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Abstrak 
 

Penelitian yoghurt berbahan dasar nabati perlu dikembangkan sebagai alternatif bagi penderita intoleransi laktosa dan 

alergi susu sapi. Kelompok serealia, legum, dan kacang-kacangan dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

yoghurt nabati. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kandungan gizi dan karakteristik sensori yoghurt berbahan 

dasar sari hanjeli sebagai alternatif produk fermentasi berbasis pangan lokal. Jenis penelitian menggunakan metode 

eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu perlakuan yaitu penambahan rasio sari hanjeli 50%, 60%, dan 70%. 

Kemudian dilakukan analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat) dan 

pengujian karakteristik sensori (rasa, aroma, tekstur, warna, kenampakkan, overall). Pemilihan formula yoghurt terbaik 

dilakukan dengan menggunakan metode perbandingan eksponensial. Berdasarkan hasil evaluasi, formula F1 dengan 

penambahan sari hanjeli sebesar 50% teridentifikasi sebagai formula unggulan, yang menunjukkan kandungan air sebesar 

83,36%, abu 0,69%, protein 3,09%, lemak 2,21%, dan karbohidrat 10,65%. Skor kesukaan panelis untuk atribut rasa, 

aroma, tekstur, warna, penampakan, dan keseluruhan berturut-turut adalah 4,30; 4,97; 5,00; 5,67; 5,63; dan 4,50. 

 

Kata kunci: yoghurt nabati, sari hanjeli, kandungan gizi, evaluasi sensori 

 

Abstract 
 

The development of plant-based yogurt is necessary as an alternative for individuals with lactose intolerance and cow’s 

milk allergies. Cereals, legumes, and nuts can serve as raw materials for producing plant-based yogurt. This study aims 

to evaluate the nutritional content and sensory characteristics of yogurt made from Coix lacryma-jobi (hanjeli) milk as a 

locally sourced fermented product alternative. The research employed an experimental method using a completely 

randomized design with a single factor: the ratio of hanjeli milk added at levels of 50%, 60%, and 70%. Proximate 

analyses were conducted, including moisture, ash, protein, fat, and carbohydrate content, alongside sensory evaluations 

(taste, aroma, texture, color, appearance, and overall acceptance). The optimal formula was determined using the 

Exponential Comparison Method. The selected yogurt formula (F1), with a 50% hanjeli milk ratio, had the following 

characteristics: moisture (83.36%), ash (0.69%), protein (3.09%), fat (2.21%), carbohydrate (10.65%), taste score (4.30), 

aroma (4.97), texture (5.00), color (5.67), appearance (5.63), and overall acceptance (4.50). 

 

Keyword: plant-based yogurt, hanjeli milk, nutritional content, sensory evaluation 

 

 

 

1. Pendahuluan 
Yoghurt merupakan produk pangan yang diolah 

dengan fermentasi menggunakan kelompok Bakteri 

Asam Laktat (BAL) (Juandini et al., 2024). Yoghurt 

termasuk ke dalam kategori pangan fungsional karena 

mengandung probiotik yang berperan dalam menjaga 

keseimbangan mikrobiota di usus, meningkatkan sistem 

imun, dan dapat mencegah kanker kolon (El-Sohaimy & 

Hussain, 2023). Pada umumnya yoghurt berbahan dasar 

susu sapi, sedangkan yoghurt berbasis nabati atau plant 

based yoghurt belum banyak dikenal di Indonesia. 

Penelitian yoghurt berbahan dasar nabati perlu 

dikembangkan sebagai alternatif bagi penderita 

intoleransi laktosa dan alergi susu sapi. Kelompok 

serealia, legum, dan kacang-kacangan dapat digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan yoghurt nabati, bahan 

pangan tersebut memiliki keunggulan diantaranya bebas 

laktosa, memiliki kadar serat yang tinggi, serta 
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mengandung komponen bioaktif (Montemurro et al., 

2021). Indonesia memiliki keanekaragaman tanaman 

serealia lokal salah satu nya hanjeli (Coix lacryma - jobi) 

sebagai alternatif bahan baku pembuatan yoghurt nabati. 

Studi sinbiotik yoghurt dengan penambahan 3% tepung 

hanjeli menunjukkan peningkatan stabilistas, viskositas, 

dan kadar total BAL (Sari et al., 2025). (Djaja, 2022) 

melaporkan yoghurt dengan penambahan ekstrak hanjeli 

secara signifikan meningkatkan kadar HDL,  

menurunkan kadar LDL, dan total kolesterol. Penelitian 

terkait pemanfaatan sari hanjeli sebagai bahan utama 

dalam produksi yoghurt di Indonesia masih terbatas. 

