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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2020. Lokasi penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Riset Departemen Pendidikan Kimia dan 

Laboratorium Tata Boga Departemen PKK UPI. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain meliputi alat-alat 

gelas (gelas ukur, tabung reaksi, gelas kimia), lemari es, kompor, panci, pengaduk 

plastik, sendok, termometer, neraca analitik, wadah yoghurt, vortex serta peralatan 

untuk uji organoleptik meliputi kertas label, cup ukuran kecil, dan sendok plastik 

kecil. 

 

3.2.2 Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu sapi segar, susu 

skim, bakteri starter yoghurt (Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 

lactis), gula pasir dan minyak buah alpukat (MBA) yang didapatkan dari 

penelitian sebelumnya. Bahan untuk pengujian antara lain yaitu kloroform, iodin 

2%. 

 

3.3 Variabel Pengamatan 

Variabel yang akan diamati pada penelitian ini adalah sifat organoleptik 

(warna, aroma, tekstur, rasa dan paling disukai atau penerimaan keseluruhan). 

 

3.4 Tahapan Penelitian 

Tahapan penelitian yang akan dilakukan dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Uji kualitatif keberadaan asam lemak tak jenuh pada minyak buah alpukat 

2. Tahap pembuatan yoghurt berbasis susu sapi 
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3. Tahap pembuatan yoghurt dengan penambahan minyak buah alpukat 

 

3.5 Analisis Data 

Analisis keseragaman data yang diperoleh dari hasil pengujian sifat fisika 

dianalisis dengan ANOVA sedangkan hasil pengujian sifat organoleptik dianalisis 

dan dilakukan uji Kruskal Wallis (Yitnosumarto, 1993). Analisis ANOVA dan uji 

Kruskal Wallis pada penelitian ini menggunakan aplikasi SPPS 16.0. 

Pengujian berdasarkan asumsi bahwa sampel dan panelis diasumsikan 

seragam. Data yang diperoleh dirangking dengan cara perangkingan sebagai 

berikut: 

a. Mengurutkan angka pengamatan keseluruhan dari angka terkecil sampai 

angka terbesar 

b. Urutan angka diberi rangking dari nomor 1 hingga nomor akhir 

c. Merangking angka sesuai dengan nomor angka, apabila angka yang sama 

kemunculannya lebih dari satu kali maka nomor rangking dibagi dengan 

kemunculan angka (Steel dan Torrie, 1993). 
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3.6 Bagan Alir Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Bagan Alir Penelitian 

 

 

Susu Sapi 

Susu Hasil 

Pasteurisasi 

Yoghurt segar 

- didinginkan hingga suhu 42oC 

- diinokulasi dengan starter 

(Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus thermophilus 5%) 

- diinkubasi pada inkubator 

- ditambahkan gula 5% 

- ditambahkan susu skim 2% 

- dipasteurisasi pada suhu 90oC 

Yoghurt terfortifikasi 

- dihomogenisasi  

• Uji organoleptik (Uji hedonik) 

 

 

- diuji kualitatif keberadaan 

asam lemak tak jenuh 

Minyak Buah 

Alpukat 

Hasil Analisis 

Data Hasil Uji 

Organoleptik 

Simpulan 



32 
 

Siti Robiah, 2020 
PRODUKSI DAN UJI ORGANOLEPTIK YOGHURT DENGAN PENAMBAHAN MINYAK BUAH ALPUKAT 
(Persea americana Mill.) 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

 

3.7 Cara Kerja 

3.7.1 Analisis Kualitatif Keberadaan Asam Lemak Tak Jenuh 

Uji ketidakjenuhan dilakukan menurut Nur Fitriana dan Ardhisita (2019) 

yaitu memasukkan 4 ml kloroform dan 4 tetes iodin ke dalam tabung reaksi, 

kemudian dikocok menggunakan vortex hingga warna cokelat pada sampel 

berkurang (larutan A), dan memasukkan 1 ml sampel ke tabung reaksi. Kemudian, 

tiap tabung reaksi ditambahkan larutan A dan dikocok menggunakan vortex, lalu 

diamati. 

 

3.7.2 Proses Produksi Yoghurt  

Proses pembuatan yoghurt dilakukan sesuai dengan penelitian yang sudah 

dilakukan Teguh, dkk (2015). Susu sapi ditambahkan dengan susu skim 2%, gula 

pasir 5%. Susu dipasteurisasi pada suhu 90°C dan dipertahankan selama 5 menit 

kemudian saat suhu menurun menjadi ± 42°C, setelah itu ditambahkan starter 

yang sebelumnya telah ditumbuhkan pada media susu secara terpisah yaitu 

Streptococcus thermophillus 2,5% dan Lactobacillus bulgaricus 2,5%. 

Pengemasan pada cup steril dan dilakukan inkubasi selama 4 jam pada suhu 42°C 

kemudian dimasukkan ke dalam lemari pendingin hingga akan digunakan. 

 

3.7.3 Proses Penambahan Yoghurt dengan Minyak Buah Alpukat 

Setelah pembuatan yoghurt selesai, tahap selanjutnya yaitu dilakukan proses 

penambahan asam lemak tak jenuh dari minyak buah alpukat ke dalam yoghurt. 

Minyak buah alpukat yang ditambahkan ke dalam yoghurt jumlahnya 

divariasikan. Jumlah penambahan minyak buah alpukat yang ditambahkan yaitu 

sebanyak 2% (B1), 5% (B2) dan 8% (B3) v/v dan juga dibuat sampel kontrol (B0) 

yaitu tanpa penambahan minyak buah alpukat. 

 

3.7.4 Analisis Uji Organoleptik Yoghurt Penambahan Minyak Buah Alpukat 

Analisis pengujian yang dilakukan terhadap yoghurt yang telah terfortifikasi 

minyak buah alpukat 2% (B1), 5% (B2) dan 8% (B3) v/v dan juga dibuat sampel 

kontrol (B0) yaitu tanpa penambahan minyak buah alpukat, terdiri dari uji 

organoleptik. 
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Metode yang digunakan dalam uji organoleptik ini adalah uji hedonik. Uji 

hedonik dari yoghurt terfortifikasi minyak buah alpukat dilakukan dengan 

mengamati variabel pengamatan organoleptik atau panca indera yang meliputi 

warna, tekstur, aroma, rasa dan yang paling disuka panelis.  Kepada panelis 

disajikan sejumlah sampel secara acak atau satu per satu atau secara bersama-

sama kemudian panelis diminta untuk menilai sampel tersebut berdasarkan suka 

atau tidak sukanya menurut skala nilai yang sudah ditentukan. Panelis yang 

digunakan pada uji hedonik ini menggunakan 25 panelis semi terlatih. Panelis 

semi terlatih menurut Soekarto (2002) adalah panelis yang telah diberi penjelasan 

untuk mengenali sifat-sifat tertentu, dipilih dari kalangan terbatas dan data 

pengujian diolah terlebih dahulu sehingga data yang sangat menyimpang tidak 

digunakan. Skala nilai uji hedonik yang digunakan yaitu menggunakan 3 skala 

dimana 1= sangat tidak suka, 2= suka, dan 3 =sangat suka. 

 


