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RINGKASAN :

Ditinjau dari KGTpdsisikinfle 8 merufakarminuman bergizi tinggi
karena mengandu i : L R :

sehingga baik menjadi yoghurt dengan
proses ferment 1'tinggi daripada susu
segar. Saat in mengembangkan yoghurt
kental, teruta el "o meningkatnya
konsumsi masya aKe wur 10 1ul gembangan produk
supaya dapat I Fikan  pilihag, ,f"t;- uk Ialmuntuk masyarakat dalam
mengkonsumsi

sPerbedaan konsentrasi pati

/v ristik fisikokimia (berat jenis,
V|sk05|tas tekstur ,;-‘Ft‘, | as aktat, kadar protein dan kadar
lemak) serta karakteristik organeleptik yoghus kental. Rancangan percobaan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan berbagai
jenis pati pada beberapa konsentrasi. Data hasil pengujian dianalisis statistik
menggunakan ANOVA dan jika ada perbedaan antar perlakuan dilanjutkan
dengan analisis Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada a = 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan pati dengan jenis yang
berbeda menghasilkan yoghurt dengan berat jenis, sineresis, viskositas, derajat
keasaman (pH), kadar asam laktat,kadar protein dan kadar lemak yoghurt yang
berbeda. Penggunaan pati aren menghasilkan yoghurt dengan tingkat sineresis
yang paling tinggi, yang disebabkan antara lain karena viskositasnya yang masih
sangat rendah, penggunaan maizena menghasilkan viskositas yang sangat tinggi
dan paling efisien untuk mencegah terjadinya sineresis dalam yoghurt, serta
menghasilkan yoghurt dengan kandungan protein yang tinggi. Yoghurt yang
paling disukai oleh panelis untuk semua parameter sensori adalah yoghurt dengan
penambahan maizena 7%, sedangkan yang paling tidak disukai adalah yoghurt
dengan pati aren 10%.

Kata kunci : karakteristik fisikokimia, konsentrasi pati, organoleptik, pati,
yoghurt, yoghurt kental



EFFECTS OF VARIOUS STARCHES ON PHYSICOCHEMICAL AND
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS OF THICK YOGURT

Yudhi Pramitaningrum
H 0606076

Agriculture Product Technology Departement
Faculty of Agriculture Sebelas Maret University Surakarta

From it’s chemical§ m11k has hlgh nutrltlon becatise it has many nutrients that

necessary for the hum N bod The consumption. Milk can be
processed into y@ : entation pr _Yogurt has higher
nutritional valuefthan freshimilk. Ipdonesian“yoe lustries has developed

thickened yogurt prod especially ‘sti f-— : associated with the
increasing of c0l su%s yogut ary _ elop the product to
provide the pro jices in thé' wayfto cohsumingye %

The purp e, effectfOf various starches

(4% wiv; 7% W/v; ‘the physi mical characteristics (density,
viscosity, texture Sis, pH/'lactic agid contents, profein contents and fat
contents) and ‘er tie™ istics™W0F _thick# yogurt. Completely
Randomized Desig Wi ifferents” Wy atdifferent concentrations
ts We lyzed ' y using ANOVA test and
aIyS|s ata=5%.

value of density, viscosity, texture, synere3|s degree of acidity (pH), lactic acid,
protein and fat content. Sugar palm starch produced yoghurt with the highest level
of syneresis, because it has a low viscosity, cornstarch produced yoghurt with
very high viscosity and become the most efficient way to prevent syneresis in
yogurt, cornstarch also produced yoghurt with high protein content. Yogurt that
most preferred by panelists for all sensory parameters was yogurt with the
addition of cornstarch 7%, while the least preferred was yogurt with palm starch
10%.

Key words:concentration of starch, organoleptic characteristics, physicochemical
characteristics, starch, thick yogurt, yogurt

Xi



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Susu merupakan bahan makanan bernilai gizi tinggi, kandungan
gizinya lengkap dengan sifat gizi yang mudah dicerna dan diserap oleh tubuh.

Ditinjau dari komposisi kimianya, susu merupakan minuman bergizi tinggi

mu
tersebut perlu dilakukan pengélaha
fermentasi_stisu di yogh

ipada S%eqqar .

yang berkualitas baik ha epunai tekstur lembut, tidak terlihat
pemisahan whey, warna krim putih kental, rasanya alami dan aroma asam
yang lembut (Lee and Lucey, 2006). Bahan pengental (thickening agent) perlu
ditambahkan pada pembuatan yoghurt kental untuk meningkatkan viskositas
(Foss, 2003). Salah satu bahan pengental yang dapat digunakan dalam yoghurt
adalah pati. Pati merupakan salah satu jenis polisakarida yang terdiri dari
polimer D-glukopiranosa melalui ikatan a-1,4 dan o-1,6 glikosidik. Terdapat
dua jenis polimer pati yaitu amilosa yaitu polimer linear dan mempunyai
kemampuan untuk membentuk gel setelah pati tergelatinisasi, dan amilopektin
yang merupakan polimer bercabang, pasta yang terbentuk dari amilopektin
bersifat lengket dan elastis. Rasio antara amilosa dan amilopektin dalam pati
akan berpengaruh terhadap sifat fungsional pati tersebut (Estiasih, 2006).



Penggunaan pati dalam bahan pangan berkaitan dengan perubahan
yang dialami pati tersebut ketika diolah. Pati dapat berinteraksi dengan air dan
mengalami beberapa perubahan yaitu gelatinisasi dan pembentukan pasta.
Penambahan pati dalam yoghurt akan mempengaruhi tekstur, penampakan
produk serta karakteristik lain dari yoghurt yang dihasilkan. Bila dibandingkan
dengan jenis hidrokoloid yang lain, pati lebih sering digunakan sebagai

pengental karena prosesnya lebih mudah dan harganya juga lebih murah

(Najgebauer-Lejko eteal”;"2007)

memanfaatkan su

fisikokimia, misa|§-guhu gela
viskositas dan se@inya Najgebal
sifatnya, pati dari j@s yang b eda aka@nembekan pengaruh yang
berbeda terhadap karakter :

diketahui bahwa diperlukannel |n tentang pengaruh penggunaan berbagai
jenis pati dengan konsentrasi yang berbeda pada yoghurt kental. Pati yang
digunakan dalam penelitian ini adalah pati aren, tapioka dan maizena. Ketiga
jenis pati tersebut sudah diproduksi secara luas, penggunaannya dalam produk
yoghurt perlu diupayakan untuk lebih memaksimalkan pemanfaatan ketiga

pati tersebut.

. Perumusan Masalah

Bahan pengental (thickening agent) perlu ditambahkan pada
pembuatan yoghurt kental untuk meningkatkan viskositas. Salah satu bahan
pengental yang dapat digunakan adalah pati. Penambahan pati dalam yoghurt
akan mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik yoghurt yang
dihasilkan.



Pati dari jenis yang berbeda akan memberikan pengaruh yang berbeda
pada karakteristik yoghurt kental. Penggunaan konsentrasi yang berbeda juga
akan memberikan pengaruh yang berbeda terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik yoghurt.

