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UJI ORGANOLEPTIK DAN KANDUNGAN PROTEIN PADA YOGURT
DENGAN PENAMBAHAN KOPI ARABICA(Coffea arabica L)

Maria Susana Jimak
711 15 039

ABSTRAK

Yogurt merupakan produk susu yang difermentasikan dengan bantuan bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Bakteri ini merombak
laktosa menjadi asam laktat yang memberikan cita rasa yang khas pada yogurt.
Yogurt umumnya disajikan dengan menambah esssence seperti aroma
vanili,strowberi,nanas dan sebagainya. Dalam hal ini peneliti akan memilih kopi
sebagai penambah cita rasa dalam yogurt karena kopi dapat memberi rasa dan
aroma yang khas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik pada
yogurt kopi Arabica dan kandungan protein pada yogurt dengan penambahan kopi
arabica (Coffea arabica L). Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
November sampai dengan Desember 2019 di Laboratorium Teknologi Pangan
UPT lab MIPA Universitas Katolik Widya Mandira.Dengan empat perlakuan yaitu
yogurt tanpa kopi, yogurt dengan penambahan 5 gr kopi,yogurt dengan
penambahan 10 gr kopi dan yogurt penambahan 15 gr kopi,yang dilakukan uji
organoleptik dengan metode kusioner yang datanya dianalisis dengan SPSS ver.19
kemudian dianalisis kandungan protein menggunakan metode Kjeldahl.Hasil dari
uji organoleptik menunjukan parameter warna,rasa,aroma dan tekstur yang
diamati oleh setiap panelis mendapat penilaian yang bervariasi,lalu pada uji
kandungan protein setiap perlakuan menujukan hasil berbeda dimana pada
perlakuan 2 dan 3 memilki hasil yang sama sedangkan perlakuan 4 menujukan
kadar protein menurun dengan hasil 8,74 %

Kata kunci : yogurt, kopi Arabica,uji organoleptik dan kandungan protein.
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ORGANOLEPTIC TEST AND PROTEIN CONTENT TEST IN YOGURT
WITH THE ADDITION OF ARABICA COFFEE (Coffea Arabica L)

Maria Susana Jimak

711 15 039

Abstract

Yogurt is a fermented milk product with the help of Lactobacillus bulgaricus and
Streptococcus thermophilus bacteria. These bacteria break down lactose into lactic
acid which gives yogurt its distinctive taste. Yogurt is generally served by adding
essence such as the aroma of vanilla, strawberry, pineapple and so on. In this case
the researcher will choose coffee as a flavor enhancer. This study aims to
determine the organoleptic test on Arabica coffee yogurt and the protein content in
yogurt with the addition of Arabica coffee (Coffea Arabica L). This research was
conducted from November to December 2019 at the Food Technology Laboratory
of the UPT MIPA Lab at Widya Mandira Catholic University. This study used a
completely randomized design with four treatments, namely yogurt without coffee,
yogurt with the addition of 5 g of coffee, yogurt with the addition of 10 g of
coffee and yogurt with the addition of 15 g of coffee, which was carried out by
organoleptic tests using the questionnaire method whose data were analyzed by
SPSS ver. 19 then analyzed the protein content using the Kjeldahl method. The
results of the organoleptic test showed that the color, taste, aroma and texture
parameters observed by each panelist received various assessments, then the
protein content test for each treatment showed different results where treatment 2
and 3 had the same results while treatment 4 showed decreased protein levels. with
a yield of 8.74%

Key words: yogurt, Arabica coffee, organoleptic test and protein content.
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