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Philomena Caroline Hartono, NRP 6103017057. Pengaruh Perbedaan 

Konsentrasi Puree Pisang Cavendish terhadap Sifat Fisikokimia dan 

Organoleptik Yogurt Rice bran. 

Di bawah bimbingan: 

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 

ABSTRAK 

 

Yogurt merupakan produk yang diperoleh dari hasil fermentasi 

susu dengan menggunakan bakteri asam laktat. Saat ini penambahan 

prebiotik pada yogurt mulai banyak dilakukan untuk lebih meningkatkan 

kualitas yogurt. Rice bran merupakan salah satu sumber prebiotik yang 

dapat ditambahkan dalam yogurt, namun yogurt dengan penambahan rice 

bran memiliki kelemahan pada sifat organoleptiknya. Yogurt rice bran 

memiliki tektur kasar dan berpasir, juga rasa yang lebih asam. Salah satu 

bahan yang berpotensial untuk mengatasi masalah tersebut adalah pisang 

Cavendish karena memiliki kandungan gula yang cukup tinggi yaitu 21- 

26% dan juga senyawa aroma seperti asetat, amil asetat, dan heksil alkohol. 

Namun, penambahan pisang kemungkinan dapat mempengaruhi sifat 

fisikokimia yogurt yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi puree pisang Cavendish 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik yogurt rice bran. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu 

faktor berupa perbedaan konsentrasi puree pisang Cavendish yang terdiri 

dari enam taraf yaitu 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, dan 25% (b/v), diulang 

sebanyak empat kali. Parameter yang diuji meliputi sifat fisikokimia yaitu 

pH, total asam laktat, dan sineresis, sifat organoleptik meliputi kenampakan, 

rasa, dan mouthfeel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

puree pisang Cavendish menyebabkan perbedaan nyata pada pH, kesukaan 

terhadap kenampakan, dan mouthfeel namun tidak memberikan perbedaan 

nyata pada total asam laktat, sineresis, dan kesukaan terhadap rasa dari 

yogurt rice bran. Semakin tinggi konsentrasi puree pisang Cavendish 

memberikan pH, kesukaan terhadap kenampakan, dan mouthfeel dari  

yogurt rice bran yang cenderung menurun. Yogurt rice bran hasil penelitian 

memiliki pH berkisar antara 4,298-4,604, total asam laktat 0,9161-1,0368%, 

sineresis hari ke-0 0,821-1,528%, sineresis hari ke-7 0,584-1,154%, 

kesukaan terhadap kenampakan 3,50-5,80 (agak tidak suka-agak suka), rasa 

4,65-5,25 (netral-agak suka) mouthfeel 3,33-6,05 (agak tidak suka-suka). 
 

Kata kunci: yogurt, rice bran, puree pisang Cavendish, organoleptik 
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Philomena Caroline Hartono, NRP 6103017057. Effect of Difference 

Cavendish Banana Puree Concentration on Physicochemical and 

Organoleptic Properties of Yogurt Rice bran. 

Supervisor: 

1. Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

2. Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 

ABSTRACT 

 

Yogurt is a product obtained from the fermentation of milk using 

lactic acid bacteria. Currently, the addition of prebiotics to yogurt is widely 

used to improve yogurt quality. Rice bran is one of the prebiotic sources that 

can be added to yogurt, but yogurt with addition of rice bran has a weakness 

in its organoleptic properties. Yogurt rice bran has coarse and gritty texture, 

also sour taste. One of the potential ingredients to overcome this problem is 

Cavendish banana because it has fairly high sugar content, which is 21-26% 

and also aroma compounds such as acetate, amyl acetate, and hexyl alcohol. 

However, the addition of bananas may affect the physicochemical properties 

of yogurt. The purpose of this study was to determine the effect of 

difference Cavendish banana puree concentration on physicochemical and 

organoleptic properties of rice bran yogurt. The research design used was a 

Randomized Block Design with one factor in the form of difference 

concentration of Cavendish banana puree which consisted of six levels, 

namely 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, and 25% (w/v), repeated four times. The 

parameters tested included physicochemical properties, namely pH, total 

lactic acid, and syneresis, organoleptic properties including appearance, 

taste, and mouthfeel. The results showed that the addition of Cavendish 

banana puree caused significant differences in pH, preference for 

appearance, and mouthfeel but did not provide significant differences in 

total lactic acid, syneresis, and preference for the taste of yogurt rice bran. 

The higher the concentration of Cavendish banana puree, the lower the pH, 

the preference for appearance, and the mouthfeel of the yogurt rice bran. 

Yogurt rice bran from research have a pH ranging from 4,298-4,604, total 

lactic acid 0.9161-1.0368%, syneresis day-0 0.821-1.528%, syneresis day-7 

0.584-1.154%, preference for appearance 3,50-5,80 (slightly dislikes - 

somewhat likes), taste 4,65-5,25 (neutral - somewhat like), mouthfeel 3,33- 

6,05 (slightly dislikes-likes). 
 

Key words: yogurt, rice bran, Cavendish banana puree, organoleptic 
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