  

d. Merebus kedelai sebanyak 200 gram selama 10 menit pada suhu 80 

sampai 900C. 

e. Menghaluskan biji kedelai dengan blender sampai terjafi saampai 

menjadi bubur kedelai ditambah dengan air panas. Menyaring bubur 

kedelai (Cahyadi, 2012). 

3.3.2 Pembuatan susu Jagung 

a. Membersihkan jagung dari kulit dan rambut jagung kemudian mencuci 

sampai bersih. 

b. Merebus jagung yang sudah di bersihkan dengan suhu 1000C selama 

9 menit, kemudian mengangkat dan meniriskan.  

c. Menyisir jagung yang telah matang dengan pisau. 
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d. Memblender pipilan jagung sebanyak 200 gram  bersama air rebusan 

jagung dan air panas dengan perbandingan 1:2, sehingga 

menghasilkan bubur jagung, menyaring bubur jagung sehingga di 

dapatkan susu jagung. (Nofrianti dkk, 2013) 

3.3.3 Pembuatan susu kacang merah  

a. Mensortir kacang merah, memisahkan dari kotoran dan dari biji yang 

rusak. 

b. Merendam kacang merah dalam air dengan perbandingan kacang 

merah adalah 4:1 selama 8 jam.  

c. Merebus kacang merah  selama 10 menit. 

d. Memblender kacang merah sebanyak 200 gram, dengan menambah 

air rebusan sampai menjadi bubur kacang merah. Menyaring bubur 

kacang  merah dan mendapatkan susu kacang merah (Cahyadi, 2012) 

3.3.4 Pembuatan Yoghurt Nabati  

a. Pasteurisasi susu nabati  dalam panci pada suhu 900C sambil di aduk 

dan mempertahankan suhu selama 10-15 menit. 

b. Menambahkan susu krim sebanyak 5% dan gula sebanyak 5% 

kedalam susu jagung kemudian, Mendinginkan sampai suhu 43-450C. 

c. Menginokulasikan bakteri sebanyak 5% dari volume bahan baku, 

mengaduk hingga tercampur rata dan memasukkan dalam wadah steril 

dan menutup rapat 

d. Menginkubasi pada suhu 430C selama 4 jam atau pada suhu ruang 

selama 18 jam. 

e. Menyimpan dalam lemari es agar yoghurt  tidak menjadi semakin 

asam, Menghasilkan produk  yoghurt (Effendi, 2012). 



25 
 

  
 

3.4 Uji Organoleptis  

Uji organoleptis digunakan untuk menguji rasa, bau, keasaman, 

kekentalan dan warna. Panelis sebanyak 20 orang untuk memberikan kesan 

suka atau tidak suka terhadap 5 parameter dari yoghurt  nabati. Tingkat 

kesukaan dinilai degan skala 1-5, tingkat kesukaan 1 = tidak suka, 2 = 

kurang suka, 3 = suka , 4 = lebih suka, 5 = sangat suka. Panelis 

menggunakan indra penglihat, penciuman, peras. (Serlahwaty dkk, 2015). 

3.5 Penetapan Kadar Lemak Metode Ekstraksi Soxhlet. 

a. Menimbang masing- masing yoghurt 1 gram dengan menggunakan beker 

glass 

b. Menambahkan 30ml HCl 1:1 ( 15 ml aquadest : 15ml HCl pekat) 

c. Memanaskan di atas waterbath sampai semua lemak memisah 15 menit, 

lapisan lemak berada di atas dan lepisan HCl serta air berada di bawah 

d. Menyaring dengan kertas saring bebas abu (whatman no 42). 

e. Mencuci endapan dengan air panas sampai filtrate bebas asam. 

f. Mengeringkan endapan pada suhu 600C dalam oven hingga semua 

airnya menguap. 

g. Melipat kertas saring dan mengikat dengan tali/benang bebas lemak. 

h. Memasukkan dalam ekstraktor shoxlet, sebelum dilakukan ekstraksi 

menuang pelarut eter ke dalam tabung ekstraksi sampel ½ kali volume 

tabung ekstraksi (sesuai dengan ukuran yang digunakan), melakukan 

ekstraksi dengan eter 7X sirkulasi. 

i. Residu lemak diperoleh di dalam labu alas datar, diuapkan di dalam oven 

pada suhu 100-1050C 

j. Lemak dalam labu alas datar ditimbang sampai bobot konstan. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Penelitian  

Hasil penelitian kadar lemak dan uji organoleptis pada yoghurt 

berbahan dasar nabati yaitu yoghurt jagung, kedelai dan kacang merah.  