Dari perumusan diatas, rumusan masalah yang dapat diambil adalah:

1. Bagaimanakah pengaruh penambahan berbagai jenis pati (pati aren, tapioka

dan maizena) pada berbagai konsentrasi terhadap karakteristik fisikokimia

(berat jenis, viskosifs
kadar lemak) yoghurt kenta
2. Mengetahui pengaruh penambahan berbagai jenis pati (pati aren, tapioka
dan maizena) pada berbagai konsentrasi terhadap karakteristik

organoleptik yoghurt kental.

D. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah
yang dapat bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi di
bidang pertanian dan pangan, khususnya tentang pengaruh penggunaan
berbagai jenis pati terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik yoghurt
kental. Manfaat lain adalah untuk memberi informasi pada masyarakat
mengenai pengolahan yoghurt kental dengan memanfaatkan pati dari sumber
lokal, sehingga masyarakat dapat lebih memaksimalkan pemanfaatan pati
lokal.



BAB |1
LANDASAN TEORI

A. Tinjauan Pustaka
1. Susu Segar
Susu didefinisikan sebagai sekresi dari kelenjar susu binatang yang

menyusui anaknya. Susu sebagian besar digunakan sebagai produk pangan.

N 2>
) Kf' lisi susu segar adalah susu murni yang

gan@raha ang benar, tidak

serta belum

Susu merupakan stu mulsi Iemak dalam air yang mengandung
beberapa senyawa terlarut. Kandungan air di dalam susu sangat tinggi,
yaitu sekitar 87,5%, dengan kandungan gula susu (laktosa) sekitar 5%,
protein sekitar 3,5%, dan lemak sekitar 3-4%. Susu juga merupakan
sumber kalsium, fosfor, dan vitamin A yang sangat baik. Mutu protein
susu sepadan nilainya dengan protein daging dan telur, dan terutama
sangat kaya akan lisin, yaitu salah satu asam amino esensial yang sangat
dibutuhkan tubuh (Widodo, 2002).

Buckle dkk (1987), menyatakan bahwa bahan-bahan seperti sitrat,
enzim-enzim, fosfolipid, vitamin A, vitamin B dan vitamin C juga
terkandung dalam susu dalam jumlah yang sedikit. Angka rata-rata
kandungan gizi sapi perah dapat dilihat pada Tabel 2.1. Karena nilai gizi



. Susu Skim

susu Yyang tinggi, susu menjadi medium yang sangat disukai oleh
mikroorganisme sebagai tempat pertumbuhan dan perkembangannya.

Tabel 2.1. Kandungan gizi susu sapi perah

Komposisi kimia Kadar (%)
Lemak 3,90
Protein 3,40
Laktosa 4,80

Abu 0,72

refrigerator), a ‘ metabolismenya  sehingga

kemampuan untuki

Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal setelah lemak diambil
melalui sentrifugasi. Susu terbagi menjadi dua bagian utama, yaitu: krim
susu dan skim susu. Pemisahan krim dan skim dapat dilakukan dengan
cara mekanik dan gravitasi. Krim adalah bagian susu yang muncul ke
permukaan sewaktu susu didiamkan pada suhu tertentu atau dengan
pemisahan secara mekanik. Krim dapat diolah lebih lanjut menjadi
mentega atau es krim (Folley et al., 1972).

Menurut Buckle dkk (1987), susu skim adalah bagian susu yang
tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau seluruhnya. Susu skim
mengandung semua zat makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-
vitamin yang larut lemak. Susu skim digunakan dalam produk jika

menginginkan nilai kalori- produk ‘yang rendah, karena susu skim hanya



mengandung 55% dari seluruh energi susu dan susu skim juga digunakan
dalam pembuatan keju dengan lemak rendah dan yoghurt.

Secara umum tahap pengolahan susu menjadi susu skim meliputi
perlakuan pendahuluan (pemanasan awal), penguapan awal sampai
didapatkan total solid antara 45%-55% dan pembubukan. Perbedaannya
adalah pada pembuatan susu bubuk skim dilakukan pemisahan bagian
krim (bagian yang kaya le ak) terlebih dahulu sebelum dilakukan

pengeringan. B n bahwa susu skim harus
mempunyai p kurang dari 0,5%; protein
3,6%; lak tamln ) 400 1U; dan mineral
0,70%.
Kultur Bakt

fasi  susu dengan
menggunakan % i sp. bulgaricus dan
Streptoca dua macam bakteri

berbagai komp@nenfa dan citaras L3 LaCtobacillus bulgaricus lebih
berperan  pada ' | i ' | sedangkan  Streptococcus
thermophilus lebih berperan pada pembentukan cita rasa yoghurt (Abdillah,

2004).

Gambar 2.1. Koloni Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus adalah bakteri
berbentuk bulat dengan diameter < 1um, koloni membentuk rantai atau
berpasangan, seperti pada Gambar 2.1., merupakan bakteri Gram positif,
yang bersifat homofermentatif anaerob, dan menghasilkan L-laktat,
asetaldehid dan diasetil dari laktosa susu. Bakteri ini tumbuh optimum
pada suhu 45°C pada pH 6,8 (Tamime dan Robinson, 1999). Sedangkan



menurut Buchanan dan Gibbon (1974), bakteri Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus memiliki ciri bersel bulat, soliter atau berantai, tak
bergerak, tak berspora, fakultatif anaerob, bakteri Gram positif, pH
optimum 6,8 dan suhu optimum 40-50°C. Bakteri tersebut toleran pada
keasaman 0,85-0,89%.

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus akan mengubah laktosa
susu menjadi asam laktat., Bakteri ini bersifat termodurik dan
homofermentatif g@€hgan suhu optimUm™amtuk pertumbuhannya sekitar

45°C. Kondisi t|mm u uk “ ; / buhan a_adalah sedikit asam atau
sekitar pH'5,5 (Ma “ i amimerdan Robinson (1999),
oni mex@k rantai atau berkelompok,

da Gam 2.2, bersifat obligat

homo mentagqaer y’bakteri Gram pépH optimum 6,0 dan suhu

bakteri inl berb batan 4
seperti an%at dil

i (%1 : tat ?setal ehid sebagai hasil
metabolismenya @Iakt a SusU.

\- o.& .
r".. ‘ ! 154"‘5

Gambar 2.2. Lactobacnlus delbruecku subsp. bulgaricus

Streptococcus  thermophillus dan  Lactobacillus  bulgaricus
merupakan spesies mikroba yang esensial dan aktif dalam hubungan
simbiotik. Dalam hubungan simbiosis Lactobacillus bulgaricus dapat
menghasilkan glisin dan histidin sebagai hasil pemecahan protein yang
dapat menstimulasi pertumbuhan Streptococcus thermophilus (Wittier dan
Webb, 1970).

