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ABSTRAK 

Jarul Dina Wahyu Niken: Optimasi Waktu Fermentasi Dan Konsentrasi Sari Mangga 

Podang Gunung Terhadap Hasil Uji Proksimat Sebagai Sumber Belajar Biologi SMA, 

Skkripsi, Pendidikan Biologi, FIKS UN PGRI Kediri, 2024. 

Kata kunci : Kandungan vitamin, Mangga Podang Gunung, Sumber belajar, Uji 

proksimat, Varietas, Yoghurt. 

Mangga Podang Gunung (Mangifera indica L.) merupakan salah satu buah 

komoditas unggulan Kabupaten Kediri, Jawa Timur.. Mangga Podang memiliki 

tiga varietas, yaitu mangga Podang Urang. Mangga Podang Lumut, dan mangga 

Podang Nanas. Mangga podang sebagai salah satu buah yang dapat diolah 

menjadi berbagai anekan olahan salah satunya dapat dijadikan sebagai yoghurt. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lamanya fermentasi dan 

konsentrasi sari buah mangga Podang Gunung terhadap hasil uji proksimat dan 

mendapatkan hasil penelitian deskriptif tentang yoghurt mangga podang yang 

dapat digunakan  sebagai sumber belajar tingkat SMA. Penelitian tahap pertama 

dilaksanakan pada November- Desember 2023 di Laboratorium Botani 

Universitas Nusantara PGRI Kediri. Jenis penelitian eksperimen dengan desain 

penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan 

yang terdiri dari perlakuan (P0) kontrol konsentrasi 0%, (P1) konsentrasi 3%, 

(P2) konsentrasi 6%, dan (P3) konsentrasi 9%. Pada penelitian ini menggunakan 

waktu fermentasi 6 jam, 8 jam dan 10 jam. Penelitian tahap kedua dilaksanakan 

pada Maret-Mei 2024 yang merupakan penelitian pengembangan Lembar Kerja 

Peserta Didik (LKPD) dengan model pembelajaran Problem Based Learning 

(PBL). Hasil penelitian Konsentrasi sari mangga Podang Gunung (Mangifera 

indica L.)  dan waktu fermentasi yang diberikan berpengaruh terhadap yoghurt 

mangga Podang Gunung di setiap perlakuan. Uji proksimat kadar lemak dan 

kadar air yoghurt mangga Podang Gunung pada perlakuan CL3 (konsentrasi 6% 

dengan lama fermentasi 10 jam)  diperoleh kadar lemak sebesar 2,97% dan 

perlakuan DL3 (konsentrasi 9% dengan lama fermentasi 10 jam)  diperoleh 

kadar lemak sebesar 2,92%, sehingga memenuhi kriteria yoghurt yang baik 

sesuai SNI. Sedangkan pada kadar air di setiap perlakuan belum memenuhi 

kriteria yoghurt yang baik sesuai SNI, karena pada penakaran pembuatan sari 

mangga podang ditambahkan 200 mL air mineral. Hal ini menyebabkan kadar 

air yang tinggi pada setiap perlakuan. Hasil FGD, uji validasi, dan uji coba 

menyatakan penelitian deskriptif ini dapat dijadikan sebagai sumber belajar 

untuk siswa – siswi tingkat SMA kelas 10 berupa bahan ajar LKPD pada materi 

Keanekaragaman Hayati Tingkat Gen. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Penelitian 

Mangga Podang Gunung (Mangifera indica) merupakan salah satu buah 

komoditas unggulan Kabupaten Kediri, Jawa Timur. Kekhasan yang dimiliki 

mangga podang terutama pada warna kulit oranye, warna buah kuning 

kemerahan, aroma harum, rasa manis segar, dan terdapat tepung putih pada 

bagian daging mangga Podang Gunung (Bonimin & Yuniastuti, 2018). Sebagai 

salah satu jenis mangga podang asal Kabupaten Kediri memiliki tiga varietas, 

yaitu mangga Podang Urang (warna kulit buah merah jingga, rasa buah manis-

segar), mangga Podang Lumut (warna kulit buah kuning kehijauan, warna buah 

manis-sedikit asam), dan mangga Podang Nanas (warna kulit buah kuning, rasa 

buah manis-agak asam).  