4.1.1 Uji Organoleptis  

Hasil penentuan uji organoleptis pada olahan produk yoghurt berbahan 

dasar susu nabati dapat dilihat pada tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptis Olahan Produk Youghurt Nabati 

Sampel Aroma Rasa Warna Tingkat 

Keasaman 

Kekentalan 

Yoghurt  

Jagung 

3,40 3,35 3,35 3,15 2,90 

Yoghurt 

Kedelai 

3,15 3,55 3,35 3,10 3,25 

Yoghurt 

Kacang 

Merah 

3,15 3,70 3,45 3,35 2,95 

 

Dapat dilihat pada tabel 2. Untuk aroma presentase tertinggi pada 

yoghurt jagung (YJ). Untuk rasa presentase tertinggi yoghurt, warna 

prosentase tertinggi yoghurt kacang merah (YKM), keasaman paling 

disukai yoghurt kacang merah (YKM) dan untuk kekentalan prosentase 

tertinggi pada yoghurt jagung (YJ).  
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Berikut gambar grafik uji organoleptis yoghurt nabati berdasarkan 

hasil pada tabel di ubah menjadi grafik : 

 

Gambar 3. Grafik Uji Organoleptis Yoghurt Nabati  

4.1.2 Perhitungan Kadar Lemak Yoghurt Nabati 

 

Hasil penelitian didapatkan data perhitungan kadar lemak pada 

yoghurt susu nabati dengan metode ektraksi soxhletasi dapat dilihat pada 

tabel 3 sebagai berikut :  

Tabel 3. Perhitungan Kadar Lemak Yoghurt Nabati 

Percobaan Berat bahan (g) Berat lemak (g) Kadar lemak 

(%) 

Rata-rata 

lemak (%) 

YJ 1 1,0406 0,0183 1,79  

YJ 2 1,0341 0,0180 1,48 1,66 

YJ 3 1,0414 0,0179 1,72   

YK 1 1,0204 0,0251 2,46  

YK 2 1,0248 0,0258 2,52  2,46 

YK 3 1,0230 0,0246 2,40   

YKM 1 1,0263 0,0235 2,29  

YKM 2 1,0145 0,0226 2,23 2,30 

YKM 3 1,0125 0,0241 2,38   
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Setelah dihitung di dapatkan kadar lemak rata-rata pada yoghurt 

berbahan dasar  susu nabati jagung sebesar  1,66%, Yoghurt Kedelai 

sebesar 2,46% dan pada yoghurt kacang merah sebesar 2,30 %. Berikut ini 

gambar grafik kadar yoghurt nabati berdasarkan hasil tabel di ubah menjadi 

grafik : 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram Kadar Yoghurt Nabati  

4.2 Pembahasan 

Penetapan kadar lemak pada penelitian kali ini menggunakan metode 

ekstraksi shoxletasi dengan pelarut yang digunakan adalah petroleum eter, 

petroleum eter merupakan pelarut non-polar dan dapat digunakan kembali 

setelah pemakaian sebelumnya, pada tahap ektraksi mencakup beberapa hal 

: a) Pra-perlakuan sampel seperti pengeringan, pengukuran ukuran dan jua 

hidrolisis dengan asam untuk melepaskan lipid yang terikat;  

b)Homogenisasi, c) pemisahan cairan dari padatan ;d) penghilangan 

kontaminasi non lipid ; e) penghilangan pelarut dan pengeringan; serat f) 

perhitungan kandungan lipid dengan penimbangan. ( Fajariyah dan Mulyani, 

2016)  

