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3. HASIL PENELITIAN 

 

3.1. Pengukuran pH 

 

Pada penelitian yoghurt ubi ungu salah satu parameter yang diukur adalah pH yang diukur dengan menggunakan pH meter. Hasil pengukuran 

pH pada jam ke 0–6 dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengukuran pH Selama Proses Fermentasi pada Jam ke 0-6 

 

Perlakuan 
pH Jam Ke - 

0–1 1–2 2–3 3–4 4–5 5–6 

Kontrol 5,932 ± 0,126a 5,348 ± 0,035c 4,425 ± 0,039b 4,352 ± 0,019b 4,020 ± 0,009a 3,895 ± 0,010a 

Penambahan Ubi Ungu 1,14% 5,913 ± 0,016a 4,898 ± 0,057a 4,268 ± 0,023a 4,177 ± 0,024a 4,007 ± 0,020a 3,890 ± 0,006a 

Penambahan Ubi Ungu 1,995% 6,135 ± 0,015b 5,215 ± 0,014b 4,480 ± 0,024c 4,165 ± 0,021a 4,022 ± 0,008a 3,902 ± 0,008a 

Penambahan Ubi Ungu 2,849% 6,155 ± 0,123b 5,715 ± 0,029d 5,060 ± 0,041d 4,442 ± 0,026c 4,180 ± 0,020b 4,008 ± 0,031b 
Keterangan : 

• Data yang disajikan merupakan rata-rata ± standar deviasi. 

• Perbedaan simbol superscript menunjukkan beda nyata pada tiap-tiap perlakuan berdasarkan uji One-Way ANOVA dengan uji Duncan (p < 0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 2, dapat dilihat nilai pH susu mengalami penurunan tiap jamnya. Pada jam ke 0–1 tidak ada beda nyata antara kontrol 

dengan penambahan ubi ungu 1,14% dan juga dengan penambahan ubi ungu 1,995% dengan 2,849%, namun berbeda nyata antara kontrol 

dan penambahan ubi ungu 1,14% dengan penambahan ubi ungu 1,995% dan 2,849%. pH terendah pada penambahan ubi ungu 1,14%, yaitu
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5,913 ± 0,016 dan yang tertinggi adalah penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 6,155 ± 

0,123. Pada jam ke 1–2 tiap perlakuan didapatkan hasil yang beda nyata. pH terendah 

pada penambahan ubi ungu 1,14%, yaitu 4,898 ± 0,057 dan yang tertinggi adalah 

penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 5,715 ± 0,029. Pada jam ke 2–3 tiap perlakuan 

menghasilkan beda nyata. pH terendah pada penambahan ubi ungu 1,14%, yaitu 4,268 ± 

0,023 dan tertinggi adalah penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 5,060 ± 0,041. Pada jam 

ke 3-4 perlakuan penambahan ubi ungu 1,14% dan 1,995% tidak beda nyata, namun 

dengan perlakuan kontrol dan penambahan ubi ungu 2,849% didapatkan hasil yang beda 

nyata. pH terendah pada penambahan ubi ungu 1,995%, yaitu 4,165 ± 0,021 dan yang 

tertinggi adalah penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 4,442 ± 0,026. Pada jam ke 4-5 

perlakuan kontrol, penambahan ubi ungu 1,14% dan 1,995% berbeda nyata dengan 

penambahan penambahan ubi ungu 2,849%, namun antara ketiga perlakuan tersebut tidak 

beda nyata. pH terendah pada penambahan ubi ungu 1,14%, yaitu 4,007 ± 0,020 dan yang 

tertinggi adalah penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 4,180 ± 0,020. Pada jam ke 5-6 

perlakuan kontrol, penambahan ubi ungu 1,14% dan 1,995% berbeda nyata dengan 

penambahan penambahan ubi ungu 2,849%, namun antara ketiga perlakuan tersebut tidak 

beda nyata. pH terendah pada penambahan ubi ungu 1,14%, yaitu 3,890 ± 0,006 dan yang 

tertinggi adalah penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 4,008 ± 0,031. Untuk grafik nilai 

pH dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Analisa Nilai pH pada Jam Ke 0-6 
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3.2. Pengukuran Viskositas 

 

Pada penelitian yoghurt ubi ungu salah satu parameter yang diukur adalah viskositas yang diukur dengan menggunakan viskositas. Hasil 

pengukuran viskositas pada jam ke 0-6 dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Pengukuran Viskositas Selama Proses Fermentasi pada Jam ke 0-6 

 

Perlakuan 
Viskositas Jam ke-(dPa.s) 

0-1 1-2 2-3 3-4 4-5 5-6 

Kontrol 0,217 ± 0,075a 0,463 ± 0,054a 0,792 ± 0,058a 1,325 ± 0,108a 1,483 ± 0,183a 1,733 ± 0,197a 

Penambahan Ubi Ungu 1,14% 0,233 ± 0,103a 0,475 ± 0,099a 0,642 ± 0,058a 1,517 ± 0,160a 2,133 ± 0,383b 3,267 ± 0,225b 

Penambahan Ubi Ungu 1,995% 0,250 ± 0,105a 0,517 ± 0,061a 0,808 ± 0,074a 2,000 ± 0,447b 3,583 ± 0,376c 5,083 ± 0,585c 

Penambahan Ubi Ungu 2,849% 0,217 ± 0,075a 0,333 ± 0,137a 0,708 ± 0,080a 1,850 ± 0,373b 4,367 ± 0,294d 5,833 ± 0,606d 
Keterangan : 

• Data yang disajikan merupakan rata-rata ± standar deviasi. 

