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RINGKASAN 

Pengaruh Penambahan Pati Singkong Terhadap Karakteristik Fisik dan 

Organoleptik Yogurt. Nabila Islamiyah, NIM. B32230031, Tahun 2026, 80 

Halaman, Jurusan Teknologi Pertanian, Politeknik Negeri Jember, Irene Ratri Andia 

Sasmita, S.TP., M.P (Pembimbing).  

Yogurt merupakan susu segar yang diolah dengan cara fermentasi di mana pada 

proses pembuatannya diberi penambahan bakteri asam laktat seperti Lactobacillus 

bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Pada umumnya yogurt memiliki 

tekstur yang agak kental. Salah satu alternatif untuk mempertahankan tekstur yogurt 

agar kental dan mencegah terjadinya pemisahan air (whey) adalah dengan 

menambahkam bahan penstabil alami. Pada penelitian ini dilakukan penambahan 

bahan penstabil alami salah satunya yaitu pati singkong.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati singkong 

terhadap karakterisik fisik dan organoleptik yogurt. Pada karakteristik fisik meliputi 

konsistensi dan water holding capacity, serta pada karaketristik organoleptik 

meiliputi hedonik dan mutu hedonik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 kali pengulangan 

dengan perbedaan penambahan konsentrasi pati singkong. Perlakuan tersebut yaitu, 

P0 (0%), P1 (2%), P2 (3%), P3 (4%), P4 (5%) dan P5 (6%).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan pati singkong terhadap pada 

yogrut berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan organoleptik yang 

meliputi konsistensti, water holding capacity, hedonik tekstur, hedonik rasa, mutu 

hedonik warna dan mutu hedonik tekstur. Perlakuan terbaik menggunakan metode 

De Garmo didapatkan pada perlakuan P4 dengan konsentrasi pati singkong 5% 

yang menunjukkan hasil konsistensi 0,26 cm/s; water holding capacity 95,71%; 

hedonik warna 4,20 (suka); hedonik tekstur 3,16 (agak suka); hedonik aroma 3,52 

(agak suka); hedonik rasa 3,80 (suka); mutu hedonik warna 2,52 (putih); mutu 

hedonik tesktur 4,00 (kental); mutu hedonik aroma 3,56 (agak kuat) dan mutu 

hedonik rasa 3,56 (agak asam).  

 

 