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah yoghurt berbahan 

dasar nabati, yaitu Susu jagung dengan kode YJ , susu kedelai dengan kode 
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YK dan susu kacang merah dengan kode YKM, perlunya ada variasi bahan 

baku untuk membuat yoghurt selain dari susu sapi. Sampel di timbang 1 

gram, kemudian di tambah dengan HCl 1:1 dan dipanaskan dengan 

menggunakan waterbath untuk memisahkan lemak dari bahan lain yang 

tercampur, disaring menggunakan kertas saring whatman 42 ,saring sampel 

dan cek apakah sampel sudah bebas asam, jika belum di tambah aquadest 

panas sampai bebas asam, di cek dengan menggunakan lakmus biru dan 

merah. Sampel yang sudah saring di keringkan terlebih dahulu, setelah 

kering sampel dalam kertas saring whatmen no.42 dilipat kotak kemudian di 

masukkan dalam tabuung ekstraksi pada alat destilasi soxhlet beserta pelarut 

petroleum eter. Kertas saring ini berfungsi untuk menjaga tidak tercampur 

bahan dengan pelarut lemak secara langsung agar mencegah bahan-bahan 

lain tidak ikut terekstraksi sebagai lemak, kemudian lemak yang terekstrak 

ditimbang sampai bobot konstan. 

Adapun kendala yang terjadi pada saat penelitian diantaranya adalah 

pada saat memisahkan sampel dengan menggunakan kertas saring whatman 

No.42, menunggu sampel sampai sampai bebas asam membuthkan waktu 

yang cukup lama dan pada saat proses ekstraksi yang harus di lakukan 

sebanyak 7 kali surkulasi juga membutuhkan waktu yang lama. Alasan 

menggunakan kertas saring whatman No 42, karena kertas saring tersebut 

memiliki tingkat kerapatan dan bebas abu, sehingga lemak yang akan 

tersaring seutuhnya. Alat-alat yang digunakan untuk penelitian harus dalam 

kondisi bersih dan kering, karena jika tidak bersih dan kering maka akan 

menambah bobot pada saat penimbangan dan mengganggu proses 

penguapan. Pada saat pembuatan susu nabati kemungkinan ada kelebihan 
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lemak karna di tambah dengan susu full cream, walaupun diketahui susu full 

krim hanya sedikit sekali kadar lemaknya sehingga menambah berat lemak 

setelah di lakukan ekstraksi soxhlet. (Fajariyah Nur dan Mulyani Sri, 2016) 

Berdasarkan penelitian, pada masing masing yoghurt dengan bahan 

dasar nabati di dapatkann hasil kadar lemak pada tiap bahan, yoghurt susu 

jagung didapatkan rata-rata 1,66%, untuk yoghurt susu kedelai didapatka 

rata-rata 2,46% dan untuk yoghurt susu kacang merah di dapatkan rata-rata 

2,30%. Hasil penentuan kadar lemak pada yoghurt berbahan dasar nabati 

memenuhi persyaratan SNI 2981:2009 sebesar 0,6-2,9% untuk yoghurt 

rendah lemak. 

Uji organoleptis dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan terhadap produk yoghurt 

jagung, kacang kedelai dan kacang merah. Rasa, aroma dan tekstur 

merupakan kunci utama pembuatan yoghurt (Putriningtyas dan 

Wahyuningsih, 2017).  

Hasil uji organoleptis menunjukkan bahwa tiap yoghurt nabati memiliki 

perbedaan dan kelebihan masing-masing.Untuk yoghurt jagung memiliki 

kelebihan pada aroma dibanding dengan yoghurt kedelai, untuk yoghurt 

kacang merah memiliki kelebian pada rasa, warna, tingkat keasaman dan 

kekentalan, sedangkan yoghurt kedelai memili nilai yang cukup stabil di 

antara yoghurt jagung dan yoghurt kacang merah. Dapat di simpulkan bahwa 

panelis memiliki kesukaan pada yoghurt nabati.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan  dapat di simpulkan : 

a. Kadar lemak yoghurt jagung sebesar 1,66%. Kadar lemak pada yoghurt 

kedelai sebesar 2,46% dan kadar lemak pada  yoghurt kacang merah 

2,30%.  

b. Hasil penelitian yoghurt dengan bahan dasar nabati memenuhi syarat SNI 

(Standar Nasional Indonesia) 2981:2009 sebesar 0,6-2,9%.  