Menurut Dunn (2006), bakteri yang biasa digunakan dalam yoghurt,
yaitu Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus,
menggunakan laktosa sebagai sumber energi dan mengubahnya menjadi

asam laktat. Pertama-tama, Streptococcus thermophilus memfermentasi



laktosa, bila asam yang terbentuk sudah semakin banyak, jumlah
Streptococcus thermophilus akan menurun. Kemudian fermentasi akan
dilanjutkan oleh Lactobacillus bulgaricus, yang lebih toleran terhadap
asam. Pada mulanya Streptococcus akan menyebabkan penurunan pH
hingga 5,0 sampai 5,5 selanjutnya pH menurun hingga 3,8 sampai 4,5
karena aktivitas Lactobacillus.

. Yoghurt

yang sangat bermanfaat bagi

1.1 Penampa : airan kental sampai semi padat

1.2 Bau ormal/khas
1.3 Rasa Asam/khas
1.4 Konsistensi Homogen

2. Lemak %bb <38

3. Bahan kering tanpa lemak % b/b  >8,2

4. Protein (N x 6,37) %bb >35

5. Abu <1,0

6. Jumlah asam %b/b 0,5-2,0

Sumber: SNI (1992)

Menurut Winarno dkk (1980), yoghurt adalah produk susu
fermentasi berbentuk semisolid yang dihasilkan melalui proses fermentasi
susu dengan menggunakan bakteri asam laktat. Melalui perubahan
kimiawi yang terjadi selama proses fermentasi dihasilkan suatu produk
yang mempunyai tekstur, flavor, dan rasa yang khas. Selain itu juga

mempunyai nilai nutrisi yang lebih baik dibandingkan susu segar.



Yoghurt merupakan bahan pangan yang mengalami fermentasi,
fermentasi susu adalah proses pengolahan susu dengan cara menambahkan
mikroorganisme yang sesuai. Dalam proses ini laktosa akan dirombak oleh
mikroorganisme menjadi asam laktat, senyawa- senyawa diasetil serta
asetaldehid yang memberikan bau dan rasa khas pada produk akhir.

Berdasarkan teksturnya terdapat tiga jenis yoghurt, yaitu set yoghurt,

stirred yoghurt dan drinking yoghurt. Set yoghurt mempunyai tekstur yang

sangat kental,

dibandingkan

dengan suhu 90°C, deng dadk-auk dan dipertahankan dengan suhu
tersebut selama 15 menit (Marman, 2006). Pasteurisasi adalah proses
membunuh mikroorganisme patogen dan sebagian mikroorganisme
perusak dengan menggunakan pemanasan. Selain itu pasteurisasi juga
dimaksudkan untuk memperbaiki sifat fisik pada yoghurt.

Setelah dilakukan pasteurisasi, susu didinginkan hingga suhu 43°C.
Kemudian inokulasi dengan Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus dengan perbandingan 1:1, dilakukan pada suhu 43-45°C
sebanyak 2,5-3%. Setelah dilakukan inokulasi, susu kemudian diinkubasi
agar terbentuk yoghurt pada suhu 37°C selama 10-12 jam (Marman, 2006).
Diagram alir proses pembuatan yoghurt dapat dilihat pada Gambar 2.3.

Lampert (1970), melaporkan bahwa lamanya pemeraman didasarkan

pada terbentuknya total asam laktat normal, yakni 0,85-0,95 % atau
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mencapai pH 4,4-4,5. Untuk mencapai keasaman yoghurt 0,90 %, maka
fermentasi yoghurt harus diakhiri pada saat mencapai keasaman 0,75 %
(Wittier dan Webb, 1970). Sedangkan Jay (1978), menyatakan bahwa
produk yoghurt yang disukai adalah yoghurt dengan keasaman 0,85-
0,90 % dan untuk mencapai keasaman tersebut maka fermentasi yoghurt

diakhiri bila mencapai keasaman 0,65-0,75 %.

Susu skim

Diinokulasi dengan
Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus

.

Diinkubasi

l

Yoghurt
Gambar 2.3. Diagram alir proses pembuatan yoghurt (Marman, 2006).

Untuk membuat yoghurt kental dilakukan penambahan bahan yang
berfungsi sebagai pengental. Bahan pengental ditambahkan dengan tujuan
untuk meningkatkan viskositas yoghurt serta memperbaiki tekstur dan
mouthfeel (Goncalvez et.al., 2005).

Dalam proses pembuatan yoghurt kental, bahan pengental
ditambahkan sebelum proses pasteurisasi dengan konsentrasi tertentu.
Bahan tersebut kemudian dipasteurisasi bersama susu (Alakali et.al.,
2007).
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Salah satu sifat yang menentukan mutu yoghurt adalah tekstur. Satu
dari sifat tekstural yang penting dalam kualitas yoghurt adalah viskositas.
Selama proses inkubasi yoghurt, viskositasnya akan meningkat. Hal ini
disebabkan karena terjadi penurunan pH selama fermentasi dan
menyebabkan protein kasein menggumpal dan membentuk gel.
Terbentuknya gel inilah yang menyebabkan viskositas yoghurt meningkat
dan tekstur yoghurt menjadi kental (Foss, 2003)

Salah satu 4 uk mendapatkaf™wiskositas yang tinggi adalah
dengan pena pengental tidak hanya
bertujuan sistensi yoghurt, tapi

ferjadi secara alami
tanpa diberi g ari luar ifugasi), peristiwa ini
berhubungan de@n ketidakstab an yang mengakibatkan

itu sineresis dapat

whey pada permukaér

penyimpanan yoghurt (ey, 002).

. Pati

Pati merupakan cadangan karbohidrat utama pada tanaman. Pati
banyak terdapat pada padi-padian, umbi-umbian dan pada batang beberapa
jenis tanaman. Pati alami berbentuk granula, tersusun dari amilosa, yaitu
polimer lurus yang satuannya adalah alpha D-glukosa yang berikatan
melalui ikatan 1-4, dan polimer bercabang yang kecuali tersusun dari
ikatan 1-4 alpha glukosa, terdapat percabangan melalui ikatan 1-6
glukosidik. Amilosa dalam struktur granula merupakan bagian yang
kristalin, sedangkan amilopektin bagian yang amorf (Radley, 1976 dalam
Zheng, 2009). Struktur polimer penyusun pati dapat dilihat pada Gambar
2.4.
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Amilosa mempunikpun untuk membentuk gel setelah pati
tergelatinisasi dan membentuk pasta. Sifat amilopektin berbeda dengan
amilosa karena amilopektin mempunyai banyak percabangan. Retrogradasi
pada amilopektin lebih bersifat lambat dan pasta yang terbentuk lebih
bersifat lengket (kohesif) dan elastis (gummy texture). Rasio antara
amilosa dan amilopektin berperan terhadap sifat fungsional pati tersebut
(Estiasih, 2006).

Pati dari jenis yang berbeda mempunyai perbedaan rasa dan sifat
sebagai pengental. Sifat-sifat pati selain tergantung pada perbandingan
amilosa amilopektin, juga tergantung pada sumber tanamannya (Foster,
1965). Pada umumnya, pati dari sereal (misalnya jagung, gandum, beras)
mengandung 0,2-0,8% lemak dan 0,2-0,5% protein, hal ini menyebabkan

pati dari jenis tersebut bila dijadikan pasta akan bersifat tidak transparan
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dan gel patinya terlihat jelas. Pati dari umbi (misalnya kentang) dan akar
(ubi kayu/tapioka) mempunyai kandungan lemak yang lebih rendah (0,1-
0,3%) dan kandungan proteinnya juga lebih lebih rendah (0,1-0,3%) (Chen,
2003).

