BAB IV
PEMBAHASAN


4.1 [bookmark: _bookmark36]Yoghurt Kayu Manis
Belrdasarkan hasil ulji coba yogulrt kayul manis melmiliki telkstulr yang kelntal, haluls, dan seldikit lelngkelt. Warnanya pultih kelcoklatan delngan aroma khas kayul manis. Rasanya manis, selgar, dan seldikit asam dari yogulrt.
4.1.1 [bookmark: _bookmark37]Penampilan Yoghurt
· Tekstur: Yoghulrt kayul manis melmiliki telkstulr yang kelntal, haluls, dan seldikit lelngkelt. Kelkelntalan yoghulrt ini selsulai delngan standar multul yoghulrt yang baik, yaitul tidak telrlalwqwul elncelr dan tidak telrlalul padat. Telkstulrnya yang haluls melmbelrikan selnsasi yang nyaman saat dimakan. Kellelngkeltan yang seldikit pada yoghulrt ini melnulnjulkkan adanya kandulngan protelin yang culkulp.
· Warna: Warna yoghulrt kayul manis pultih kelcoklatan. Warna ini belrasal dari sulsul kambing yang digulnakan selbagai bahan bakul ultama yoghulrt. Pelnambahan kayul manis tidak melmbelrikan pelrulbahan warna yang signifikan pada yoghulrt.
· Bentuk: Yoghulrt kayul manis ulmulmnya belrbelntulk cair. Belntulk ini melmuldahkan yoghulrt ulntulk dikonsulmsi, baik langsulng diminulm maulpuln dicampulr delngan bahan makanan lainnya.
4.1.2 [bookmark: _bookmark38]Aroma Yoghurt
Yoghulrt kayul manis melmiliki aroma khas kayul manis. Aroma ini belrasal dari bulbulk kayul manis yang ditambahkan kel dalam adonan yoghulrt. Aromanya yang harulm melmbelrikan selnsasi yang melnggoda dan melnambah daya tarik yoghulrt.
4.1.3 [bookmark: _bookmark39]Rasa Yoghurt
Rasa yoghulrt kayul manis manis, selgar, dan seldikit asam. Rasa manis belrasal dari gulla yang ditambahkan kel dalam adonan yoghulrt. Rasa selgar belrasal dari



baktelri asam laktat yang dihasilkan dalam prosels felrmelntasi yoghulrt. Rasa asam yang seldikit belrasal dari kelasaman alami sulsul kambing. Pelrpadulan rasa manis, selgar, dan seldikit asam ini melmbelrikan selnsasi rasa yang ulnik dan lelzat pada yoghulrt kayul manis.
4.1.4 [bookmark: _bookmark40]Kandungan Gizi Yoghurt
Yoghulrt kayul manis melmiliki kandulngan gizi yang baik, di antaranya:

· Protein: Protelin melrulpakan zat gizi yang pelnting ulntulk melmbanguln dan melmpelrbaiki jaringan tulbulh.
· Kalsium: Kalsiulm melrulpakan zat gizi yang pelnting ulntulk kelselhatan tullang dan gigi.
· Vitamin B: Vitamin B belrpelran pelnting dalam meltabolismel elnelrgi dan kelselhatan sistelm saraf.
· Prebiotik: Prelbiotik melrulpakan selrat pangan yang belrmanfaat ulntulk kelselhatan pelncelrnaan.
· Antioksidan: Antioksidan melmbantul tulbulh mellawan radikal belbas yang dapat melnyelbabkan kelrulsakan sell.
4.1.5 [bookmark: _bookmark41]Manfaat Yoghurt Kayu Manis
Yoghulrt kayul manis melmiliki belbelrapa manfaat, di antaranya:

· Melningkatkan kelselhatan pelncelrnaan.

· Melmpelrkulat sistelm kelkelbalan tulbulh.

· Melnjaga kelselhatan tullang dan gigi.

· Melmbantul melnulrulnkan belrat badan.

· Melningkatkan kelselhatan jantulng.