5.2 Saran  

Saran yang dapat di sampaikan sebagai berikut : 

a. Perlunya dilakukan pengujian selain kadar lemak pada yoghurt nabati, 

supaya lebih meyakinkan panelis serta masyarakat untuk mengkonsumsi 

yoghurt nabati. 

b. Perlunya ada pengujian untuk  melihat kadaluarsa pada produk yoghurt 

nabati. 

c. Sosialisasi terhadap masyarakat bawah adanya inovasi yoghurt berbahan 

dasar nabati karena memiliki tingkat lemak yang cukup rendah serta 

bahan mudah didapatkan dan diolah.  
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Lampiran 1. Hasil Perhitungan Kadar Lemak. 

A. Hasil Penimbangan  

Data Penimbangan sampel Yoghurt Jagung 

Nomer Pengulangan 
Berat wadah + 
Bahan(g) 

Berat 
Wadah (g) 

Berat Bahan 
(g) 

1. YJ 1 51,8916 50,8514 1,0406 

2. YJ 2 52,8094 51,7753 1,0341 

3.  YJ 3 52,8167 51,7753 1,0414 

 

Data Penimbangan sampel Yoghurt Kedelai 

Nomer Pengulangan 
Berat wadah + 

Bahan (g) 
Berat wadah 

(g) 
Berat Bahan 

(g) 

1. YK 1 44,2444 43,2240 1.0204 

2. YK 2 45,1402 44,1154 1.0248 

3.  YK 3 51,4701 50,4471 1,0232 

 

Data Penimbangan sampel Yoghurt Kacang Merah  

Nomer Pengulangan 
Berat wadah + 

bahan (g) 
Berat wadah 

(g) 
Berat bahan 

(g) 

1. YKM 1 51,8020 50,7757 1,0263 

2. YKM 2 50,6095 49,5950 1,0145 

3. YKM 3 52,5841 51,5716 1,0125 

 

B. Penimbangan Labu Alas Bulat + Lemak Berat Konstan  

Penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada sampel 

yoghurt  jagung  

Pengulangan Penimbangan Berat Labu + Berat 
konstan (g) 

YJ1 1 153,7963 

 2 153,7958 

 3 153,7937 

YJ 2 1 153,7973 

 2 153,7968 

 3 153,7964 

YJ 3 1 153,7923 

 2 153,7916 

 3 153,7893 
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Penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada sampel 

yoghurt kedelai 

Pengulangan Penimbangan Berat labu + Berat 
konstan (g) 

YK 1 1 163,2936 

 2 163,2926 

 3 163,2802 

YK 2 1 163,0298 

 2 163,0276 

 3 163,0121 

YK 3 1 165,3924 

 2 165,2591 

 3 165,2303 

 

Penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada sampel 

yoghurt kacang merah. 

Pengulangan Penimbangan Berat labu + Berat 
Konstan (g) 

YKM 1 1 174,6323 

 2 174,6321 

 3 174,6317 

YKM 2 1 174,7383 

 2 174,7394 

 3 174,7298 

YKM 3 1 174,6894 

 2 174,6764 

 3 174,6756 

 

C. Perhitungan Kadar Lemak  

a. Berat Lemak  

Rumus perhitungan  

Berat lemak = Berat konstan – Berat labu kosong  
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Data perhitungan berat lemak pada sampel yoghurt jagung. 

Pengulangan Berat konstan (g) Berat labu kosong 
(g) 

Berat lemak (g) 

YJ 1 153,7937 153,8121 0,0184 

YJ 2 153,7964 153,8122 0,0158 

YJ 3 153,7893 153,8072 0,0179 

 

Data Perhitungan berat lemak pada sampel yoghurt kedelai  

Pengulangan Berat konstan (g) Berat labu kosong  
(g) 

Berat lemak (g) 

 YK 1 163,2802 163,3053 0,0251 

YK 2 163,0121 163,0379 0,0258 

YK 3 165, 2303 165,2057 0,0246 

  

Data perhitungan berat lemak pada sampel yoghurt kacang merah  

Pengulangan Berat konstan (g) Berat labu kosong 
(g) 

Berat lemak (g) 

YKC 1 174,6317 174,6552 0,0235 

YC  2 174,7298 174,7524 0,0226 

YKC 3 174,6756 174,6532 0,0224 

 

b. Kadar Lemak  

Rumus Perhitungan kadar Lemak  

Kadar Lemak (%) = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐵𝑎ℎ𝑎𝑛   
X 100% 