Berdasarkan segi kandungan mangga podang mengandung berbagai 

nutrisi penting, termasuk vitamin C, vitamin A, serat, kalium, dan antioksidan. 

Mangga juga mengandung sejumlah kecil vitamin B6, vitamin E, vitamin K, 

tembaga, zat besi dan cukup banyak mengandung air sehingga sesuai untuk jus 

sari buah dan buah segar (Baswarsiati & Yuniarti, 2007). Buah mangga podang 

juga mengandung senyawa antioksidan seperti mangiferin dan quercetin yang 

bermanfaat untuk kesehatan tubuh. 

Buah mangga podang termasuk jenis buah musiman dan memiliki sifat 

yang mudah rusak sehingga perlu dilakukan pengolahan buah mangga podang   
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menjadi berbagai jenis produk yang menarik. Mangga podang segar menjadi 

produk olahan seperti dodol, leather, kripik, manisan jeli, sari buah dan lainnya. 

Mangga podang mengandung senyawa bioflavanoid yang tinggi dapat berfungsi 

sebagai antioksidan untuk mencegah kanker. Mangga mengandung asam galat 

yang baik bagi saluran pencernaan (Febrianti et al., 2022). Mangga podang juga 

memiliki potensi yang baik untuk dijadikan bahan pembuatan yoghurt yang 

dimana memiliki kandungan karbohidrat dan gula pereduksi tinggi serta baik 

untuk pertumbuhan BAL (Bakteri Asam Laktat). 

Yoghurt merupakan fermentasi susu dengan bakteri penghasil asam laktat 

seperti Lactobacillus bulgaricus, Streptococsus thermophilus, dan Lactobacillus 

acidophilus. Bakteri-bakteri ini menggunakan gula dalam susu sebagai sumber 

energi, sehingga Streptococsus thermophilus tumbuh pertama dan menghasilkan 

asam laktat, yang memiliki rasa asam dengan pH 4,2–4,4. Pada pH tersebut 

merupakan rasa yoghurt yang baik untuk merangsang pertumbuhan 

Lactobacillus bulgaricus sebagai penurunan asam laktat dengan pH 3,5-3,8. pH 

rendah mendenaturasi kasein pada susu hingga menggumpal membentuk curd 

dan memfermentasi laktosa menjadi asam laktat dengan memberikan rasa asam 

pada yoghurt (Rachmaan et al., 2015). 

Kualitas yoghurt dapat dilihat dari tekstur dan nutrisi yang dipengaruhi 

oleh kadar air, abu, lemak, protein, dan karbohidratnya. Kadar-kadar ini penting 

dalam yoghurt yang mempengaruhi kualitas, tekstur, dan nutrisinya. Pengukuran 

pada kadar air, persentase air dalam yoghurt dapat menentukan kekentalan, 

konsistensi, dan masa simpan produk. Kadar abu, mineral dan unsur jejak yang 
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ada dalam yoghurt, yang berkontribusi pada nilai nutrisi dan kualitas produk. 

Kadar lemak menentukan rasa dan tekstur yoghurt serta memberi tahu berapa 

banyak kalorinya. Kadar protein yang berperan pada yoghurt dianggap sebagai 

suatu makanan tanpa protein. Kadar karbohidrat merupakan salah satu 

komponen utama yang mempengaruhi nilai nutrisi dan rasa pada yoghurt. 

Pengukuran kadar karbohidrat membantu dalam menentukan jumlah gula alami 

(laktosa) dalam produk susu (Rahman, 2019). 