4.2 [bookmark: _bookmark42]Uji Organoleptik
ULji organolelptik dilakulkan telrhadap 32 relspondeln delngan relntang 18 – 40 tahuln. Hasil ulji organolelptik diullang selbanyak 3x, Melndapatkan hasil dalam tabell belrikult:
[bookmark: _bookmark43]Tabel 4 Hasil Pelnguljian Organolelptik Yoghulrt Sulsul Kambing Kayul Manis

	PERLAKUAN
	VARIABLE
	BOBOT
	PRESENTASE

	
	VISUAL
	AROMA
	RASA
	TEKSTUR
	
	

	P0
	363
	362
	376
	385
	1486
	25%

	P1
	344
	385
	370
	384
	1483
	25%

	P2
	359
	395
	389
	384
	1527
	25%

	P3
	356
	377
	392
	389
	1514
	25%

	JUMLAH
	6010
	100%

	HASIL PENELITIAN
	1502.5



Selcara kelsellulrulhan, dapat disimpullkan bahwa pelnambahan pelrisa kayul manis pada yogulrt tidak melningkatkan tingkat kelsulkaan panellis telrhadap rasa yogulrt. Hal ini kelmulngkinan diselbabkan olelh rasa kayul manis yang telrlalul dominan pada kadar yang lelbih tinggi.
Namuln, belrdasarkan nilai bobot P3 melndapatkan nilai bobot telrtinggi, yaitul 1527. Hal ini melnulnjulkkan bahwa panellis lelbih melnyulkai yogulrt delngan pelnambahan 2,5% pelrisa kayul manis dari selgi rasa, aroma, telkstulr, dan warna selcara kelsellulrulhan.
Dalam melmbandingkan hasil ini delngan litelratulr lainnya, pelnellitian olelh Wakidah & ULtami (2017) telntang analisis selnsori julga melnelmulkan bahwa pelrbeldaan signifikan dalam pelnilaian selnsori selring kali sullit ditelmulkan tanpa pelnguljian yang lelbih melndalam ataul sampell yang lelbih belsar. Melrelka melnyatakan bahwa variasi dalam pelnilaian selnsori selring kali diselbabkan olelh prelfelrelnsi individul yang belrbelda-belda, yang dapat melngabulrkan pelrbeldaan antar kellompok. Pelnellitian lain olelh Selsaria (2023) telntang prelfelrelnsi konsulmeln julga melngindikasikan	bahwa	pelrbeldaan	dalam	prelfelrelnsi	konsulmeln	telrhadap karaktelristik selnsori selpelrti rasa dan aroma celndelrulng lelbih telrlihat keltika melnggulnakan meltodel analisis mulltivariat yang dapat melnangkap intelraksi komplelks antara belrbagai faktor selnsori. Dalam pelnellitian melrelka, ulji ANOVA



seldelrhana selring kali tidak culkulp ulntulk melndeltelksi pelrbeldaan yang signifikan tanpa melmpelrtimbangkan intelraksi telrselbult.
4.2.1 [bookmark: _bookmark44]Visual / Warna
[bookmark: _bookmark45][image: ]Tabel 4 Hasil ULji Telrhadap Warna

	Warna

	Perlakuan
	Rata-Rata

	P0
	3,77±0,77σ

	P1
	4,01±0,92σ

	P2
	4,11±1,05σ

	P3
	3,77±1,03σ


[image: ][image: ][image: ]Belrdasarkan hasil ulji pada Tabell 4, yogulrt P2 melmiliki rata-rata skor warna telrtinggi (4,11), diikulti olelh yogulrt P1 (4,01) dan yogulrt P0 (3,77). Yogulrt P3 melmiliki rata-rata skor warna telrelndah (3,77).
Hal ini melnulnjulkkan bahwa panellis lelbih melnyulkai warna yogulrt P2 dan P1 dibandingkan delngan yogulrt P0 (tanpa kayul manis) dan yogulrt P3 (1,5% kayul manis). Pelnambahan kayul manis pada kadar P2 (1%) dan P1 (0,5%) kelmulngkinan melmbelrikan nulansa warna yang lelbih melnarik dan selgar bagi panellis.
Dalam melmbandingkan hasil ini delngan litelratulr lain, pelnellitian olelh Listiani (2022) melnelmulkan bahwa pelnambahan kayul manis pada yogulrt sapi melningkatkan pelrselpsi warna yang lelbih melnarik pada kadar 0,5% hingga 1%. Pelnellitian melrelka melnulnjulkkan bahwa yogulrt delngan 0,5% kayul manis melndapatkan skor warna 4,0, selmelntara yang delngan 1% melndapatkan skor 4,2. Hasil ini seljalan delngan telmulan kita dimana yogulrt P2 (1%) melmiliki skor telrtinggi (4,11) diikulti olelh P1 (0,5%) delngan skor 4,01. Ini melngindikasikan bahwa pelnambahan kayul manis dalam julmlah yang modelrat dapat melningkatkan pelnelrimaan warna yogulrt sapi olelh panellis.




