AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN SIFAT FISIKOKIMIA YOGHURT SUSU
KEDELAI TERFORTIFIKASI EKSTRAK DAGING DAN KULIT BUAH
JERUK BALLI (Citrus grandis)

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat untuk memperoleh gelar

Sarjana Sains di Bidang Kimia

Oleh:
Syifa Salsabila

1807150

PROGRAM STUDI KIMIA
DEPARTEMEN PENDIDIKAN KIMIA
FAKULTAS PENDIDIKAN MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA
BANDUNG
2022



AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN SIFAT FISIKOKIMIA YOGHURT
SUSU KEDELAI TERFORTIFIKASI EKSTRAK DAGING DAN KULIT
BUAH JERUK BALI (Citrus grandis)

Oleh
Syifa Salsabila

1807150

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat memperoleh gelar

Sarjana Sains pada Fakultas Pendidikan dan IiImu Pengetahuan Alam

© Syifa Salsabila
Universitas Pendidikan Indonesia
Agustus 2022

Hak cipta dilindungi undang undang
Skripsi ini tidak boleh diperbanyak seluruhnya atau sebagian, dengan dicetak ulang,

difotokopi, atau cara lainnya tanpa izin dari penulis.



SYIFA SALSABILA
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN SIFAT FISIKOKIMIA YOGHURT SUSU

KEDELAI TERFORTIFIKASI EKSTRAK DAGING DAN KULIT BUAH
JERUK BALI (Citrus grandis)

Disetujui dan disahkan olch:
Pembimbing I,

N A itin S i
NIP. 195810141986012001

Pembimbing II,

Dra. Hj. i
NIP. 195912291912001

Mengetahui,
Ketua Departemen Pendidikan Kimia FPMIPA UPI,

.

i
NIP. 196309111989011001



ABSTRAK

Yoghurt susu kedelai minuman fungsional yang tinggi akan protein. Buah jeruk
bali diketahui kaya akan antioksidan, tetapi kurang akan pemanfaatannya sebagai bahan
pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai aktivitas antioksidan, sifat
fisikokimia, dan keberterimaan organoleptik produk yoghurt susu kedelai terfortifikasi
ekstrak daging dan kulit buah jeruk bali. Metode yang dilakukan meliputi pembuatan
ekstrak air daging atau kulit buah jeruk bali, produksi yoghurt susu kedelai kontrol dan
yoghurt susu kedelai dengan penambahan ekstrak daging atau kulit buah jeruk bali
rasio 30% (D1 dan K1); 20% (D2 dan K2); 10% (D3 dan K3). Analisis fisikokimia
terdiri dari uji pH, %total bakteri asam laktat, kadar protein, dan uji fitokimia. Aktivitas
antioksidan menggunakan metode DPPH; serta uji organoleptik. Yoghurt susu kedelai
berwarna putih, dengan kadar protein 18,47%. Hasil fisikokimia, pH yoghurt susu
kedelai kontrol 4,2; D1 — D3 4,2 — 4,5; K1 — K3 4,5 — 4,6. Total bakteri asam laktat
kontrol 1%; D1 — D3 0,74% — 0,58%; K1 — K3 0,50% — 0,46%. Semakin tinggi nilai
pH menurunkan total bakteri asam laktat, disebabkan bakteri asam laktat lebih mudah
mencerna laktosa. Berdasarkan uji fitokimia, produk yoghurt susu kedelai terfortifikasi
mengandung senyawa flavonoid dan tanin. Aktivitas antioksidan produk yoghurt
setelah fortifikasi tertinggi D1 90,84% dan K1 90,47%, disebabkan banyaknya
senyawa antioksidan pada daging buah jeruk bali yaitu flavonoid, tanin, dan vitamin
C. Produk yoghurt terfortifikasi dengan sifat sensori terbaik yaitu D1 dengan rata-rata
kesukaan tertinggi.Yoghurt susu kedelai terbaik yaitu D1 dengan nilai pH 4,4; total
bakteri asam laktat 0,74%, dan aktivitas antioksidan 90,84%.

Kata kunci: antioksidan, yoghurt, fisikokimia, jeruk bali, susu kedelai.



ABSTRACT

Soy milk yoghurt is a functional drink that is high in protein. Grapefruit is known
to be rich in antioxidants, but it is not used as a food ingredient. This study aims to
determine the value of antioxidant activity, physicochemical properties, and
organoleptic acceptability of soy milk yoghurt products fortified with extracts of
grapefruit flesh and rind. The methods used include the manufacture of water extract of
grapefruit flesh or skin, production of control soy milk yoghurt and soy milk yoghurt
with the addition of extract of grapefruit flesh and/or skin in a ratio of 30% (D1 and
K1); 20% (D2 and K2); 10% (D3 and K3). Physicochemical analysis consisted of pH
test, % total lactic acid bacteria, protein content, and phytochemical test. Antioxidant
activity using the DPPH method; and organoleptic tests. Soy milk yoghurt is pale white,
with 18.47% protein content. Physicochemical results, the pH of the control soy milk
yoghurt product was 4.2; D1 - D3 4.2 -4.5; K1 -K3 4.5 - 4.6. Total control lactic acid
bacteria 1%; D1 — D3 0.74% — 0.58%; K1 — K3 0.50% — 0.46%. The higher the pH
value, the lower the total lactic acid bacteria, because lactic acid bacteria digest lactose
more easily. Based on phytochemical tests, fortified soy milk yoghurt products contain
flavonoid compounds and tannins. The highest antioxidant activity of yoghurt products
after fortification was D1 90.84% and K1 90.47%, due to the large number of
antioxidant compounds in grapefruit flesh, namely flavonoids, tannins, and vitamin C.
Fortified yoghurt products with the best sensory properties were D1 with an average
highest favorite. The best soy milk yoghurt is D1 with a pH value of 4.4; total lactic acid
bacteria 0.74%, and 90.84% antioxidant activity.

Keywords: antioxidant, yoghurt, physicochemical, grapefruit, soy milk.
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