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PENGARUH LAMA SIMPAN YOGHURT DENGAN PENAMBAHAN 

SARI KURMA (Phoniex dactylifera) AJWA DALAM SUHU 

REFRIGERATOR TERHADAP KUALITAS ORGANOLEPTIK, pH DAN 

VISKOSITAS 
 

                ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma 
(Phoniex dactylifera) ajwa dalam suhu refrigerator terhadap kualitas organoleptik, pH dan viskositas. Metode 
penelitian adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan 
dan 5 ulangan. Perlakuannya adalah lama simpan yang terdiri dari P0 (Kontrol), P1(5 hari), P2 (10 hari) dan 
P3 (15 hari). Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu kualitas organoleptik, pH dan viskositas. Data 
penelitian dianalisis ANOVA (Analysis of Variance) dan dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma ajwa 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas organoleptik (aroma dan rasa), nilai pH dan viskositas. Lama 
simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma ajwa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kualitas 
organoleptik (tekstur dan kesukaan). Lama simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma ajwa tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kualitas organoleptik (warna). Rerata nilai organoleptik terhadap aroma 
pada (L0) 2,50a, (L1) 2,58ab, (L2) 2,60ab, (L3) 2,68b. Rerata nilai organoleptik terhadap rasa pada (L0) 2,56a, 
(L1) 2,56a, (L2) 3,00b, (L3) 3,06b. Rerata nilai organoleptik terhadap tekstur pada (L0) 2,00a, (L1) 2,46b, (L2) 
2,42b, (L3) 2,58b. Rerata nilai organoleptik terhadap warna pada (L0) 2,00, (L1) 2,12, (L2) 2,14, (L3) 2,16. Rerata 
nilai organoleptik terhadap tingkat kesukaan pada (L0) 2,80b, (L1) 2,70b, (L2) 2,48b, (L3) 2,02a. Rerata nilai pH 
yoghurt (L0) 4,15a, (L1) 4,17ab, (L2) 4,21ab, (L3) 4,24b. Rerata nilai viskositas (mpa.s) yoghurt (L0) 1191,2a, 
(L1) 1225,4ab, (L2) 1273,4b, (L3) 1301,6b. Kesimpulannya adalah lama simpan optimal yoghurt dengan 
penambahan sari kurma ajwa 20% dapat disimpan selama 10 hari dalam refrigerator bersuhu 9°C memiliki 
kualitas organoleptik, pH dan viskositas terbaik. 
Kata kunci : yoghurt, kurma ajwa, kualitas organoleptik, pH dan viskositas 
 

 

Effect of Yoghurt Storage Time with the Addition of Ajwa Date Juice (Phoenix 
dactylifera) in Refrigerator Temperature on Organoleptic Quality, pH and Viscosity 
 

                 ABSTRACT 

This research aims to analyze the effect of the shelf life of yoghurt with the addition of ajwa date juice (Phoniex dactylifera) 
at refrigerator temperature on organoleptic quality, pH and viscosity.  The research method was experimental using a 
Completely Randomized Design (CRD), with 4 treatments and 5 replications.  The treatment is the shelf life consisting 
of P0 (Control), P1 (5 days), P2 (10 days) and P3 (15 days).  The variables observed in this research were organoleptic 
quality, pH and viscosity.  The research data was analyzed by ANOVA (Analysis of Variance) and continued with the 
Least Significant Difference (BNT) test.  The results showed that the shelf life of yoghurt with the addition of Ajwa date 
juice had a significant effect (P<0.05) on organoleptic quality (aroma and taste), pH value and viscosity.  The shelf life of 
yoghurt with the addition of Ajwa date juice had a very significant effect (P<0.01) on organoleptic quality (texture and 
preference).  The shelf life of yoghurt with the addition of Ajwa date juice had no significant effect (P>0.05) on organoleptic 
quality (color).  The average organoleptic value for aroma is (L0) 2.50a, (L1) 2.58ab, (L2) 2.60ab, (L3) 2.68b.  The average 
organoleptic value for taste is (L0) 2.56a, (L1) 2.56a, (L2) 3.00b, (L3) 3.06b.  The average organoleptic value for texture 
is (L0) 2.00a, (L1) 2.46b, (L2) 2.42b, (L3) 2.58b.  The average organoleptic value for color is (L0) 2.00, (L1) 2.12, (L2) 
2.14, (L3) 2.16.  The average organoleptic value for the level of liking is (L0) 2.80b, (L1) 2.70b, (L2) 2.48b, (L3) 2.02a.  
The average pH value of yogurt (L0) 4.15a, (L1) 4.17ab, (L2) 4.21ab, (L3) 4.24b.  The average viscosity value (mpa.s) of 
yoghurt (L0) 1191.2a, (L1) 1225.4ab, (L2) 1273.4b, (L3) 1301.6b.  The conclusion is that the optimal storage time for 
yoghurt with the addition of 20% Ajwa date juice can be stored for 10 days in a refrigerator at 9°C and has the best 
organoleptic quality, pH and viscosity. 
Key words: yoghurt, Ajwa dates, organoleptic quality, pH and viscosity  