Penelitian sebelumnya menjelaskan bahwa penambahan ekstrak buah 

mangga secara signifikan meningkatkan beta karoten yoghurt dan mengetahui 

kandungan nutrisi serta aktivitas antioksidan pada yoghurt dengan menambahkan 

jus mangga. Sebagai acuan dari beberapa penelitian sebelumnya, pembuatan 

yoghurt dilakukan dengan waktu fermentasi 8 jam, ditambahkan sari mangga 

Podang Urang  sesuai dengan perlakuan (0%, 3%, 6%, 9%) dengan proses 

pasteurisasi susu pada suhu 80°C selama kurang lebih 15 menit dan diturunkan 

menjadi 43°C (Afiyah, Nurul et al., 2022). 

Salah satu untuk mengetahui kandungan nutrisi pada yoghurt adalah 

dengan analisis kadungan proksimat. Analisis kandungan proksimat terdiri dari 

empat bagian utama yaitu analisis kadar air menggunakan metode pengeringan 

(thermogravimetri), analisis kadar abu menggunakan metode furnace, analisis 

kadar lemak dengan metode Babcock, analisis kadar protein menggunakan 

metode spektrofotometer dan kadar karbohidrat menggunakan metode by 

difference (Pratjojo et al., 2015). 
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Salah satu tujuan penelitian mengenai yoghurt dijadikan sebagai sumber 

belajar yaitu berupa LKPD yang bertujuan untuk membantu guru dalam 

menyampaikan materi dengan waktu yang lebih singkat. Pada proses 

pembelajaran ini dapat menjadi lebih menyenangkan karena adanya visualisasi 

secara nyata dibandingkan ceramah guru (Irawan et al., 2017). Dengan demikian, 

aktifitas dalam pembelajaran biologi dapat berjalan dengan baik. 

Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh lamanya fermentasi dan konsentrasi sari buah manga podang terhadap 

kualitas yoghurt mangga Podang Gunung, yang dapat dilihat dari hasil uji 

proksimat. Penelitian juga bertujuan untuk mengembangkan olahan berbahan 

dasar sumber  daya lokal. Variasi lama fermentasi yoghurt mangga Podang 

Gunung yang akan digunakan adalah 6 jam, 8, jam dan 10 jam. Sedangkan 

konsentrasi sari buah manga Podang Gunung yang digunakan adalah 0%, 3%, 

6% dan 9%. Dengan optimasi waktu, penelitian ini diharapkan akan memperoleh 

waktu terbaik dalam fermentasi, sehingga didapatkan kualitas yoghurt sesuai 

standar SNI yang ditinjau dari hasil uji proksimat. Hasil penelitian ini diharapkan 

dapat menjadi bahan belajar Biologi siswa SMA dalam kajian materi 

“Keanekaragaman Hayati Tingkat Gen.” 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat dirumuskan masalah 

sebagai berikut: 

1. Apakah lamanya waktu fermentasi dan konsentrasi sari buah mangga 

podang memiliki pengaruh terhadap kualitas yoghurt mangga Podang 

Gunung ditinjau dari hasil uji proksimat sesuai SNI? 

2. Apakah hasil penelitian deskriptif tentang yoghurt mangga podang dapat 

digunakan sebagai bahan belajar tingkat SMA? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Sesuai rumusan masalah yang telah dijabarkan, penelitian ini bertujuan 

untuk: 

1. Mendapatkan data pengaruh lama waktu fermentasi dan mengetahui tingkat 

konsentrasi sari buah mangga podang yang tepat sehingga dapat 

menghasilkan kadar lemak dan kadar air pada yoghurt mangga Podang 

Gunung sesuai kualitas standar yang ditetapkan SNI. 

2. Mendapatkan hasil penelitian deskriptif tentang yoghurt mangga podang 

yang dapat digunakan  sebagai sumber belajar tingkat SMA. 
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D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat digunakan sebagai bahan ajar pada mata 

pelajaran biologi SMA pada materi Keanekaragaman Hayati Tingkat Gen. 

Kegunaan secara umum dapat digunakan untuk meningkatkan nilai manfaat dan 

diversifikasi olahan buah mangga podang yang merupakan buah lokal Kabupaten 

Kediri. 
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