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RINGKASAN 

Tepung porang adalah jenis tepung yang berasal dari umbi porang dengan 
kandungan glukomanan yang tinggi dan dapat dimanfaatkan sebagai prebiotik. 
Penambahan prebiotik merupakan salah satu komponen dari pangan fungsional. 
Salah satu bahan pangan yang dapat ditambahkan prebiotik adalah susu. Susu 
merupakan bahan pangan dengan kandungan nutrisi yang tinggi dan berpotensi 
sebagai pangan fungsional. Saat ini, semakin tingginya angka kesadaran 
masyarakat untuk mengkonsumsi makanan yang memiliki fungsi untuk kesehatan 
maka diperlukan pengembangan produk pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung porang terhadap karakteristik 
fisikokimiawi dan penerimaan panelis pada produk susu prebiotik. Pembuatan susu 
prebiotik dilakukan dengan melakukan penambahan gula dan tepung porang pada 
susu sapi murni sesuai dengan formulasi yang sudah ditentukan. Susu prebiotik 
dibuat dengan tiga konsentrasi tepung porang yang berbeda yakni 0,3%, 0,4%, dan 
0,5% serta tambahan kontrol sebagai pembanding. Untuk uji proksimat meliputi uji 
fisik (viskositas) dan uji kimia meliputi kadar serat, kadar protein dan nilai pH. 
Atribut uji organoleptik meliputi rasa, warna, aroma dan kekentalan. Analisis 
statistik menggunakan bantuan aplikasi SPSS versi 13.0 untuk Windows. Data 
parametrik berupa hasil data viskositas, nilai pH, kadar protein, dan kadar serat 
dilakukan analisis menggunakan Oneway ANOVA dan dilanjutkan uji Posthoc 
Duncan. Data non parametrik berupa uji hedonic dilakukan analisis menggunakan 
uji Kruskal Wallis dan perbedaan yang diperoleh dilanjutkan dengan analisis Mann 
Whitney. Hasil analisis data menunjukkan susu prebiotik yang paling disukai pada 
uji hedonik adalah dengan penambahan tepung porang sebanyak 0,3% karena 
memiliki kekentalan yang mirip dengan susu sapi murni dan memiliki warna yang 
menarik (lebih putih). Susu prebiotik dengan penambahan tepung porang sebanyak 
0,3% memiliki viskositas sebesar 9.02 ± 0,64, nilai pH sebesar 6,54 ± 0,02, kadar 
serat sebesar 0,26 ± 0,01, dan kadar protein sebesar 2,84 ± 0,02. 
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SUMMARY 
Konjac flour is a type of flour derived from konjac  tubers with a high glucomannan 
content and can be used as a prebiotic. The addition of prebiotics is a component 
of functional food. One of the food ingredients that can be added to prebiotics is 
milk. Milk is a food ingredient with high nutritional content and has the potential 
as a functional food. Nowdays, the increasing number of people's awareness to 
consume food that has a function for health, is necessary for developping food 
products. The purpose of this study was to determine the effect of the addition of 
konjac flour on the physicochemical characteristics and panelist acceptance of 
prebiotic milk products. Prebiotic milk was done by addition of sugar and konjac 
flour into pure cow's milk according to a predetermined formulation. Prebiotic milk 
is made with three different concentrations of konjac flour namely 0.3%, 0.4% and 
0.5% as well as additional control as a comparison. The proximate test includes a 
physical test (viscosity) and a chemical test including fiber content, protein content 
and pH value. Organoleptic test attributes include taste, color, aroma and thickness. 
Statistic Analysis was done by SPSS version 13.0 for Windows. Parametric data in 
the form of viscosity data, pH value, protein content, and fiber content were 
analyzed using Oneway ANOVA and continued with Duncan's Posthoc test. Non-
parametric data in the form of a hedonic test were analyzed using the Kruskal 
Wallis test and the differences obtained were followed by Mann Whitney analysis. 
The results of the data analysis showed that the most preferred prebiotic milk in the 
hedonic test was the addition of 0.3% konjac flour because it has a thickness similar 
to pure cow's milk and has an attractive color (whiter). Prebiotic milk with the 
addition of 0.3% konjac flour had a viscosity of 9.02 ± 0.64, a pH value of 6.54 ± 
0.02, a fiber content of 0.26 ± 0.01, and a protein content of 2.84 ± 0.02. 
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