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PERNYATAAN 

 

Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat 

karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu 

Perguruan Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juaga tidak terdapat karya atau 

pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 

tertulis diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 

Apabila ternyata kelak/di kemudian hari terbukti ada ketidakbenaran 

dalam pernyataan saya di atas, maka saya bertanggung jawab sepenuhnya. 

 

Surakarta, 10 Maret 2014 

 

Alvionita Wiratmawati  
NIM. A 420 100 075 
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MOTTO 

 

“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 

selesai dari suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula urusan yang lain 

dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap”  

(Q. S. Al-Insyirah : 6-8) 

 

“Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang ia usahakan. Dan bahwa 

usahanya akan kelihatan nantinya” 

(Q. S. An Najm : 39-40) 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya. Ia 

mendapat pahala (dari kebajikan) yang diusahakannya dan ia mendapat siksa (dari 

kejahatan) yang dikerjakannya….” 

(Q. S. Al Baqarah : 286) 

 

“Think smart and positive minds” 

(Penulis) 
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Allah Subhanahu Wata’ala Rabb semesta alam, Yang Maha Pengasih dan Maha 

Penyayang segala puji syukur hamba panjatkan atas segala limpahan rahmat, 

karunia, dan nikmat yangtelah diberikan.  Terima kasih Ya Allah tanpa keridhoan 

dan kehendak-Mu hamba tidak dapat menyelesaikan skripsi ini dengan baik. 

 

Ibu, kakak, dan suamiku terima kasih atas dukungan  material dan spiritual yang 

diberikan serta motivasi dan doa yang dipanjatkan. Karena tanpa itu semua aku 
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Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat baik bagi penulis sendiri 
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Susu kedelai adalah susu nabati yang berasal dari kedelai. Susu kedelai 

merupakan cairan berwarna putih seperti susu sapi, yang terbuat dari kedelai. 
Pada susu kedelai terdapat kandungan off-flavour atau sering disebut dengan 
“langu”. Salah satu cara yang dilakukan dan dapat meningkatkan nilai gizi susu 
kedelai adalah dengan cara fermentasi yoghurt. Tujuan penelitian ini adalah 
adalah mengetahui sifat organoleptik dan kadar protein  yoghurt susu kedelai 
dengan penambahan gula dan sari nanas dengan konsentrasi berbeda. 
Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen. Rancangan percobaan yang 
digunakan untuk penelitian ini adalah rancangan acak lengkap ( RAL), 
rancangan pola faktorial dengan 2 faktor, yaitu penambahan gula dan sari buah 
nanas dengan konsentrasi yang berbeda, (G): gula, G0: gula 0%; G1: 7,5%; 
G2: 10%; G3: 12,5%, (N): sari nanas, N0: 0%; N1: 5%; N2: 10%; N3:15%. 
Hasil penelitian menunjukkan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan 
G3N3 dengan penambahan gula 12,5% dan sari nanas 15% yaitu 34,37gr, 
sedangkan kadar protein paling rendah terdapat pada perlakuan G0N0 dengan 
penambahan gula 0% dan sari nanas 0% yaitu 13,855gr. Uji organoleptik 
warna soyghurt putih pucat terdapat pada perlakuan G0N0 dan warna kuning 
pada perlakuan G3N3. Pada aroma tidak harum terdapat pada perlakuan G0N0 
dan G0N1, sedangkan aroma harum terdapat pada perlakuan N2N3, N3N0, 
N3N2, dan N3N3. Pada rasa tidak asam terdapat pada perlakuan G0N0, dan 
rasa asam terdapat pada perlakuan G0N2, G0N3, G1N2, G1N3, G2N1, G2N2, 
G2N3. 

 
Kata kunci: yoghurt susu kedelai, gula pasir, ekstrak nanas, organoleptik, protein. 
 


