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RINGKASAN 

 

Ubi jalar merupakan salah satu sumber karbohidrat yang dapat diusahakan di daerah 

dataran rendah maupun dataran tinggi. Potensinya sebagai penunjang untuk program 

perbaikan gizi masyarakat. Pengembangan produk dari ubi ungu dapat dilakukan dengan 

pembuatan yoghurt. Yoghurt merupakan produk dari susu fermentasi yang memanfaatkan 

kultur murni secara tunggal atau pencampuran serta penggunaan bakteri asam laktat 

untuk meningkatkan produknya. Penambahan ubi ungu berfungsi untuk menambah nilai 

produk terutama nilai fungsionalitasnya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi pasta ubi jalar ungu terhadap karakteristik 

yoghurt yang meliputi pH, tingkat viskositas, total asam, aktivitas antioksidan, dan 

viabilitas bakteri. Pada penelitian ini terbagi menjadi 3 pengujian utama. Pengujian kimia 

meliputi analisa nilai pH, total asam, dan aktivitas antioksidan. Pengujian fisika meliputi 

analisa viskositas dan pengujian mikrobiologi adalah analisa viabilitas bakteri pada 

minggu ke-4 hingga minggu ke-6. Pada pengujian viabilitas bakteri digunakan media 

MRS A dicampur dengan 1% CaCO3. Pasta ubi ungu yang ditambahkan terdiri dari 3 

konsentrasi, yaitu 1,14%, 1,995%, dan 2,849%. Hasil dari analisa fisikokimiawi dianalisi 

menggunakan software IBM SPSS Statistics versi 23 dengan metode One Way ANOVA 

menggunakan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 95%. Untuk analisa pH pada setiap 

jamnya (jam ke 0-6) dengan perlakuan tanpa dan dengan penambahan pasta ubi jalar ungu 

mengalami penurunan. Namun, nilai viskositasnya terjadi peningkatan, begitu juga 

dengan nilai aktivitas antioksidan berbeda signifikan dari sebelum fermentasi dengan 

setelah proses fermentasi. Nilai total asam yang dihasilkan antara perlakuan kontrol dan 

penambahan ubi ungu tidak ada perbedaan yang signifikan. Pada pengujian viabilitas 

tidak terdapat bakteri yang tumbuh disebabkan faktor pembekuan lambat, sehingga akan 

terbentuk kristal es berukuran besar yang akan merusak dinding sel bakteri yang 

mengakibatkan metabolisme bakteri tidak berjalan dengan normal. Jadi, hasil analisa 

penambahan pasta ubi ungu tidak mempengaruhi nilai pH, total asam, dan viabilitas 

bakteri. Namun, berpengaruh pada nilai viskositas dan aktivitas antioksidannya.
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SUMMARY 

 

Sweet potato was one of carbohydrates source that can be cultivated in the lowlands and 

highlands. It has potential to improve community/people nutrition. Product development 

of purple sweet potato can be done by making yoghurt. Yoghurt is a fermented milk 

product which used pure culture or mixed culture and also lactic acid bacteria to enhance 

its product. The addition of purple sweet potato increases the value of product especially 

the functional value. The purpose of this research was to determine the effect of various 

concentration of purple sweet potato paste to yoghurt characteristic such as pH, viscosity 

level, total acid, antioxidant activity, and bacterial viability. This research was divided 

into 3 main analysis. Chemical analysis that conducted was pH values, total acid, and 

antioxidant activity. Physical analysis that was conducted was viscosity analysis and 

microbiology analysis that conducted was bacterial viability analysis from week 4 to week 

6. On bacteria viability test used MRS A media mixed with 1% CaCO3. The concentration 

of purple sweet potatoes that added to yoghurt 1.14%, 1.995%, and 2.849%. The result 

of physicochemical analyses was analysed using IBM SPSS Statistics software version 23 

with One Way ANOVA method using Duncan test at 95% confidence level. For pH 

analysis at each hour (hours 0-6) with no treatment and with the addition of purple sweet 

potato paste decreased. However, the viscosity value is increased, as well as the value of 

antioxidant activity is significantly different from before fermentation with after 

fermentation process. The total acid value generated between the control treatment and 

the addition of purple sweet potato paste no significant difference. In the test of viability 

there is no bacteria that grow due to slow freezing factor, so it will form large ice crystals 

that will damage the cell wall bacteria that cause bacterial metabolism is not running 

normally. Based on the analysis result, the addition of purple sweet potato paste did not 

affect the pH value, total acid, and bacterial viability. Nonetheless, it affected the viscosity 

value and antioxidant activity.
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