Pati digunakan secara luas di industri makanan, baik dalam bentuk
alami maupun yang sudah dimodifikasi, sebagai sumber karbohidrat,

pengental (thickner), stabiliser, tekstur modifier dan sebagainya (Wurburg,

1995 dalam Alakali*et:al., 2007). Penggtinaan pati dalam bahan pangan
berkaitan denga perubahar y‘iﬁm I patiitersebut ketika diolah. Pati
dapat beriftt Mir’ dan’ mi beb rapa perubahan yaitu

sehingg dapat@gubah au mehgendali
pangan.Alasan u@a Aggu A pati @am industri pangan adalah

biaya produksi (Alakaliet.al,, 200%dan/Najgebauer-Lejko et.al., 2007).
a. Pati Aren il |
Pati aren merupakan hasil ekstraksi empulur pohon aren (Arenga
pinnata Merr) yang sudah tua (berumur 8-16 tahun). Komponen
terbesar yang terkandung dalam batang aren adalah pati (60-70%). Pati
aren tersusun atas dua fraksi penting yaitu amilosa yang merupakan
fraksi linier dan amilopektin yang merupakan fraksi cabang.
Kandungan amilopektin pati aren adalah 70% (Ahmad and Williams,
1998 dalam Widjanarko, 2008).

Pati aren memiliki karakteristik seperti yang dijelaskan Ahmad
and Williams (1998) dalam Widjanarko (2008), yaitu memiliki ukuran
granula rata-rata 30 um, kadar amilosa 27+3% dan suhu gelatinisasi
pati 70°C. Pati aren yang merupakan hasil ekstraksi batang pohon aren

akan menghasilkan pasta 'yang keruh tetapi tidak mempunyai flavor
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yang mencolok. Komposisi kimia pati aren dijelaskan oleh Widjanarko
(2008), seperti pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3. Komposisi Kimia Pati Aren

Komponen Jumlah (%)
Protein 0,62
Abu 0,32
Lemak 0,76
Karbohidrat 75,88

Sumber: Widjan

. Tapioka
' mengakibatkan pasta
yang gkinan untuk terjadi
retrogradasi’ ; 1996) dalam Chen
(20083), kanggan A erta mengandung
0, 1% protei@n 0,19 perb dlngan amllopektln

62-73°C, sedangkan suhupembentukan pasta pada 63 °C. Tapioka
membentuk pasta yang jernih, lengket dan membentuk gel dengan
lambat (Chen, 2003). Komposisi kimia tapioka dijelaskan oleh Suprapti
(2009), dalam Tabel 2.4.

Tabel 2.4. Komposisi Kimia Tapioka per 100 gr

Komponen Jumlah
Energi (kal) 362
Protein (g) 0,29
Lemak (g) 0,30
Karbohidrat (g) 86,90
Air (g) 12,00

Sumber: Suprapti (2009).

Menurut Santoso dkk (2004), tapioka relatif mudah didapat dan
harganya yang murah. Produksi tanaman ubi kayu di Indonesia pada



15

tahun 2008 sebesar 20.834.241 ton. Melihat kandungan pati pada ubi
kayu sebesar 90%, maka pada tahun tersebut dapat menghasilkan
18.750.816,9 ton tapioka. Berdasarkan potensi produksi pati dan
ketersediaan bahan baku ubi kayu, sangat besar kemungkinan tapioka
untuk dimanfaatkan secara luas sebagai bahan baku industri.

c. Maizena

Di Indonesia, maizena dalam perdagangan disebut tepung

i perendaman, penggilingan
M@ sperm, pemisahan serat kasar dari
4
I dan pengeringan pati

%paﬂ

gel yang kaku. Karena maizena berasal dari sereal umumnya pati ini

mempunyai flavor yang disebut cereal-like (Estiasih, 2006). Dalam

Tabel 2.5. dijelaskan kandungan kimia dari maizena dalam % (db).

Tabel 2.5. Komposisi Kimia Maizena

Komponen Jumlah (%)
Energi (kal) 343
Protein (g) 0,30
Lemak (Q) 0,63
Karbohidrat (g) 85,0
Air () 14,0

Sumber: Rukmana (2000)

Berdasarkan karakteristik dan sifat-sifat fisik maupun kimia ketiga
jenis pati tersebut; tapioka, maizena dan pati aren, dapat dilihat bahwa

ketiga jenis pati tersebut baik digunakan sebagai pengental dalam yoghurt.
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Menurut Estiasih (2006), penggunaan pati sebagai pengental dalam produk
susu adalah sebesar 4-7%. Penggunaan pati akan meningkatkan pengikatan
flavor, mencegah pemisahan whey dan meningkatkan sifat sensori yoghurt.
Selain itu dengan penggunaan pati akan mempertahankan tekstur yoghurt,
yang merupakan salah satu sifat yang menentukan kualitas yoghurt
(Najgebauer-Lejko et.al., 2007).




B. Kerangka Berfikir
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Alur kerangka berfikir dari penelitian ini dijelaskan dalam Gambar

2.5. sebagai berikut :

Susu —»

mudah rusak YOGHURT

Sebagai pengental,
meningkatkan
viskositas,
memperbaiki tekstur,
mencefah sineresis

PATI

W&@ A

Konsentrasi
berbeda (4%
b/v; 7% blv;
10% b/v)

Jenis berbeda
(pati aren,
tapioka dan
maizena)

Jenis berbeda,
—» karakteristik
berbeda

§ |

Mempengaruhi
karakteristik

-

Uji Karakteristik

1.Fisik : Viskositas, pH, Sineresis.

dan Kadar Lemak.
3.0rganoleptik

2.Kimia: Kadar Asam Laktat, Kadar Protein

Gambar 2.5. Alur Kerangka Berfikir

C. Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah jenis pati yang berbeda (pati aren,

tapioka dan maizena) yang ditambahkan dalam pembuatan yoghurt kental

akan menghasilkan karakteristik yoghurt yang berbeda.



BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian dan Laboratorium

Bioteknologi Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada

Yogyakarta pada bu
B. Bahan dan Alat

alat*yang digupaka

berupa biakan murni alam agartegak. Untuk memperbanyak stok,
kultur murni ini selanjutnya dibiakkan pada media de Man Rogosa and
Sharpe (MRS) steril untuk kemudian siap digunakan sebagai starter
yoghurt.

- Alat yang digunakan dalam pembuatan yoghurt antara lain adalah :
timbangan analitik, gelas beaker (PYREX 500 mL), gelas ukur
(PYREX 50 mL), erlenmeyer (PYREX 1 L), waterbath (MEMERT: 30-
100 °C ), pengaduk, inkubator (HEIDOLPH).

2. Bahan dan Alat Analisis

a. Uji Fisik
- Bahan analisis yang digunakan adalah larutan buffer pH 4 dan pH 7

untuk kalibrasi pH meter dan aquades.

