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METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan adalah Experimental Design.
Perlakuan yang dilakukan yaitu dengan membuat tiga formula yogurt
pisang tanduk kemudian dianalisis kandungan zat gizi berupa energi,
protein, lemak, karbohidrat, dan serat kemudian dibandingkan dengan

kandungan gizi yogurt komersial.

B. Lokasi Penelitian

Penelitian seperti persiapan dan pembuatan yogurt pisang tanduk
dilakukan di rumah pribadi peneliti. Pengujian analisis kandungan energi,
karbohidrat, protein, lemak, dan serat dilakukan di Laboratorium Kimia

UKSW Salatiga.

C. Obyek Penelitian

1. Kiriteria Obyek :

a. Pisang Tanduk : Jenis pisang yang digunakan yaitu pisang tanduk
matang (berwarna kuning bersih dan masih sedikit bercak coklat,
buah tidak lembek)yang didapatkan dari pasar tradisional yang

terletak di Babadan Kabupaten Semarang.
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b. Yogurt Komersial : Jenis yogurt yang digunakan yaitu yogurt
komersial yang memiliki rasa pisang. Didapatkan dari 2 swalayan

yang terbesar yang berada di Salatiga.

2. Populasi

Populasi dalam penelitian ini adalah produk yogurt komersial yang

ada di pasaran Indonesia.
3. Sampel

Sampel pada penelitian ini adalah produk yogurt komersial yang
memiliki rasa pisang. Beberapa merek yogurt yang memiliki varian
rasa pisang yaitu Cimory, Heavenly Blush, , Elle & Vire, Delicyo.
Empat Merk tersebut merupakan merk yogurt komersial rasa pisang
yang beredar di Indonesia dan tersedia di swalayan yang berada di

Salatiga.

32



D. Definisi Operasional

Tabel 3.1 Definisi Operasional

No Variabel Definisi Operasional Alat ukur Hasil ukur ikkil?
1.  Yogurt Yogurt pisang tanduk Timbangan a. Formula 1: air Nominal
pisang adalah produk olahan digital kelapa 5%
tanduk susu yang tepung  pisang
difermentasi  dengan tanduk 10 %
penambahan  tepung b. Formula 2: air
pisang tanduk kelapa 7,5%
tepung  pisang
tanduk 7,5 %
c. Formula 3: air
kelapa 10 %
tepung  pisang
tanduk 5 %
2. Yogurt Yogurt komersial Tabel % Rasio
komersial adalah produk informasi
minuman susu nilai gizi
fermentasi yang pada
memiliki rasa pisang, kemasan
yang terdapat di
pasaran Indonesia
serta  tersedia  di
swalayan yang berada
di Salatiga
3. Nilai Gizi Energi kandungan Pengujian Kkal Interval
energy dalam yogurt sampel
pisang tanduk dan produk dilab
yogurt komersial dengan
metode uji
proksimat
Protein kandungan Pengujian Gram Interval
protein dalam yogurt sampel
pisang tanduk dan produk di lab
yogurt komersial dengan
metode
kjeldahl
Lemak:  kandungan Pengujian Gram Interval
lemak dalam yogurt sampel
pisang tanduk dan produk di lab
yogurt komersial dengan
metode
soxhlet
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Karbohidrat
kandungan
karbohidrat dalam
yogurt pisang tanduk
dan yogurt komersial

Serat kandungan
serat dalam yogurt
pisang tanduk dan

yogurt komersial

Pengujian Gram Interval
sampel

produk di lab

dengan

metode

Anthrone

Pengujian Gram Interval
sampel

produk di lab

dengan
metode

Reflak

uji

E. Alur Penelitian

Yogurt
Komersial

Yogurt Pisang
Tanduk

A

y

Analisis
Kandungan Gizi

\4
[ Analisis Data }

Gambar 3.3 Alur Penelitian
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F. Pengumpulan Data

1. Jenis atau Sumber Data Penelitian

2.

a.

Data Primer

1) Nilai gizi yogurt pisang tanduk.

Data Sekunder

1) Jenis yogurt komersial yang ada di pasaran Indonesia.

2) Nilai gizi yogurt komersial yang ada di pasaran Indonesia dan

memiliki varian rasa pisang.

