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INTISARI

Yoghurt bubuk jagung ketan ungu merupakan modifikasi dari yogurt jagung ketan
ungu. Bahan utama dalam pembuatan yogurt bubuk pada penelitian ini adalah
jagung ketan ungu. Penelitian ini mempelajari tentang pembuatan yogurt bubuk
sari jagung ketan ungu karena banyak mengandung antosianin dan antioksidan.
Dalam upaya mempercepat proses pengiriman, mempertahankan masa simpan,
dan mempertahankan viabilitas bakteri asam laktat serta senyawa tidak tahan
panas lainnya maka perlu adanya inovasi menjadi yogurt bubuk menggunakan
metode pengeringan. Metode pengringan yang dipilih menggunakan metode foam
mat drying dengan penambahan maltodekstrin dan tween 80. Tujuan dari
penelitian ini adalah menganalisis pengaruh penambahan maltodekstrin dan
tween 80 terhadap karakteristik yogurt bubuk dan menentukan kombinasi
perlakuan terbaik dari variasi tersebut. Metode yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 dengan Faktor | penambahan maltodekstrin
(6%, 10%, 14%) dan Faktor Il yaitu penambahan tween 80 (0,8%, 1%, 1,2%). Data
yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji lanjut
DMRT pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan interaksi yang nyata (p<0,05).
Yogurt bubuk jagung ketan ungu dengan penambahan maltodekstrin 14% dan
tween 80 1,2% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan yogurt bubuk
dengan nilai kadar air 3,66; kadar abu 0,5; kelarutan 88,03; viskositas 283; total
padatan terlarut 17,75; pH 4,56 total BAL 8,45 log.CFU/mI; aktivitas antioksidan
65,25 dan protein 0,39. Adapun karakteristik organoleptik skor warna (4,32), skor
tekstur (4,20), aroma 4,04 (suka) , dan rasa 4,28 (suka).

Kata kunci : Yoghurt Bubuk, Jagung Ketan Ungu, Maltodekstrin, Foam-Mat Drying
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