Data Perhitungan kadar lemak pada sampel yoghurt jagung  

Penggulangan  Berat Lemak (g) Berat bahan (g) Kadar lemak (%) 

YJ 1 0,0183 1,0406 1,79 

YJ 2 0,0180 1,0341 1,48 

YJ 3  0,0179 1,0414 1,72 
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Data perhitungan kadar lemak yoghurt kedelai  

Pengulangan  Berat lemak (g) Berat bahan (g) Kadar lemak (%) 

YK 1 0,0251 1,0204 2,46 

YK 2 0,0258 1,0248 2,52 

YK 3 0,0246 1,0230 2,40 

 

Data perhitungan kadar lemak yoghurt kacang merah  

Pengulangan  Berat lemak (g) Berat bahan (g) Kadar lemak (%) 

YKM 1 0,0235 1,0263 2,29 

YKM 2 0,0226 1,0145 2,23 

YKM 3 0,0241 1,0125 2,38 

 

C. Rata-Rata Perhitungan Kadar Lemak  

Rata − Rata Yoghurt Jagung =
YJ 1 + YJ 2 + YJ 3

3
=  

1,79 + 1,48 + 1,72

3
  

         = 1,66% 

𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑌𝑜𝑔ℎ𝑢𝑟𝑡 𝐾𝑒𝑑𝑒𝑙𝑎𝑖 =
YK 1 + YK 2 + YK 3 

3
=  

2,46 + 2,52 + 2,40 

3
 

              = 2,46 %  

 𝑅𝑎𝑡𝑎 − 𝑅𝑎𝑡𝑎 𝑌𝑜𝑔ℎ𝑢𝑟𝑡 𝐾𝑎𝑐𝑎𝑛𝑔 𝑀𝑒𝑟𝑎ℎ =
YKC 1+YKC 2+YKC 3 

3
=  

2,29+2,23+2,38  

3
 

         = 2,30  % 

 

 



 
 

L-5 
    

D. Data Statistika  

Analisis Anova Satu Faktor  

 

 

Perbedaan rata-rata kadar  yoghurt dengan bahan dasar nabati : 

a  Rata- rata yoghurt jagung sebesar 1,7167. 

b. Rata –rata yoghurt kedelai sebesar 3,0800 

c. Rata-rata yoghurt kacang merah 2,2433.  

Secara diskriptif rata-rata kadar lemak pada yoghurt nabati paling tinggi 

adalah yoghurt kedelai. 
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Hipotesis : 

H0 : Rata –rata kadar lemak ketiga sampel yoghurt sama. 

H1 : Rata- rata kadar lemak ketiga sampel yoghurt tidak sama. 

Kriteria uji : 

H0 diterima bila nilai Sig > 0,05 

H1 diterima bila nilai Sig < 0,05 

Kesimpulan : 

 Hasil uji ANOVS menunjukkan nilai Sig = 0,116 < 0,05. Sehingga H0 diterima dan H1 

ditolak. Sehingga dapat disimpulkan rata-rata kadar lemak dari ketiga sampel yoghurt tidak ada 

perbedaan. 

 

 Uji Tukey HSD digunakan untuk melihat lemak rata-rata, Tabel diatas dapat disimpulkan 

di interpretasikan sebagai berikut : 
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1. Pada sub set 1 terdapat data lemak yoghurt jagung, yoghurt kacang merahdan yoghurt 

kedelai. Artinya rata-rata kadar sampel yoghurt tersebut tidak mempunyai perbedaan yang 

signifikan.   
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Lampiran 2. Hasil Uji Organileptis Yoghurt Jagung 

NO Nama  Yoghurt Jagung     

 Panelis Aroma Rasa Warna Tingkat 

keasaman 

Kekentalan 

1 A 4 4 5 3 4 

2 B 4 3 3 4 2 

3 C 3 4 3 4 2 

4 D 3 4 3 4 2 

5 E 3 4 3 2 2 

6 F 3 4 3 3 2 

7 G 5 3 4 4 3 

8 H 3 4 3 4 3 

9 I 4 3 4 4 3 

10 J 3 3 3 3 2 

11 K 3 3 3 2 2 

12 L 3 3 4 3 3 

13 M 3 3 4 3 3 

14 N 3 3 5 3 3 

15 O 3 3 2 3 3 

16 P 3 4 2 4 5 

17 Q 5 3 3 2 4 

18 R 4 3 3 2 4 

19 S 3 3 4 4 4 

20 T 3 3 3 2 2 

Rata-rata  3,4 3,35 3,35 3,15   2,9 

Keterangan  

1= tidak suka  

2= kurang suka  

3= suka  

4= lebih suka  

5= sangat suka  
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Lampiran 3. Hasil Uji Organileptis Yoghurt Kedelai 