18
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- Alat analisa yang digunakan adalah : viscotester (RION VT-04E: 03-
4000 Poise), sentrifus (PLC series: 100-1000 rpm), pH meter
(ECOSCAN pH-Meter).

b. Uji Kimia

- Bahan Analisa yang digunakan adalah larutan standar BSA 30

mg/100ml, reagen Lowry A dan Lowry B, NaOH 0,01 N, indikator

phenolphtalein 1%, pelarut organik (pethroleum benzene).

dan10m spe

- spektrofot at ekstraksi Soxhlet.
C. Rancangan Rércob W \

Rancangan pe an yang ) { penelitian ini adalah
Rancangan Aca kap (B i jeni i

berbagai K sentr%lﬂom binasi @kan pada Tabel 3.1. Data
eh da@asil peneliti ' dianalisis dengan metode

OVA dazapabil

yang dipera

Oneway A

onsentrasi Penambahan Pati

Jenis Pati (K)
(P) 4% 7% 10%
(K1) (K2) (Ks)
Pati aren (Pl) PK; P:K> P:Kj3
Tapioka (P,) P,K; PoK> P2Ks
Maizena (P3) PsK1 PsK> PsKs3

D. Tahapan Penelitian
1. Pembuatan Starter
a. Pembiakan bakteri
Biakan murni L. bulgaricus dan S. thermophilus diperbanyak
dengan memindahkan kultur bakteri tersebut ke dalam beberapa tabung
reaksi yang berisi media cair MRS sebanyak 5 mL, dengan cara
mengambil 1 oose kultur bakteri secara aseptis kemudian

diinokulasikan dalam media cair MRS.
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b. Pembuatan starter induk
Susu segar dan susu skim (5% b/v) dipasteurisasi pada suhu
90°C selama 15 menit kemudian didinginkan hingga mencapai suhu
45°C. Setelah itu, diinokulasi dengan kultur hasil pembiakan dalam
media cair MRS dan diinkubasi pada suhu 45°C selama 24 jam.
c. Pembuatan starter siap pakai
Susu segar dan susu skim (5% b/v) dipasteurisasi pada suhu
STt Kemudian ara

90°C selama U an hingga mencapai suhu 45

°C dan diingkulasi den induk_2
s sy o,

pada suliu 45°€ 4 jam.” %

Y j %9 _

Sustl se blv), gula8% bivjjdan pati (4%; 7%; dan

10% biv) diaogbingg ' \E isasi dengan diaduk-aduk
pada sulu 90 5 menit ampai suhunya 40-45°C.

0. Selanjutnya, diinkubasi

pbacillus bulgaricus dan

a aseptis, sebanyak 2,5%

Selanjutnya susu Y 19 __-'.. diingl Jp dengan starter, diinkubasi selama 15
jam pada suhu 37°C hingga dihasilkan yoghurt kental, seperti pada Gambar
3.1

. Metode Analisis

Analisis yang dilakukan pada sampel yoghurt dalam penelitian ini
meliputi analisis fisikokimia dan organoleptik, dengan menggunakan beberapa
metode seperti yang tercantum pada Tabel 3.2.

Tabel 3.2. Metode Analisis

No Macam Analisis Metode

1 Viskositas Viscotester

2  Sineresis Sentrifus (Goncalvez et.al, 2005)

3 Derajat Keasaman (pH)  pH meter

4 Total Asam Titrimetri (Suwedo, 1994)

5 Kadar Protein Lowry (Sudarmadji dkk, 1997)

6 Kadar Lemak Ekstraksi Soxhlet (Apriyantono dkk, 1989)
7  Organoleptik Uji Kesukaan (Kartika dkk, 1988)




Susu segar
(1000 mh

A\ 4

Pati (4%; 7%;
dan 10% b/v)
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Susu bubuk skim
(10% b/v)
Gula (5% b/v)

Pasteurisasi T 90°C, 15 menit

Pendinginan pada suhu 40 - 45°C

Starter L. bulgaricus dan S.
thermophilus 2,5% (1:1) v/v

Inokulasi secara aseptis

g" \

Inkubasi T

=37°C, 15 jam

Analisa Kimia:
- Kadar Asam Laktat
- Kadar Protein

Analisa Fisik:
- Viskositas

- Kadar Lemak

v

\ 4

- pH
- Sineresis

Uji Organoleptik:
Uji Kesukaan

Gambar 3.1. Diagram alir proses pembuatan yoghurt

kental



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakteristik Fisikokimia Yoghurt Kental
1. Viskositas
Pada yoghurt kental, viskositas merupakan parameter utama yang
menentukan kualitas. Yoghurt ental harus memiliki viskositas yang lebih
' an penelitian O’neil (1979),

viskositas untuk® ; ogWaﬁyWeredar
"TEE

pasaran berkisar antara 50

i dalam pembuatan
sein akibat adanya
adisebabkan karena

' digunakan sebagai

Tabel 4.1. Viskositas Yoghurt (dalam Poise (P))

Konsentrasi Penambahan Pati (%)

Jenis Pati ) 7 10

Aren 9,50+1,0 24,33+3,3° 25,50+2,6°
Tapioka 20,0+0,5% 37,67+1,5° 172,50+15,6°
Maizena 27,00+5,3% 50,17+8,8"° 226,67+7,6"

*) notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (a<0,05)

Berdasarkan Tabel 4.1. dan Gambar 4.1.1. dapat diketahui nilai
viskositas yoghurt berkisar antara 9,5+1,00 Poise hingga 226,667+7,6 Poise.
Berdasarkan hasil diatas (Tabel 4.1.) dapat dilihat bahwa penggunaan
beberapa jenis pati dengan beberapa konsentrasi penambahan pati
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap viskositas yoghurt yang
dihasilkan (a<0,05). Semakin banyak konsentrasi penambahan masing-

masing pati akan semakin meningkatkan viskositas yoghurt yang dihasilkan.
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Hal ini terjadi karena dengan semakin banyaknya konsentrasi pengental,
kapasitas pengikatan air juga akan semakin meningkat (Goncalvez et al.,

2005), sehingga viskositas yoghurt meningkat.

250.00 - 1
3
116.19'
200.00 &
o
N Lo
215000 MAren
wv
s
& _
g H Tapioka
£100.00 -
=Maizena
50.00 -
0.00 — —
4% 7% 10%
Konsentrasi Pati
Gambar 4. an Beberapa Jenis Pati

Berdasarkan Tabel¥1 “affat Biletahui bahwa penambahan pati aren
pada masing-masing konsentrasi memberikan pengaruh yang sama
terhadap viskositas yoghurt. Pengaruh yang berbeda nyata pada viskositas
terlihat saat yoghurt ditambah dengan masing-masing maizena 7%,
maizena 10% serta tapioka 10%. Nilai viskositas paling tinggi didapatkan
dengan penambahan maizena 10%, yaitu sebesar 226,67+7,6 Poise.