Instrumen Pengumpulan Data Penelitian

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini antara lain yaitu :

Tabel 3.2 Instrumen penelitian

No Kegiatan Alat Bahan
1 Analisis Lembar jenis yogurt Yogurt komersial
kandungan gizi komersial dan kandungan yang memiliki rasa
yogurt gizinya pisang
komersial
2  Pembuatan a. timbangan makanan a. susu sapi
yogurt  pisang b. termometer b. starter biokul
tanduk makanan c. tepung pisang
c. kompor tanduk
d. panci d. air kelapa
e. spatula
f. sendok
g. mangkuk
h. toples kaca
i.

alumunium foil
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Tabel 3.3 komposisi yogurt pisang tanduk

‘ o Formula
OmposiS! Formulal Formula2 Formula3
Susu sapi 250 ml 250 ml 250 ml
Starter (biokul) 3% 3% 3%
Tepung pisang 10% 7,5% 5%
Air kelapa 5% 7,5% 10%

3. Prosedur Penelitian
Pada penelitian ini terdapat beberapa tahapan penelitian yaitu :
a. Tahap Persiapan

Langkah-langkah penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai

berikut :
1) Peneliti menyiapkan instrumen penelitian.
2) Pembuatan standar resep yogurt pisang tanduk

3) Melakukan uji coba pembuatan formula yang tepat sehingga
didapatkan hasil bentuk dan tekstur sama dengan produk yang beredar

di pasaran. Pembuatan formula, meliputi :
a) Alur kerja pembuatan yogurt pisang tanduk

Berikut alur kerja pembuatan yogurt pisang tanduk dalam bentuk

gambar 3.1 sebagai berikut :
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Formula 1

Air kelapa : Tepung
pisang

5% : 10%

(12,59 25 g)

Formula 2

Air kelapa : Tepung
pisang

7,5% : 7,5%

(18,759 : 18,75 q)

Formula 3

Air kelapa : Tepung
pisang

10% : 5%

(259:1250Q)

\ 4

Penimbangan sesuai resep

A

Timbang susu sebanyak 250 ml, lalu pasteurisasi selama 10
menit hingga mencapai suhu 90°C

A

Tuang kedalam toples kaca kemudian dinginkan susu hingga
mencapai suhu 43°C

A

Homogenisasi susu dengan tepung pisang tanduk dan air
kelapa dengan formulasi

A

Tambahkan starter sebanyak 3%, aduk hingga larut, tutup
menggunakan alumunium foil kemudian tutup toples

A

Inkubasi selama 12 jam, kemudian disaring dan dimasukkan
kedalam lemari pendingin pada suhu 4°C
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c. Tahap Pelaksanaan

1) Mencari jenis-jenis yogurt komersial yang ada di pasaran

Indonesia.

2) Menganalisis kandungan gizi pada masing-masing yogurt, baik
yogurt komersial maupun yogurt pisang tanduk.

3) Analisis kandungan gizi (energi, protein, lemak, karbohidrat,

dan serat) pada yogurt pisang tanduk.
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a) Uji Analisis Kadar Energi

Pengujian Kadar Air (Metode Oven)

Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 3-4 gram dan masukkan
ke dalam cawan

v

Masukkan ke dalam oven dan lakukan pengeringan selama 16-18 jam
pada suhu 102-108°C

Setelah waktunya cukup pindahkan sampel kedalam desikator,
diamkan didalam desikator selama 15 menit dan lakukan
penimbangan

v

Kadar air (%) = berat awal sampel-bert akhir/ berat awal sampel x
100%

¥

Pengujian Kadar Abu

v

Sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 3-4 gram dan masukkan
kedalam cawan

v

Masukkan kedalam oven dan lakukan pengeringan selama 3-4 jam
pada suhu 100°C

v

Selanjutnya pindahkan cawan ke dalam muffle furnance dan
panaskan pada suhu 550°C selama 3 jam dan pengabuan telah selesai
denaa warna abu putih dan abu-abu

v

Setelah suhu tanur turun (£100°C), pindahkan cawan ke dalam
desikator dan biarkan selama kurang lebih 15 menit dan selanjutnya
lakukan penimbangan

v

Kadar abu (%) = berat abu/berat awal sampel x 100%

Gambar 3.1 Diagram Alir uji analisis kadar air
dan abu metode AOAC, 2005
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b) Uji Analisis Kadar Protein

Timbang sampel sebanyak 1 gram HgO 0,35 gr, K;SO,4 7 gram
dan masukkan ke dalam tabung Kjeldahl dan selanjutnya
tambahkan H,SO, pekat sebanyak 15 ml

v

Lakukan distruksi dalam ruang asam dengan memanaskan
sampel yang ada pada labu Kjeldahl menggunakan kompor
listrik hingga berwana hijau tosca.

v

Setelah hasil distruksi dingin, lakukan distilasi dengan cara

tambahkan sampel hasil distruksi dengan 50 ml aquadest, 70

ml NaOH — Na,S,03, dan pada erlemeyer diisi dengan boric
acid 4% sebanyak 25 ml

v

Lakukan distilasi sampai distilat yang tertampung sebanyak 75
ml

\ 4

Titrasi larutan hasil distilat tersebut dengan HCI 0,1 N dan
sebelumnya tambahkan 3 tetes indikator Methyl red — Methyl
blue

v

Kadar N (%) = (Hcl sampel-Hcl blanko) x 0,2 x 200 x 14 007/
berat sampel x 1000

Kadar Protein (%) = N x faktor konversi

Gambar 3.2 Diagram Alir Uji Analisis Nilai Kadar Protein

Metode Kjeldahl AOAC, 2001
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c) Uji Analisis Kadar Lemak