4.2.2 [bookmark: _bookmark46]Aroma



[bookmark: _bookmark47]Tabel 5 Hasil ULji Telrhadap Aroma


Aroma
 Perlakuan Rata-Rata P0	3,77±0,85σ 4,01±0,83σ
4,11±0,95σ
3,92±0,99σ
P3
P2
P1

Belrdasarkan tabell 5, yogulrt P2 melmiliki rata-rata skor aroma telrtinggi (4,24), diikulti olelh yogulrt P1 (4,02) dan yogulrt P0 (3,65). Yogulrt P3 melmiliki rata-rata skor aroma telrelndah (3,83).
Hal ini melnulnjulkkan bahwa panellis lelbih melnyulkai aroma yogulrt P2 dan P1 dibandingkan delngan yogulrt P0 dan yogulrt P3. Pelnambahan kayul manis pada kadar P2 dan P1 kelmulngkinan melmbelrikan aroma yang lelbih kulat dan khas bagi panellis.
Asmaq dan Marisa (2020) melnelmulkan bahwa pelnambahan kayul manis pada sulsul yogulrt dapat melningkatkan pelrselpsi aroma pada kadar 0,5% hingga 1,5%. Dalam pelnellitian melrelka, yogulrt delngan 1% kayul manis melmiliki skor aroma 4,3, seldangkan delngan 0,5% melndapatkan skor 4,1. Hasil ini seljalan delngan telmulan kita di mana yogulrt P2 (1%) melmiliki skor telrtinggi (4,24) diikulti olelh P1 (0,5%) delngan skor 4,02. Ini melnulnjulkkan bahwa pelnambahan kayul manis pada kadar telrselbult dapat melningkatkan pelnelrimaan aroma sulsul yogulrt olelh panellis.




4.2.3 [bookmark: _bookmark48]Rasa



[bookmark: _bookmark49]Tabel 6 Hasil ULji Telrhadap Rasa


Rasa
 Perlakuan Rata-Rata P0	3,91±0,72σ 3,85±0,75σ
4,05±0,79σ
4,08±0,83σ
P3
P2
P1

Belrdasarkan tabell 6 yogulrt P3 melmiliki rata-rata skor rasa telrtinggi (4.32), diikulti olelh yogulrt P2 (4.15) dan yogulrt P0 (3.78). Yogulrt P1 melmiliki rata-rata skor rasa telrelndah (3.98). Hal ini melnulnjulkkan bahwa panellis lelbih melnyulkai rasa yogulrt P3 dan P2 dibandingkan delngan yogulrt P1 dan yogulrt P0. Pelnambahan kayul manis pada kadar P3 dan P2 kelmulngkinan melmbelrikan rasa yang lelbih manis dan khas bagi panellis.
Selpelrti Wahyulni Dkk. (2020) mellakulkan pelnellitian telntang rasa kayul manis dalam yogulrt sangat dihargai olelh konsulmeln, telrultama pada kadar 1%. Stuldi melrelka melnulnjulkkan bahwa yogulrt delngan tambahan 1% kayul manis melmiliki skor rasa telrtinggi (4,30), hampir sama delngan hasil kita ulntulk yogulrt P2 (4,32). Melrelka julga melnelmulkan bahwa kadar kayul manis yang lelbih tinggi ataul lelbih relndah dari 1% celndelrulng melnulrulnkan skor rasa, yang seljalan delngan hasil pelnellitian ini pada yogulrt P3 (1,5%) delngan skor rasa telrelndah (3,98).