Penggunaan jenis pati yang berbeda akan mempengaruhi viskositas
yoghurt. Hal ini disebabkan antara lain karena perbedaan rasio amilosa
terhadap amilopektin masing-masing jenis pati (Sandhya Rani and
Bhattacharaya, 1989 dalam Sandhu and Singh, 2007). Tapioka
mengandung 83% amilopektin, dan paling tinggi bila dibandingkan dengan
maizena dan pati aren, yang masing-masing 76% dan 70% (Chen, 2003;

Singh et al.,, 2005 dan Widjanarko, 2008). Pada saat pemanasan dan
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pembentukan pasta (70-80 °C), viskositas tapioka (900-1100 BU) akan
lebih besar daripada viskositas maizena (500-600 BU), akan tetapi ketika
pemanasan dilanjutkan akan terjadi penurunan viskositas akibat pecahnya
granula pati. Penurunan viskositas juga terjadi pada tapioka ketika
didinginkan. Sedangkan pada maizena tidak terjadi penurunan viskositas
karena pada saat didinginkan maizena mengalami retrogradasi dan
pembentukan gel secara cepat.n kuat, yaitu akibat dari reasosiasi polimer

amilosa (Phillips an@®WiTliams, 2000,
§

Time (min)
0 10 20 30 40 50 60 70

1 T T 1 1 T 1 T

—.— Potato—25g

Waxy corn—35g

Viscosity
T

/ b Wheat—35g
A T S e ) L L1l

95 85 75 65 5
Temperature ("C)

Gambar 4.1.2. Viskositas Berbagai Jenis Pati

Diduga akibat kandungan amilosanya, pada saat mengalami
pendinginan, maizena akan menghasilkan viskositas yang lebih tinggi
karena mengalami retrogradasi, seperti yang dapat dilihat dalam Gambar
4.1.2. Sehingga pada yoghurt, penambahan maizena akan menghasilkan
viskositas yang lebih tinggi daripada penambahan tapioka. Sedangkan
untuk yoghurt pati aren, viskositasnya paling rendah dibandingkan dengan
tapioka dan maizena karena pati aren banyak mengandung kompleks
amilosa-lipid, yang menurut Estiasin (2006) kompleks ini akan
menghambat terjadinya hidrasi atau penyerapan air, sehingga viskositas

menjadi rendah.
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Viskositas juga dipengaruhi oleh derajat keasaman (pH) lingkungan.
Derajat keasaman (pH) yang rendah akan mengakibatkan penurunan
viskositas, karena akan terjadi hidrolisis ikatan dan rusaknya integritas
molekul dalam granula (Estiasih, 2006).

. Sineresis

Tekstur merupakan salah satu sifat fisik yang berhubungan dengan

yoghurt adalah

esis. Sineresis zalah peri

4.2. dan Gambar 4..

Tabel 4.2. Sineresis Yoghurt (%)
Konsentrasi Penambahan Pati (%)

Jenis Pati ) 7 10

Aren 48,16+0,899 37,50+0,42° 32,11+0,04°
Tapioka 38,83+0,88" 16,34+0,57° 4,54+0,05"
Maizena 39,18+1,28" 31,32+0,11° 1,15+0,08°

*) notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (a<0,05)

Berdasarkan Tabel 4.2. dan Gambar 4.2. dapat diketahui besarnya
sineresis berkisar dari 1,15+0,08% hingga 48,16+0,89%. Masing-masing
perlakuan penambahan beberapa jenis pati dengan konsentrasi yang
berbeda pada yoghurt kental memberikan pengaruh yang berbeda secara
signifikan terhadap % sineresis (a<0,05). Penambahan tapioka 4% dan

maizena 4%, yang keduanya memberikan pengaruh yang sama terhadap %
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sineresis. Begitu juga dengan penambahan maizena 7% dan aren 10%,

keduanya memberikan pengaruh yang sama.

55
50
45
40
35
30

%Sineresis

25
20

16,3410 57

|||Aren
M Tapioka

Maizena

15

10

5

0

4% 7% 10%
Konsentrasi Pati

Gambar

Yoghurt dengan ahan pati 4% menunjukkan
sineresis yang paling tinggi, dan bila konsentrasi pati ditambah, nilai
sineresis akan semakin kecil. Nilai persen sineresis tersebut semakin
berkurang seiring dengan semakin banyaknya konsentrasi pati yang
ditambahkan. Hasil ini sesuai dengan pendapat Goncalvez, et al. (2005),
yang menggunakan gelatin dan pati termodifikasi sebagai pengental
yoghurt, menyatakan bahwa penambahan konsentrasi pengental akan
mengurangi terjadinya sineresis secara signifikan. Penambahan konsentrasi
pati akan meningkatkan jumlah total padatan yang menurut El Khair (2009)
akan meningkatkan densitas gel yang terbentuk, dan juga akan
meningkatkan kapasitas pengikatan air, yang berakibat pada peningkatan
viskositas sehingga menghasilkan yoghurt yang kental dengan gel yang

kuat dan stabil.
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Masing-masing jenis pati mempunyai pengaruh yang berbeda
terhadap besarnya sineresis yoghurt. Yoghurt dengan pati aren memiliki %
sineresis yang paling tinggi. Hal ini dikarenakan granula pati aren tidak
stabil pada pendinginan dan keadaan asam, sehingga lebih cepat melepas
air. Suasana asam mempunyai pengaruh negatif terhadap granula pati,
karena akan terjadi hidrolisis ikatan dan rusaknya integritas molekul dalam

granula, yang berakibat pada sgmakin banyaknya air yang terlepas dari gel

gel saat granulanya didininkan, dan engan bertambahnya waktu, gel ini

mempunyai kecenderungan untuk cepat melepaskan air (Estiasih, 2006).
Oleh karena itu ketika dilakukan sentrifugasi, gel akan semakin banyak
melepaskan air dan % sineresis akan semakin tinggi.

Sedangkan pada yoghurt maizena dengan konsentrasi 10%, nilai
sineresisnya paling rendah. Penggunaan maizena 10% menghasilkan
yoghurt dengan tekstur yang sangat kental (viskositas paling tinggi) dan
kompak, yang mengakibatkan air akan sulit terlepas dari gel yang terbentuk.
Sehingga penggunaan maizena 10% dianggap paling efektif untuk

mencegah sineresis yoghurt.