• Perbedaan simbol superscript menunjukkan beda nyata pada tiap-tiap perlakuan berdasarkan uji One-Way ANOVA dengan uji Duncan (p < 0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat nilai viskositas antar perlakuan pada jam ke 0-1 hingga jam ke 2-3 tidak terdapat beda nyata dan nilai 

viskositas terendah pada jam ke 0-1 ada pada perlakuan kontrol dan penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 0,217 ± 0,075 dan penambahan ubi 

ungu 1,1995% memliki nilai paling tinggi, yaitu 0,250 ± 0,105. Pada jam ke 1-2 nilai terendah pada penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 

0,333 ± 0,137 dan tertinggi pada penambahan ubi ungu 1,995%, yaitu 0,517 ± 0,061. Pada jam ke 2-3 nilai terendah ada pada penambahan 

ubi ungu 1,14%, yaitu 0,642 ± 0,058 dan tertinggi pada penambahan ubi ungu 1,995%, yaitu 0,808 ± 0,074. Jam ke 3-4 menunjukkan hasil 

pada perlakuan kontrol dengan penambahan ubi ungu 1,14% dan penambahan ubi ungu 1,995% dengan 2,849% tidak 
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ada beda nyata, namun antara kontrol dan penambahan ubi ungu 1,14% nilai viskositas 

yang dihasilkan berbeda nyata bila dibandingkan dengan penambahan ubi ungu 1,995% 

dan 2,849%. Pada jam ke 4-5 hasil yang didapatkan antar perlakuan adalah beda nyata. 

Nilai viskositas tertinggi ada pada penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 4,367 ± 0,294 dan 

terendah ada pada perlakuan kontrol 1,483 ± 0,183. Pada jam ke 5-6 didapatkan hasil 

yang beda nyata antar perlakuan, dengan nilai viskositas tertinggi pada penambahan ubi 

ungu 2,849%, yaitu 5,833 ± 0,606 dan terendah ada pada kontrol, yaitu 1,733 ± 0,197. 

Kenampakan viskositas yoghurt dan grafik dapat dilihat pada Gambar 3 dan Gambar 4. 

 

 

  

Gambar 3. Viskositas: a) starter, b) yoghurt kontrol, c) yoghurt ubi ungu. 

 

 

Gambar 4. Analisa Nilai Viskositas pada Jam Ke 0-6
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3.3. Pengukuran Total Asam dan Antioksidan 

 

Pada penelitian yoghurt ubi ungu ini parameter lain yang diuji adalah total asam dan 

aktivitas antioksidan sebelum dan setelah fermentasi. Hasil pengukuran total asam dan 

aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Pengukuran Total Asam dan Aktivitas Antioksidan 

 

Perlakuan Total Asam (%) 

Aktivitas Antioksidan (%) 

Sebelum 

Fermentasi 

Setelah 

Fermentasi 

Kontrol 0,857 ± 0.087a 0,647 ± 0,079a 1,845 ± 0,380a 

Penambahan Ubi Ungu 1,14% 0,832 ± 0.064a 1,591 ± 0,222b 3,813 ± 0,446b 

Penambahan Ubi Ungu 1,995% 0,831 ± 0.063a 4,085 ± 0,926c 6,265 ± 0,742c 

Penambahan Ubi Ungu 2,849% 0,846 ± 0.041a 5,754 ± 0,405d 9, 609 ± 0,848d 

Keterangan : 

• Data yang disajikan merupakan rata-rata ± standar deviasi. 

• Perbedaan simbol superscript menunjukkan beda nyata pada tiap-tiap perlakuan berdasarkan uji One-

Way ANOVA dengan uji Duncan (p < 0,05) 

 

Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat, bahwa perlakuan kontrol dan penambahan ubi ungu 

tidak mempengaruhi (tidak beda nyata) total asam pada yoghurt. Namun, pada aktivitas 

antioksidan, pada setiap perlakuan dihasilkan nilai yang berbeda nyata. Pada aktivitas 

antioksidan sebelum fermentasi, penambahan ubi ungu 2,849% memiliki aktivitas 

antioksidan paling tinggi, yaitu 5,754 ± 0,405 dan yang paling rendah pada perlakuan 

kontrol, yaitu 0,647 ± 0,079. Hasil aktivitas antioksidan setelah fermentasi tertinggi ada 

pada penambahan ubi ungu 2,849%, yaitu 9,609% ± 0,848 dan yang terendah ada pada 

kontrol 1,845% ± 0,380. 

 

3.4. Viabilitas Bakteri 

 

Pada pengujian viabilitas, bakteri yang telah dikeringkan dengan metode pengeringan 

beku ditumbuhkan pada media MRS A yang telah ditambahkan dengan 1% CaCO3 

kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37oC. Pengenceran yang dilakukan adalah 

pada pengenceran 10-3, 10-4, dan10-5. Hasil dari viabilitas bakteri dapat dilihat pada 

Gambar 5.
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Gambar 5. Hasil Pengamatan Viabilitas Bakteri pada Pengenceran 10-3, 10-4, dan 10-5 

 

Pada Gambar 5, pengujian viabilitas bakteri dengan perlakuan pendahuluan pengeringan 

beku tidak terdapat bakteri yang tumbuh pada pengenceran 10-3 hingga 10-5. 

 