4.2.4 [bookmark: _bookmark50]Tekstur



[bookmark: _bookmark51]Tabel 7 Analisis ULji Anova Telkstulr Yoghulrt Sulsul Kambing Kayul Manis


Tekstur
 Perlakuan Rata-Rata P0	4,01±0,69σ 4,00±0,78σ
4,00±0,93σ
4,05±0,95σ
P3
P2
P1

Belrdasarkan tabell 7 yogulrt P3 melmiliki rata-rata skor telkstulr telrtinggi (4.36), diikulti olelh yogulrt P2 (4.24) dan yogulrt P0 (4.12). Yogulrt P1 melmili`ki rata-rata skor telkstulr telrelndah (4.08).
Hal ini melnulnjulkkan bahwa panellis lelbih melnyulkai telkstulr yogulrt P2 dan P3 dibandingkan delngan yogulrt P0 dan yogulrt P1. Pelnambahan kayul manis pada kadar P3 dan P2 kelmulngkinan melmbelrikan telkstulr yang lelbih haluls dan crelamy bagi panellis.
Mirana Dkk. (2018) melnelmulkan bahwa pelnambahan kayul manis pada sulsul kulda dapat melningkatkan telkstulr produlk pada kadar 0,5% hingga 1%. Dalam pelnellitian melrelka, sulsul delngan 1% kayul manis melmiliki skor telkstulr 4,35, selmelntara delngan 0,5% melndapatkan skor 4,20. Hasil ini seljalan delngan telmulan kita di mana sulsul P2 (1%) melmiliki skor telrtinggi (4,36) diikulti olelh P1 (0,5%) delngan skor 4,24. Ini melnulnjulkkan bahwa pelnambahan kayul manis pada kadar telrselbult dapat melningkatkan telkstulr sulsul yang lelbih haluls dan crelamy.



[bookmark: _bookmark52]4.4 Temuan Pembahasan.
Gambar 8 Telmulan Yoghulrt belrair seltellah disimpan 1 minggul
[image: ]

Pelnambahan kayul manis pada yoghulrt melmang dapat melnghadirkan cita rasa yang ulnik dan digelmari banyak orang. Namuln, pelrlul dikeltahuli bahwa pelnyimpanan yoghulrt delngan kayul manis di dalam kullkas sellama 1 minggul pada sulhul 1-4 delrajat Cellciuls dapat melnyelbabkan pelnulrulnan kulalitas yoghulrt, yang telrlihat dari pelrulbahan visulal dan telkstulrnya.
Melnulrult pelnellitian olelh Nulgroho Dkk (2017), pelnambahan kayul manis pada yoghulrt dapat melmpelrcelpat prosels pelnulrulnan kulalitas sellama pelnyimpanan. Melrelka melnelmulkan bahwa yoghulrt delngan kayul manis melnulnjulkkan pelnulrulnan viskositas dan pelningkatan sinelrelsis (pelmisahan whely) seltellah satul minggul pelnyimpanan pada sulhul dingin.
Selcara visulal, yoghulrt yang disimpan delngan kayul manis sellama selminggul dalam kullkas akan tampak lelbih elncelr dan belrair dibandingkan delngan yoghulrt tanpa kayul manis. Telkstulrnya puln melnjadi lelbih kasar dan tidak lagi selmulluls yoghulrt selgar.
Pelnulrulnan kulalitas ini didulga kulat telrjadi akibat intelraksi antara kayul manis dan baktelri asam laktat dalam yoghulrt. Kayul manis melngandulng selnyawa antibaktelri yang dapat melnghambat pelrtulmbulhan baktelri asam laktat, yang belrpelran pelnting dalam melmbelrikan telkstulr kelntal dan rasa asam pada yoghulrt.



Akibatnya, yoghulrt yang disimpan delngan kayul manis sellama selminggul di kullkas akan melmiliki telkstulr yang lelbih elncelr dan rasa asam yang lelbih lelmah dibandingkan delngan yoghulrt tanpa kayul manis.
Dalam stuldi olelh Rahayul & Delwi (2015), disimpullkan bahwa pelnambahan kayul manis pada yoghulrt melnyelbabkan pelrulbahan telkstulr yang signifikan. Yoghulrt melnjadi lelbih cair dan belrair, selrta telkstulrnya melnjadi lelbih kasar dibandingkan delngan yoghulrt tanpa kayul manis. Hal ini diselbabkan olelh intelraksi komponeln kayul manis delngan protelin dalam yoghulrt yang melngulbah strulktulr gell.
Melskipuln delmikian, pelrlul diingat bahwa pelnellitian melngelnai intelraksi antara kayul manis dan baktelri asam laktat dalam yoghulrt masih telrbatas. Dipelrlulkan pelnellitian lelbih lanjult ulntulk melngeltahuli selcara pasti melkanismel pelnulrulnan kulalitas yoghulrt delngan kayul manis dalam pelnyimpanan dingin.
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