28

3. Derajat Keasaman (pH)

Pengukuran derajat keasaman (pH) merupakan salah satu cara untuk
menentukan karakteristik dan mutu pada produk yoghurt. Pada pengukuran
pH, nilai yang terukur merupakan konsentrasi nilai H* yang menunjukkan
jumlah asam terdisosiasi (Frazier and Westhoff, 1978 dalam Silvia, 2002

dalam Elisabeth, 2003). Pada proses pembuatan yoghurt melibatkan proses

fermentasi oleh bakteri asam laktat (BAL) yaitu Streptococcus
thermophilus daps3¢tobac Dalam proses ini terjadi

Produksi asam laktat ini

Jenis Pati

K 10
Aren WAE4901° 1 6 4,72+0,01"
Tapioka 4,67%0 TN 4,7140, 03 4,78+0,05°
Maizena 4 68+0 oza“ 4,72+0,02" 4,73+0,03"

*) notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (a<0,05)

Berdasarkan Tabel 4.2. dan Gambar 4.2. dapat diketahui derajat
keasaman atau pH yoghurt kental berkisar dari 4,64+0,01 hingga 4,78+0,05.
Masing-masing perlakuan penambahan beberapa jenis pati dengan
konsentrasi yang berbeda pada yoghurt kental memberikan pengaruh
terhadap derajat keasaman yoghurt (0<0,05). Penggunaan pati aren
menghasilkan nilai pH yang paling rendah, yaitu 4,64+0,01. Dan
penggunaan pati aren 4% memberikan pengaruh yang sama dengan
penggunaan pati aren 7%, tapioka 4% dan maizena 4% terhadap derajat
keasaman yoghurt. Sedangkan nilai pH tertinggi yaitu pada penggunaan
tapioka 10% dengan derajat, keasaman yoghurt 4,78+0,05. Penggunaan
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tapioka 10% memberikan pengaruh yang sama dengan penggunaan pati
aren 10%, tapioka 7% dan maizena 7% dan 10% terhadap derajat keasaman
yoghurt. Semakin tinggi konsentrasi penambahan pati, pH yoghurt akan

semakin naik.

4.80
4.75

Halk 5 HlAren

pH

865 B Tapioka

=Maizena

4.60

4.55 | ‘ - - L
4% 7% 10%

Konsentrasi Pati

Seperti yang telah dijelaskan diatas, pengukuran pH didasarkan pada
konsentrasi ion H" yang menunjukkan jumlah asam terdisosiasi. Jadi secara
tidak langsung, nilai pH berhubungan dengan produksi asam laktat oleh
bakteri kultur yoghurt. Semakin banyak asam laktat yang terbentuk akan
menyebabkan nilai pH semakin turun, dan sebaliknya. Menurut Elisabeth
(2003), asam laktat merupakan komponen asam terbesar yang diproduksi
pada saat fermentasi susu menjadi yoghurt. Asam laktat (C3HgO3) mudah
terdisosiasi menjadi ion H* dan CH;CHOHCOO'.

Alakali et.al. (2008) menyatakan bahwa pada yoghurt dengan
viskositas yang semakin tinggi, nilai pH-nya akan semakin tinggi, yang
disebabkan karena pembentukan asam yang rendah. Pembentukan asam
yang rendah ini diduga disebabkan karena dengan semakin tinggi viskositas
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akan mengurangi mobilitas bakteri kultur yoghurt, yang berakibat pada
penurunan aktivitas bakteri tersebut saat fermentasi berlangsung, sehingga
produk fermentasi dihasilkan (dalam hal ini adalah asam laktat) akan
menurun. Dengan penambahan konsentrasi pati, viskositas yoghurt yang
dihasilkan akan semakin meningkat. Hal ini menyebabkan penurunan
produksi asam. Sehingga ketika konsentrasi pati yang digunakan semakin

meningkat, nilai pH juga akan meningkat.

terhitung deng \ titfasi mengun N

asam dapat dilihat dals ’ el gf;'an '

Tabel 4.4. Kadar Asam Laktat Yoghurt (%)
Konsentrasi Penambahan Pati (%)

Jenis Pati 4 7 10

Aren 0,93+0,016° 0,88+0,005° 0,88+0,009°
Tapioka 0,88+0,013¢ 0,86+0,008° 0,84+0,012%
Maizena 0,88+0,005¢ 0,85+0,011"° 0,83+0,003"

*) notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (a<0,05)

Berdasarkan analisis statistik (Tabel 4.4.) diketahui bahwa masing-
masing perlakuan penambahan berbagai jenis pati dengan konsentrasi yang
berbeda memberikan pengaruh pada kadar asam laktat yoghurt kental
(a<0,05). Kadar asam laktat tertinggi didapatkan dari yoghurt dengan
penambahan pati aren 4% vyaitu 0,93+0,016%. Sedangkan kadar asam laktat
paling rendah terdapat pada sampel yoghurt dengan penambahan maizena
10%. Penggunaan maizena 10% memberikan pengaruh yang sama dengan
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tapioka 10% terhadap kadar asam laktat yoghurt. Semakin tinggi
konsentrasi pati yang ditambahkan, kadar asam laktat akan semakin rendah
(Tabel 4.4. dan Gambar 4.4.). Hasil ini sesuai dengan pendapat Alakali
et.al. (2008), yang menyatakan bahwa dengan semakin banyaknya bahan
pengental yang ditambahkan, produksi asam akan semakin rendah. Hal ini
diakibatkan karena produksi asam yang terlalu rendah, akibat penambahan

ati pada yoghurt.
pati pada yog -

Kadar Asam Laktat (%)

0.94 1 0,9340,016¢

0.92

0:39 0,88+0,013¢

4 d
0,88+0,005¢ 0,880,005 0,88+0,0094

0.88

0.86 I Aren
0,84+0,0124%

0.84 0,83+0,003? n Tapioka

0,82 = .
=Maizena

0.80

0.78
4% 7% 10%

Konsentrasi Pati
-w v’ -
Gambar 4.4. Hubungan Konsentrasi Penambahan Beberapa Jenis Pati
dengan Kadar Asam Laktat Yoghurt

Schornburn (2002) menyatakan bahwa adanya bahan penstabil
maupun pengental menghambat produksi asam oleh bakteri asam laktat,
yang diakibatkan karena aktivitas bakteri asam laktat yang rendah.
Aktivitas bakteri yang rendah ini diakibatkan karena mobilitas bakteri
terhambat ketika viskositas produk terlalu tinggi. Selain itu, produksi asam
yang rendah juga diakibatkan karena dengan penambahan konsentrasi pati
akan mengurangi jumlah susu yang ditambahkan. Sehingga kandungan
laktosa sebagai substrat pembentukan asam laktat juga akan berkurang, dan
asam laktat yang dihasilkan juga berkurang.

Secara umum dapat dikatakan bahwa pada pengukuran derajat

keasaman, penurunan nilai pH diikuti oleh peningkatan kadar asam laktat,
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namun menurut Silvia (2002), nilai pH tidak selalu berbanding terbalik
dengan kadar asam yoghurt (Elisabeth, 2003). Hal ini karena pengukuran
pH menunjukkan jumlah asam terdisosiasi, sedangkan kadar asam laktat
didasarkan pada pengukuran jumlah total asam seluruhnya, baik yang

terdisosiasi ataupun tidak.

. Kadar Protein Terlarut

pfoteih Terlarut Yoghurt (%)
Konsentrasi Penambahan Pati (%)

Jenis Pati

4 7 10
Aren 4,55+0,36° 4,39+0,18" 3,87+0,58%
Tapioka 4,21+0,26"° 4,04+0,05"° 3,36+0,15°
Maizena 4,59+0,30° 4,53+0,27° 4,37+0,53"

*) notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata (a<0,05)

Berdasarkan hasil analisis statistik (Tabel 4.5.) diketahui bahwa
penggunaan beberapa jenis pati memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kadar protein yoghurt (a<0,05), begitu juga dengan perbedaan
konsentrasi penambahan pati. Kadar protein yang paling rendah terdapat
pada yoghurt dengan penambahan tapioka 10% (3,36+0,15%). Penggunaan
tapioka 10% memberikan pengaruh yang sama dengan pati aren 10%

terhadap kadar protein terlarut yoghurt.
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(kasein) menjadi asam ida, sehingga akan meningkatkan
kadar protein terlarut yoghurt. Dengan semakin banyak konsentrasi pati
yang ditambahkan, diduga mobilitas bakteri terhambat karena viskositas
produk yang tinggi, yang mengakibatkan terhambatnya aktivitas bakteri,
sehingga aktivitas proteolitik bakteri juga terhambat.