Oleh karena itu, studi ini dilakukan untuk mengevaluasi 

kandungan gizi dan karakteristik sensori yoghurt 

berbahan dasar sari hanjeli sebagai alternatif produk 

fermentasi berbasis pangan lokal. 

 

2. Bahan dan Metode Penelitian 
Bahan dan Alat : 

Penelitian  di lakukan di Laboratorium Prodi 

Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan Teknologi, 

Universitas Koperasi Indonesia. Bahan utama yang 

digunakan pada penelitian ini adalah hanjeli, didapatkan 

dari koperasi Wanita Tani (KWT) Fantastik Desa 

Sukajadi, Kecamatan Wado, Kabupaten Sumedang. 
Bahan lain yang digunakan dalam proses pembuatan 

yoghurt terdiri dari susu UHT, susu skim, starter, gula 

pasir, dan air. Reagen yang digunakan dalam pengujian 

sifat kimia diantaranya amonium hidroksida pekat, 

indikator fenolftalein 0,5 %, etil alkohol 95 %, etil eter 

bebas peroksida, petrolium eter, asam sulfat pekat, 

katalis selen, kalium sulfat, indicator metil merah, asam 

borat, dan asam klorida. Peralatan utama yang digunakan 

pada penelitian ini adalah blender, saringan, panci 

stainless steel, jar kaca steril, dan incubator. Peralatan 

laboratorium utam yang digunakan dalam pengujian 

terdiri dari neraca analitik, oven, tanur, Kjeldahl, dan 

labu Mojonnier. 

 

Rancangan Penelitian:  

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) 1 

(satu) perlakuan yaitu penambahan rasio sari hanjeli 

50%, 60%, dan 70%. Penelitian dibagi ke dalam 2 (dua) 

tahapan yaitu formulasi yoghurt dan tahap kedua 

karakterisasi yoghurt. Formulasi yoghurt disajikan pada 

Tabel 1. 

Proses produksi yoghurt diawali dengan 

pembuatan sari hanjeli. Tahapan ini merujuk pada 

metode yang dikembangkan oleh Kamizake et al., 2016 

(dengan modifikasi) yang dilakukan dengan cara 

menimbang biji hanjeli yang telah dibersihkan dari 

pengotor kemudian rendam dengan larutan NaHCO3 

selama 8 jam (rasio perbandingan hanjeli dan larutan 

NaHCO3 adalah 1:4). Selanjutnya hanjeli dicuci dibawah 

air mengalir, ditiriskan, dan direndam dengan air selama 

24 jam (rasio perbandingan biji hanjeli dan air adalah 

1:4). Hanjeli dibersihkan kembali, ditambahkan air (rasio 

perbandingan hanjeli dan air adalah 1:4) kemudian 

haluskan menggunakan blender. 

Tabel 1. Formula Yoghurt 

Bahan 
Perlakuan 

F1 F2 F3 

Sari Hanjeli (ml) 250 300 350 

Susu UHT (ml) 250 200 150 

Susu Skim (g) 50 50 50 

Starter (g) 15 15 15 

Gula Pasir (g) 25 25 25 

 

Proses pembuatan yoghurt hanjeli mengacu 

pada, pertama sari hanjeli hasil ekstraksi dicampurkan 

dengan susu skim, dan gula pasir sesuai formulasi 

kemudian dipanaskan pada suhu 85oC selama 15 menit. 

Selanjutnya sari hanjeli didinginkan hingga suhu 40oC 

pada jar kaca yang telah disterilisasi lalu ditambahkan 

susu UHT, dan starter sesuai formulasi kemudian 

inkubasi pada suhu 40 oC selama 24 jam. Setelah 24 jam 

disimpan dalam refrigerator untuk menghentikan proses 

fermentasi. Parameter mutu yoghurt hanjeli yang diamati 

terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, kadar karbohidrat, dan analisis sensori. 

Prosedur analisis sifat kimia dilakukan dengan 

mengacu pada metode AOAC (2005) yang telah 

disesuaikan. Parameter yang dianalisis mencakup 

kandungan air, abu, protein, lemak, serta karbohidrat. 

Persentase kadar air, abu, protein, dan lemak dihitung 

secara manual menggunakan rumus tertentu. Sementara 

itu, kadar karbohidrat ditentukan berdasarkan 

perhitungan selisih dari hasil analisis proksimat terhadap 

kadar air, abu, protein, dan lemak. 

Evaluasi sensori dilakukan melalui uji hedonik 

yang bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap atribut sensori tertentu. Pelaksanaan uji 

hedonik pada produk yogurt dalam penelitian ini 

mengacu pada (Arifin et al., 2020) dengan modifikasi. 