NO Nama Yoghurt Kedelai     

 Panelis Aroma Rasa Warna Tingkat 

keasaman 

Kekentalan 

1 A 3 4 3 3 4 

2 B 3 4 3 3 3 

3 C 3 3 5 3 3 

4 D 3 3 2 3 3 

5 E 4 5 2 3 2 

6 F 4 3 3 2 4 

7 G 3 3 4 4 4 

8 H 3 3 2 3 3 

9 I 3 3 1 3 2 

10 J 4 4 5 4 3 

11 K 3 3 3 3 2 

12 L 3 4 4 2 3 

13 M 3 4 5 2 5 

14 N 3 4 2 4 3 

15 O 3 4 4 3 3 

16 P 3 3 4 3 3 

17 Q 3 3 4 3 3 

18 R 3 4 4 5 4 

19 S 3 4 3 3 4 

20 T 3 3 4 3 4 

Rata-rata  3,15 3,55 3,35 3,1 3,25 

Keterangan  

1= tidak suka  

2= kurang suka  

3= suka  

4= lebih suka  

5= sangat suka 
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Lampiran 4. Hasil Uji OrganileptisYoghurt Kacang Merah 

NO Nama Yoghurt Kacang Merah     

 Panelis Aroma Rasa Warna Tingkat 

keasaman 

Kekentalan 

1 A 4 4 5 4 3 

2 B 2 3 3 3 3 

3 C 3 4 4 2 3 

4 D 3 4 3 5 2 

5 E 3 4 2 4 3 

6 F 3 4 4 3 3 

7 G 3 4 4 3 3 

8 H 3 3 4 3 3 

9 I 3 4 4 5 3 

10 J 3 4 3 3 4 

11 K 3 3 4 3 4 

12 L 4 3 4 3 2 

13 M 5 3 4 4 3 

14 N 3 4 3 4 3 

15 O 3 4 3 4 4 

16 P 3 3 3 2 2 

17 Q 3 3 3 3 2 

18 R 3 4 3 3 4 

19 S 3 4 3 3 2 

20 T 3 5 3 3 3 

Rata-rata  3,15 3,7 3,45 3,35 2,95 

Keterangan : 

1= tidak suka  

2= kurang suka  

3= suka  

4= lebih suka  

5= sangat suka  
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Lampiran 5.  Syarat Mutu Yoghurt SNI 2981:2009  
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Lampiran 6. Hasil Dokumentasi Proses Pembuatan Yoghurt 

    

Gambar 1. Bahan Baku Yoghurt   Gambar 2. Bahan Tambahan Yoghurt 

    

Gambar 3. Peralatan yang digunakan  Gambar 4. Proses Perebusan Bahan Baku 

    

Gambar 5. Proses Penghalusan Bahan Baku     Gambar 6. Proses Penyaringan menjadi Susu 
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Gambar 7. Proses pemanasan Susu 900C  Gambar 8. Pendinginan Suhu 45 0C 

   

Gambar 9. Penambahan Starter    Gambar 10. Proses Inkubasi 

Lampiran 7. Dokumentasi Penetapan Kadar Lemak Metode Soxhlet. 

    

Gambar 11. Sampel Yoghurt             Gambar 12. Penimbangan Sampel  
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Gambarr 13. Pemisahan Lemak dengan HCL 1:1  Gambar 14. Penyaringan Lemak  

         

Gambar 15. Pengecekan Bebas Asam   Gambar 16. Kertas Saring Whatman No 42. 
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Gambar 17. Penimbangan Labu Ukur          Gambar 18. Proses Ekstraksi Soxhlet 

 

Gambar 19. Penimbangan Bobot Konstan 

 


