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PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN PROYEK AKHIR DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan proyek akhir dengan judul
“Pengaruh Penambahan Xylitol sebagai Pemanis Alami terhadap Mutu Fisik dan
Organoleptik Stirred Yoghurt” adalah karya saya dengan arahan dari dosen
pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi
mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan
maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan
dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan akhir ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, Agustus 2025

Salwa Dessy Anggraini
J0305211075
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ABSTRAK

SALWA DESSY ANGGRAINI. Pengaruh Penambahan Xylitol sebagai Pemanis
Alami terhadap Mutu Fisik dan Organoleptik Stirred Yoghurt. Dibimbing oleh
CAECILLIA CHRISMIE NURWITRI.

Kandungan gula yang tinggi dalam produk yoghurt komersial menimbulkan
kekhawatiran terhadap kesehatan konsumen, sehingga diperlukan inovasi
penggunaan pemanis alami seperti xylitol. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan xylitol terhadap mutu fisik dan organoleptik
stirred yoghurt, serta tingkat pengetahuan dan sikap konsumen terhadap
penggunaan pemanis alami. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap dengan uji hedonik, uji deskriptif Quantitative Descriptive Analysis, dan
kuesioner daring. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan xylitol
memberikan pengaruh nyata terhadap parameter fisik seperti pH, total solid, total
padatan terlarut, dan viskositas. Formula dengan konsentrasi 5%-7,5% xylitol
menunjukkan perlakuan terbaik dalam hal mutu fisik dan sensoris, terutama pada
tekstur dan keasaman, serta memperoleh tingkat penerimaan yang tinggi. Survei
menunjukkan bahwa konsumen memiliki tingkat pengetahuan dan sikap yang
“tinggi” dan “sangat tinggi” terhadap penggunaan pemanis alami pada yoghurt
dengan nilai rata-rata 3,52—4,84.

Kata kunci: organoleptik, pemanis, xylitol, yoghurt
ABSTRACT

SALWA DESSY ANGGRAINI. The Effect of Xylitol Addition as a Natural
Sweetener on Physical and Organoleptic Quality of Stirred Yoghurt. Supervised by
CAECILLIA CHRISMIE NURWITRI.

The high sugar content in commercial yoghurt products raises concerns
regarding consumer health, thereby necessitating innovation through the use of
natural sweeteners such as xylitol. This study aimed to determine the effect of
xylitol addition on the physical and organoleptic quality of stirred yoghurt, as well
as consumers’ knowledge and attitudes toward the use of natural sweeteners. The
research employed a Completely Randomized Design (CRD) with hedonic testing,
Quantitative Descriptive Analysis (QDA), and an online questionnaire. The results
showed that the addition of xylitol significantly affected physical parameters such
as pH, total solids, total soluble solids, and viscosity. Formulations containing 5%-—
7,5% xylitol demonstrated the best performance in terms of physical and sensory
quality, particularly in texture and acidity, and received high acceptance levels. The
consumer survey revealed that respondents had “high” to “very high” levels of
knowledge and positive attitudes toward the use of natural sweeteners in yoghurt,
with mean scores ranging from 3,52-4,84.

Keywords: organoleptic, sweetener, xylitol, yoghurt
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PRAKATA

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT, atas segala
rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan proyek
akhir yang berjudul “Pengaruh Penambahan Xylitol sebagai Pemanis Alami
terhadap Mutu Fisik dan Organoleptik Stirred Yoghurt” dengan baik. Laporan ini
disusun sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Terapan pada
Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan.

Penyusunan laporan proyek akhir ini dapat terselesaikan dengan adanya
bantuan, bimbingan, dan dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan ini,
penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih kepada:

1.

2.

9.

Kedua orang tua, Bapak Fajar dan Ibu Nancy yang senantiasa
memberikan doa, dukungan, dan kasih sayangnya tiada henti.

Ibu Ir. Caecillia Chrismie Nurwitri, D.A.A. selaku dosen pembimbing
yang telah membimbing, mengarahkan, memberikan saran, dan dukungan
dari awal penelitian hingga penyusunan proyek akhir ini selesai.

Ibu Mrr. Lukie Trianawati, S.T.P., M.Si. selaku dosen penguji yang
memberikan banyak masukan dan dukungan saat ujian proyek akhir.

Ibu Dr. Andi Early Febrinda, S.T.P., M.P. selaku Ketua Program Studi
Supervisor Jaminan Mutu Pangan Sekolah Vokasi IPB.

Seluruh dosen Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan atas
segala ilmu yang diberikan selama penulis menempuh pendidikan di
Sekolah Vokasi IPB.

Bapak Ferdiansyah selaku pembimbing lapang, Kak Lintang, Mas Rizal,
Mas Fajri, dan Kak Dea selaku staf yang membimbing dan membantu
selama pengumpulan data di tempat magang. Terima kasih atas cerita dan
pengalaman berharga selama hampir 1,5 tahun magang di sana.

Saudara penulis, Meydina Nafa Fajriati, Jessica Farah Febrianti, Adelia
Sarah Esther Zulianty, dan Wanda Wahidah Masykuriyah yang telah
memberikan semangat, motivasi, dan hiburan selama penulisan laporan
proyek akhir.

Teman-teman SJMP angkatan 58, terkhusus untuk Rini Yuni Sara
Situmorang, lkhsanti Nuru Dinnisa, Nadia Nur Azizah, Dinda Ayu
Prameswari yang menjadi tempat penulis berbagi keluh kesah dan selalu
memberikan semangat, juga motivasi selama menjalankan perkuliahan,
magang, hingga penyusunan proyek akhir ini selesai.

Panelis uji organoleptik dan responden kuesioner atas kontribusinya
dalam penelitian ini.

Semoga laporan proyek akhir ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan
dan bagi kemajuan ilmu pengetahuan.

Bogor, Agustus 2025

Salwa Dessy Anggraini
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