Produk uji disajikan dalam wadah plastik berukuran 

sama. Pengujian dilakukan dengan melibatkan 30 orang 

panelis semi terlatih. Atribut yang dievaluasi meliputi 

rasa, aroma, tekstur, warna, kenampakkan, dan overall. 

Setiap atribut dinilai menggunakan skala 7 (tujuh) tingkat 

pada lembar uji hedonik. 

Tahap terakhir adalah penentuan formula 

terpilih mengacu pada (Maziya Labiba et al., 2020) yang 

dilakukan melalui pendekatan Metode Perbandingan 

Eksponensial (MPE), yakni metode yang menerapkan 

pembobotan pada data hasil analisis untuk menentukan 

peringkat setiap perlakuan.  

Data hasil analisis diolah secara statistik 

menggunakan software Minitan dengan metode analisis 

sidik ragam (ANOVA) dan uji lanjut Tukey pada selang 

kepercayaan 95% (α = 0.05). Variabel yang dianalisis 

adalah rasio penambahan sari hanjeli. Interpretasi data 

dinyatakan dalam bentuk nilai rata-rata ± standar deviasi. 
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3. Hasil dan Pembahasan 
 

Hasil analisis proksimat dapat dilihat pada 

Tabel 2. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan F1 

dengan rasio sari hanjeli dan susu UHT 50:50 dan kadar 

air terendah pada perlakuan F2 dengan rasio sari hanjeli 

dan susu UHT adalah 60 : 40. Berdasarkan hasil analisis 

sidik ragam perlakuan penambahan rasio hanjeli 50%, 

60%, dan 70% tidak memberi pengaruh yang signifikan 

terhadap kadar air yoghurt. Pada penelitian ini 

menghasilkan kadar abu yoghurt antara 0.69 – 0.77 %, 

hasil ini memenuhi standar mutu yoghurt oleh standar 

nasional indonesia (SNI) yang menetapkan kadar abu 

yoghurt maksimal 1% (H. A. Jonathan et al., 2022). Hasil 

uji ANOVA menunjukkan perbedaan rasio sari hanjeli 

tidak memberi pengaruh yang nyata terhadap kadar abu 

yoghurt.  

 

Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat 

Parameter 

(%) 

Perlakuan 

F1 F2 F3 

Kadar Air 83.36 ± 0.149a 81.49 ± 0.336a 82.72 ± 0.243a 

Kadar Abu 0.69 ± 0.034a 0.77 ± 0.039a 0.73 ± 0.006a 

Kadar 

Protein 
3.09 ± 0.000b 1.97 ± 0.017c 3.32 ± 0.017a 

Kadar 

Lemak 
2.21 ± 0.002a 0.23 ± 0.010c 2.02 ± 0.003a 

Kadar 

Karbohidrat 
10.65 ± 0.181b 15.54 ± 0.382a 11.21 ± 0.223ab 

Keterangan : Huruf-huruf superscript yang berbeda pada 

baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan (P< 

0.05). 

Kadar protein yoghurt hanjeli berkisar antara 

1.97% – 3.32%. Temuan ini menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan yang signifikan pada kadar protein 

yoghurt antar perlakuan (P < 0,05). Berdasarkan standar 

SNI, kadar protein minimum pada yoghurt adalah 2,7%, 

sehingga kadar protein yang diperoleh F1 dan F3 

memenuhi syarat SNI (Maziya Labiba et al., 2020). 

Kadar lemak yoghurt hanjeli berkisar antara 0.23% - 

2.21%. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa 

kadar lemak F1 dan F3 tidak berbeda nyata (P > 0.05), 

tetapi berbeda nyata dengan kadar lemak F2 (P < 0.05). 

Pada penelitian ini kadar lemak setiap perlakuan kurang 

dari syarat SNI yaitu minimal 3% (H. A. Jonathan et al., 

2022). Hal ini diperngaruhi oleh rendahkan kadar lemak 

pada bahan baku yang digunakan (Masahid et al., 2021). 

Kadar karbohidrat yoghurt hanjeli berkisar 

antara 10.65% - 15.54%. Hasil uji ANOVA 

menunjukkan perbedaan rasio sari hanjeli memberi 

pengaruh yang signifikan terhadap kadar karbohidrat 

yoghurt. Hasil ini sejalan dengan penelitian yoghurt 

berbasis nabati lainnya yang pada umumnya memiliki 

kadar karbohidrat lebih tinggi dibandingkan dengan 

yoghurt berbasis susu sapi. Yoghurt berbasis oat, kedelai, 

dan almond memiliki kadar karbohidrat berturut-turut 

yaitu 12.8%, 14%, 11.5% (Marlapati et al., 2024). 