Sampel yang telah dihaluksan dan kering ditimbang
sebanyak 1 gram dan masukkan ked ala kertas saring

|

Masukkan sampel ke dalam soxlet apparatus dam
tambahkan N hexane ke dalam soxlet tersebut dan
lakukan ekstraksi selama kurang lebih 4 jam

A 4

Setelah ekstraksi selesai pindahkan ekstrak minyak yang
terkumpul ke dalam cawan yang telah diketahui
beratnya dan bilas minyak yang tersisa di dalam labu
dengan hexane beberapa kali

Masukkan cawan ke dalam oven suhu 100C dan
keringkan selam kurang lebih 3 jam, lalu masukkan ke
dalam desikator dan lakukan penimbangan

A 4

Kadar lemak (%) = berat minyak/berat awal sampel x
100%

Gambar 3.3 Diagram Alir Uji Analisis Nilai Kadar Lemak

Metode Soxlet AOAC, 2005
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d) Uji Analisis Nilai Kadar Karbohidrat

Sebanyak 20-30 gram sampel ditambahkan alcohol
80% dengan perbandingan 1:1

!

Sampel kemudian dihancurkan menggunakan waring
blender sampai semua gula terekstrak

A 4
Nilai pH sampel kemudian diukur. Bila asam,
maka ditambahkan CaCO3 sampai cukup basa dan
dipanaskan pada penangas pada suhu 100C selama
30 menit

Setelah dingin, disaring dengan kertas whatman no.
2 alkohol kemudian dihilangkan dengan
memanaskan filtrate pada penangas air 85C atau
dengan bantuan vakum

v

Setelah diperoleh filtrate yang jernih, volume
larutan ditempatkan sampai volume tertentu
dengan air, lalu dikocok sampai tercampur merata
dan siap digunakan untuk peetapan gula dengan
menggunakan spektrofotometer

\ 4

Kadar Karbohidrat (%) = 100 — (kadar protein +
kadar lemak+abu+air)

Gambar 3. Diagram Alir Uji Analisis Nilai Kadar Karbohidrat

Metode Antron AOAC, 2005
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e) Uji Analisis Nilai Kadar Serat

Timbang sampel sebanyak 2 gram masukkan pada erlenmeyer
ditambahkan 200 ml H,SO4 mendidih (1,25 g H,SO,4 pekat/100ml =
0,25 N H2S04) selama 30 menit dengan kadangkala digoyangkan

v

Suspensi diambil melalui kertas saring dan residu yang tertinggal dicuci dengan
aquades mendidih sampai tidak asam lagi kemudian pindah ke erlenmeyer

1

Sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih (1,25 g NaOH/100ml = 0,31
N NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk ke dalam erlenmeyer

A 4
Larutan dididihkan dengan pendingin balik selama 30
menit dengan kadangkala digoyangkan

A 4
Larutan disaring dengan kertas saring yang telah

dipijarkan dan diketahui beratnya, cuci dengan larutan
K~S0, 100

A 4

Cuci residu dengan aquades mendidih kemudian
dengan + 15 ml alkohol 95%

A 4
Kertas saring dikeringkan dengan isisnya pada 110°C
sampai berat konstan (1-2 jam), dinginkan dalam
desikator dan ditimbang

Gambar 3.5 Diagram Alir Uji Analisis Nilai Kadar Serat Metode

Reflak
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G. Pengolahan Data

1. Penyuntingan (Editing)

Pemeriksaan kembali terhadap kelengkapan data dengan cara
melihat kembali hasil pengumpulan data untuk menghindari terjadinya

kesalahan maupun kekurangan data penelitian.

2. Pemasukan Data (Entry Data)

Pemasukan data kedalam program pengolahan data secara
komputerissi dengan menggunakan bantuan aplikasi perangkat lunak
(software) sesuai variable yang telah disusun, dibuat, dengan

menggunakan Microsoft office excel.

3. Koreksi (Correction)

Mengecek kembali data-data yang telah di entry dengan
menghilangkan data-data yang tidak diperlukan jika terdapat suatu

kesalahan.

H. Analisis Data

Analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah analisis
univariat dengan menjelaskan atau mendeskripsikan nilai gizi yogurt
pisang tanduk kemudian dibandingkan dengan nilai gizi beberapa yogurt

komersial.
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