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ABSTRAK 

Jusrianti S. Maru. 2019. Pengaruh Volume Starter (Lactobacillus bulgaricus dan 

Streptococcus termophilus) Terhadap Kualitas Yoghurt dengan Tambahan Kacang 

Tanah. Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Negeri Gorontalo. Pembimbing I Wirnangsi D. Uno, 

S.Pd., M. Kes, dan Pembimbing II Prof. Ani M. Hasan, M.Pd. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh volume starter terhadap kualitas 

yoghurt dengan tambahan kacang tanah serta untuk mengetahui volume starter yang 

optimum terhadap kualitas yoghurt dengan tambahan kacang tanah. Penelitian ini 

merupakan jenis penelitian kuantitatif menggunakan metode eksperimen dengan 

Desain Rancangan Acak Lengkap (RAL). Jenis perlakuan dalam penelitian ini ada 5 

yaitu perlakuan pertama P1= penggunaan stater plain yoghurt  5 ml, P2= penggunaan 

starter plain yoghurt sebanyak 6 ml, P3= penggunaan starter plain yoghurt 7 ml, P4= 

penggunaan starter 8 ml dan P5= penggunaan starter plain yoghurt 9 ml dan kontrol 

yaitu tanpa starter dengan masing-masing perlakuan 5 kali ulangan. Sedangkan 

parameter yang diamati adalah kualitas yoghurt meliputi Kadar Asam Laktat, pH dan 

organoleptic. Analisis data yang digunakan adalah ANAVA dengan uji F dan untuk 

mengetahui perbedaan nyata antar perlakuan dilakukan uji Duncan. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa terdapat pengaruh volume starter terhadap kualitas yoghurt. 

Berdasrkan hasil uji Duncan terdapat perbedaan yang signifikan antar perlakuan pada 

masing-masing Kadar Asam Laktat dan pH. Data uji organoleptic dianalisis 

menggunakan Kruskal-Wallis Test untuk melihat pengaruh volume starter terhadap 

kualitas yoghurt dengan tambahan kacang tanah, apabila terdapat pengaruh 

dilanjutkan dengan uji Man- Whitney U untuk melihat perbedaan masing-masing 

perlakuan. Hasil uji organoleptic menunjukan bahwa terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan dalam hal warna, aroma tekstur dan rasa.  

 

Kata Kunci: Volume Starter, Kulitas Yoghurt 

 

 

 

 

 

 



 