 
Gambar 1. Yoghurt Hanjeli 

 

Yoghurt hanjeli yang dihasilkan pada penelitian 

ini memiliki kenampakkan dan warna putih susu serupa 

dengan yoghurt plain komersial seperti yang disajikan 

pada Gambar 1. Analisis sensori yoghurt menggunakan 

metode uji hedonik untuk mengetahui tingakat kesukaan 

konsumen. Atribut yang diamati terdiri dari rasa, aroma, 

tekstur, warna, kenampakkan, dan overall. Karakteristik 

sensori yoghurt hanjeli dari 3 (tiga) perlakuan yang 

berbeda dapat dilihat pada Gambar 2.  

 
Gambar 2. Grafik Karakteristik Sensori Yoghurt 

 

Berdasarkan hasil analisis varians, perlakuan 

yang diberikan tidak menunjukkan pengaruh signifikan 

terhadap setiap atribut sensori yoghurt. Berdasarkan nilai 

rata-rata pada setiap atribut sensori menunjukkan 

perlakuakn F1 paling disukai konsumen. Perlakukan 

tersebut memiliki rasio penambahan sari hanjeli paling 

rendah yiatu 50%. 

 

Tabel 3. Hasil Evaluasi Sensori Yoghurt 

Atribut 
Perlakuan 

F1 F2 F3 

Rasa 4.30 ± 1.60a 3.37 ± 1.60a 4.10 ± 1.97a 

Aroma 4.97 ± 1.24a 4.77 ± 1.35a 4.97 ± 1.24a 

Tekstur 5.00 ± 1.55a 4.47 ± 1.50a 4.40 ± 1.63a 

Warna 5.67 ± 0.84a 5.53 ± 0.97a 5.27 ± 1.36a 

Kenampakkan 5.63 ± 0.85a 5.20 ± 1.09a 5.10 ± 1.12a 

Overall 4.50 ± 1.45a 4.07 ± 1.38a 4.30 ± 1.41a 

Keterangan : Huruf-huruf superscript yang berbeda pada 

baris yang sama menunjukkan adanya perbedaan (P< 

0.05). 
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Penentuan formula yoghurt hanjeli terbaik 

dilakukan dengan metode pembobotan berdasarkan hasil 

analisis laboratorium yang disajikan pada Tabel 4 

(Maziya Labiba et al., 2020). Parameter yang digunakan 

meliputi karakteristik sensori (50%), kadar protein 

(30%), kadar air (5%), kadar abu (5%), kadar lemak 

(5%), dan kadar karbohidrat (5%). Penuntuan rangking 

diurutkan berdasarkan mutu yoghurt yang diinginkan 

seperti yoghurt diharapkan memiliki kadar air tidak 

terlalu tinggi sehingga yang menempati rangking 1 

adalah perlakuan F1, ranking 2 perlakuan F3, dan ranking 

3 perlakuan F2. Sebaliknya yoghurt diharapkan memiliki 

kadar protein minimal 2.7% sehingga jika diurutkan 

perlakuan F3 sebagai ranking 1, perlakuan F1 ranking 2, 

dan perlakuan F2 menjadi ranking 3.  

 

Tabel 4. Hasil Penentuan Formula Terpilih 

 
Nilai pada masing-masing parameter diurutkan 

berdasarkan ranking, kemudian dikalikan dengan bobot 

yang telah ditentukan untuk memperoleh skor tiap 

parameter. Jumlah skor dari seluruh parameter 

menentukan peringkat akhir masing-masing formula. 

Formula yoghurt terpilih adalah yang memiliki ranking 

akhir 1 (satu) atau dengan total skor terendah, sehingga 

perlakuan F1 ditetapkan sebagai formula yoghurt 

terpilih. 

 

4. Kesimpulan 
Yoghurt dengan penambahan rasio sari hanjeli 

sebesar 50% merupakan formula terbaik berdasarkan 

pengujian kimia dan karakteristik sensori, selain itu 

perlakuan tersebut telah sesuai dengan ketentuan mutu 

yoghurt berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

01-2981-2009. Yoghurt pada formula yang terpilih 

menunjukkan kandungan air sebesar 83,36%, abu 0,69%, 

protein 3,09%, lemak 2,21%, dan karbohidrat 10,65%. 

Adapun skor kesukaan panelis terhadap atribut rasa, 

aroma, tekstur, warna, penampakan, dan keseluruhan 

berturut-turut adalah 4,30; 4,97; 5,00; 5,67; 5,63; dan 

4,50. 
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