 



 



                                      BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

Gaya hidup masyarakat yang cenderung mengkonsumsi makanan 

yang instan, tinggi lemak, dan rendah serat memicu timbulnya masalah 

kesehatan. Pangan fungsional menjadi salah satu alternatif untuk 

meningkatkan kesehatan. Pangan fungsional adalah makanan produk segar 

atau pun makanan olahan yang tidak hanya memberikan rasa kenyang 

namun juga memberikan keuntungan bagi kesehatan serta dapat 

mengurangi resiko penyakit pada konsumen. Minuman probiotik (probiotic 

drink) adalah salah satu produk pangan fungsional yang dihasilkan dari 

proses fermentasi susu dengan bantuan bakteri asam laktat (BAL).  

Susu merupakan sumber nutrisi yang dapat menyehatkan, dapat 

diketahui dalam setiap tahun terjadi peningkatan 0,81% untuk produksi 

susu di Indonesia. Susu yang dikonsumsi masyarakat tidak hanya berupa 

susu segar atau susu rasa-rasa, masyarakat juga mengkonsumsi susu 

dalam bentuk olahan. Pengolahan susu melalui proses fermentasi alami 

bertujuan untuk memperpanjang masa simpan,meningkatkan gizi susu, dan 

dapat meningkatkan daya cerna. Fermentasi merupakan metode 

pengolahan susu yang sederhana telah dikenal luas oleh masyarakat. 

Produk fermentasi yang cukup dikenal oleh masyarakat adalah yoghurt. 

Yoghurt merupakan produk minuman hasil pengolahan susu yang 

memanfaatkan mikroba dalam proses fermentasi susu segar menjadi suatu 

bentuk produk emulsi semi solid dengan rasa yang lebih asam. 



Terbentuknya asam laktat menyebabkan yoghurt memiliki rasa asam, 

aroma yang lebih kecut dan tajam, dan warna yang lebih gelap dari susu 

segar menyebabkan produk ini memerlukan perlakuan tambahan dalam 

proses pembuatannya. Produk yoghurt di pasaran umumnya telah 

mengalami penambahan sari buah-buahan dan zat pewarna, untuk 

mencegah rasa asam berlebihan dan meningkatkan daya tarik produk. 

Sejalan dengan kemajuan media informasi dan dinamika pengetahuan 

yang kian berkembang di masyarakat, persepsi tentang manfaat dan nilai 

tambah yang diperoleh saat mengkonsumsi suatu produk hasil olahan susu 

menjadi faktor yang menentukan dalam peningkatan daya tarik produk.  

Yoghurt dapat disubstitusi dengan berbagai macam tambahan 

seperti kurma yang kaya gizi. Kurma (Phoenix dactylifera) adalah sejenis 

tumbuhan palem yang buahnya dapat dimakan karena rasanya manis. 

Pohon kurma memiliki tinggi sekitar 15-25 meter dan daun yang menyirip 

dengan panjang 3 - 5 meter (Satuhu, 2010). Kurma mengadung komponen 

penyusun buah yang sebagian besar merupakan gula pereduksi, yaitu 

glukosa dan fruktosa sekitar 20 - 70% (bobot kering), sehingga buah kurma 

mudah dicerna, dan cepat mengganti energi tubuh yang hilang serta 

mengandung 0,01 - 0,73% lemak, dan 2,12 – 5,60% protein. Jumlah asupan 

kalori rata – rata untuk satu buah kurma (8,22 g) (Jahromi, Jafari and 

Tabatabaeefar, 2007). 

Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas yoghurt dengan 

penambahan sari kurma sebagai tissue protective effect  karena 

mengandung Antioksidan yang tinggi. Antioksidan merupakan molekul 



yang mampu memperlambat atau mencegah proses oksidasi molekul lain. 

Manfaat buah kurma bagi kesehatan tubuh manusia diantaranya yaitu 

kombinasi antara buah kurma dan yoghurt dapat menurunkan indeks 

glikemik pada penderita diabetes, memiliki aktivitas antitumor, dan 

mencegah kanker, sehingga potensi pengembangan produk probiotik dari 

sari buah kurma dapat meningkatkan efektifitas fungsional dari buah kurma 

itu sendiri. Hal ini dikarenakan buah kurma mengandung antioksidan yang 

tinggi, diantaranya adalah vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, 

tanin, dan antosianin.  

Menurut Cahyo dan Mustakim (2019), bahwa penambahan sari 

kurma memberikan perbedaan pengaruh pada nilai viskositas. Konsentrasi 

sari kurma sebanyak 15% menghasilkan nilai pH semakin tinggi dengan 

rata-rata 4,00. Menurut Oktavia, Kusmawati, dan Kuswardani (2015) 

menunjukkan bahwa lama penyimpanan  selama distribusi dan pemasaran 

berpengaruh nyata terhadap viabilitas BAL dan tingkat keasaman yoghurt 

murbei hitam. Menurut Mubarok, Mudawamah, dan Puspitarini (2020) 

menyatakan bahwa lama simpan pada suhu refrigerator dalam berbagai 

jenis kemasan berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat yoghurt susu 

kambing.  

 Berdasarkan latar belakang diatas bahwa sari kurma dapat 

meningkatkan kualitas dari yoghurt karena sari kurma memiliki rasa manis 

dan tekstur yang kental sehingga dapat digunakan sebagai pengganti 

pemanis yoghurt seperti gula, dan sebagai penstabil. Untuk itu penelitian ini 

akan dilaksanakan tentang pengaruh penambahan sari kurma maka 



dilakukan penelitian dengan konsentrasi penambahan sari kurma ajwa 20% 

dengan lama simpan kurang dari 1 hari, 5 hari, 10 hari dan 15 hari yang 

diharapkan mendapatkan nilai pH, viskositas dan cita rasa terbaik sesuai 

dari hasil uji yang dilakukan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah ada pengaruh lama simpan yoghurt dengan penambahan 

sari kurma varietas ajwa terhadap kualitas organoleptik, pH, dan viskositas? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis 

pengaruh lama simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma varietas 

ajwa terhadap kualitas organoleptik, pH dan Viskositas. 

1.4 Kegunaan Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai: 

1. Untuk menginovasi produk yoghurt yang berkualitas dalam 

memanfaatkan buah kurma secara maksimal serta mengetahui pengaruh 

lama simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma yang efesien. 

2. Untuk mempublikasikan artikel ilmiah dalam bentuk jurnal yang 

diharapkan dapat menjadi sumbangan pengetahuan bagi peneliti 

selanjutnya. 

1.5 Hipotesis 

Ada pengaruh lama simpan yoghurt dengan penambahan sari 

kurma varietas ajwa terhadap kualitas organoleptik, pH, dan viskositas. 

 



                         BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa lama 

simpan yoghurt dengan penambahan sari kurma ajwa pada refrigerator 

bersuhu 9°C  berpengaruh terhadap kualitas organoleptik, nilai pH dan nilai 

viskositas. Lama simpan optimal yoghurt dengan penambahan sari kurma 

ajwa 20% dapat disimpan selama 10 hari dalam refrigerator bersuhu 9°C 

memiliki kualitas organoleptik, pH dan viskositas terbaik 

6.2 Saran 

 Sebaiknya yoghurt dengan penambahan sari kurma ajwa 

sebanyak 20% disimpan pada refrigerator  bersuhu 9°C tidak lebih dari 10 

hari. Perlu penelitian lanjutan tentang lama simpan yoghurt dengan 

penambahan sari kurma ajwa terhadap jumlah bakteri asam laktat, total 

asam dan kandungan nutrisinya.  
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