. Kadar Lemak
Berdasarkan kandungan lemaknya, yoghurt digolongkan menjadi
tiga jenis, yaitu full fat yoghurt, low fat yoghurt dan non-fat yoghurt.
Kandungan lemak full fat yoghurt + 3,5%, untuk low fat yoghurt 0,5%
hingga 1,6% sedangkan untuk non-fat yoghurt 0,1% (Hui, 1993). Kadar
lemak yoghurt dalam penelitian ini dianalisis dengan metode Soxhlet. Hasil
analisis kadar lemak yoghurt dengan penambahan beberapa jenis pati
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dengan beberapa konsentrasi pati ditunjukkan dalam Tabel 4.6. dan

Gambar 4.6.
Tabel 4.6. Kadar Lemak Yoghurt (%)
Jenis Pati Konsentrasi Penambahan Pati (%)
4 7 10
Aren 1,03+0,02° 1,01+0,05° 0,84+0,10"
Tapioka 0,86+0,03" 0,74+0,08° 0,73+0,04°
Maizena 0,98+0,02° 0,96+0,04° 0,80+0,09%°

nyata (0<0,05)

*) notasi yang berbeda menunjukk

etahui bahwa penggunaan

i memberikan pengaruh

|| |Aren
M Tapioka

E=Maizena

4% 7% 10%
Konsentrasi Pati

Gambar 4.6. Hubungan Konsentrasi Penambahan Beberapa Jenis Pati
dengan Kadar Lemak Yoghurt
Dari Gambar 4.6. dapat dilihat bahwa dengan bertambahnya
konsentrasi penambahan pati, kadar lemak yoghurt akan semakin berkurang.
Hal ini disebabkan karena dengan bertambahnya jumlah pengental yang
digunakan, kandungan lemak susu semakin sedikit, sehingga kadar lemak
yoghurt menjadi semakin rendah. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
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dilakukan oleh O’neil et.al. (1979), yang menyatakan bahwa penggunaan
pengental tidak berpengaruh terhadap peningkatan kadar lemak yoghurt.
Banyaknya konsentrasi pati yang digunakan tidak menyebabkan
peningkatan kadar lemak karena kadar lemak dalam masing-masing jenis
pati sendiri sangat sedikit. Tapioka memiliki kandungan lemak yang paling
rendah dibanding maizena dan aren, yaitu 0,30% (Suprapti, 2009).

Sehingga yoghurt yang ditam tapioka memiliki kadar lemak yang paling

rendah.

Analis or i NS . pengukuran ilmiah,
analisis _, " inter si atrip ibut indera penglihatan,
ny, dan p&iﬁipan S|

pada suatu rodu@ngan ne

dk@S). Afalisis organoleptik

ilil arti ya@penti '

) _roo@ yang; dihasilkan. Tingkat

kesukaan panelis akan

kualitas produk di entukal | Tat-sifatffang dimiliki oleh produk yang

apakah produk diterima atau ditolak.

Dalam penelitian ini digunakan analisis organoleptik dengan uji
kesukaan panelis terhadap sampel yoghurt. Pengujian organoleptik ini
dilakukan terhadap 26 panelis tidak terlatih. Pengujian tingkat kesukaan
panelis dalam penelitian ini meliputi tingkat kesukaan terhadap warna, rasa,
aroma, tekstur, mouthfeel dan keseluruhan (overall) terhadap sampel yoghurt
dengan penambahan beberapa jenis pati dengan beberapa konsentrasi pati.
Hasil analisis organoleptik yoghurt dapat dilihat dalam Tabel 4.7.

Dari Tabel 4.7. dapat diketahui bahwa penggunaan beberapa jenis pati
dengan beberapa konsentrasi pati memberikan pengaruh yang signifikan
(a<0,05) pada penilaian panelis terhadap parameter warna, rasa, aroma,

tekstur, mouthfeel dan overall sampel yoghurt.
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Tabel 4.7. Hasil Analisis Organoleptik Yoghurt

Jenis Konsentrasi Warna Rasa Aroma Tekstur Mouthfeel Overall

Pati Pati
4% 462° 254° 365 2,38 2,27° 2,27°
Aren 7% 369° 212° 338  377° 2,38° 2,65°
10% 2,77° 2,65° 354% 2,19 2,58 2,12
4% 5429 362" 4735™ 338° 354° 3,88°
Tapioka 7% 531 415" 412" 462" 4,23° 4,00°
10% 546° 4,65 450° @ 3,15° 4,00 3,88°
4% 5629 496" 4,.85° 523° 4,92° 5,12°
Maizena 7% ¢ __#BR3’ 535  558° 5,42 5,73
10% 1 3,54° 4 15%¢%, 2 58° 3,62° 3,23

4= netral, 5= agak suka, 6= suka,

Keterangan:: notasi yang Berbeda menunjukkan beda nyata (a<0,05)

kesan telah menyimpangi Wafha yar g seharusnya.

Hasil pengujian sensori untuk atribut warna (Tabel 4.7.)
menunjukkan bahwa warna sampel yoghurt yang paling disukai adalah
yoghurt dengan maizena 7%, dengan nilai 5,69. Penggunaan maizena 7%
ini, seperti juga penggunaan maizena 4%, tapioka 4%, tapioka 7% dan
tapioka 10%, memberikan pengaruh yang sama terhadap penerimaan
panelis pada parameter warna yoghurt. Sampel tersebut masing-masing
mempunyai warna yang putih seperti plain yoghurt pada umumnya, hal ini
dikarenakan maizena dan tapioka memiliki warna putih, sehingga tidak
berpengaruh terhadap warna yoghurt yang dihasilkan.

Sampel yoghurt dengan pati aren memiliki warna yang keruh dan
kecoklatan. Hal ini disebabkan karena pati aren sendiri berwarna keruh,

sehingga ketika digunakan menghasilkan yoghurt dengan warna yang keruh
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dan kecoklatan. Semakin banyak konsentrasi pati aren yang digunakan
warnanya akan semakin keruh. Warna sampel yoghurt dengan pati aren
yang keruh kurang disukai oleh panelis. Yoghurt dengan pati aren 10%,
yang memiliki nilai 2,77, pada skala tidak suka, sehingga yoghurt tersebut

memiliki warna yang paling tidak disukai panelis.

. Rasa

terhadap rasa yoghurt. Hal ini disebabkan karena yoghurt dengan pati aren
cenderung memiliki rasa yang terlalu asam, dan panelis kurang menyukai
rasa yang terlalu asam.

Sampel yoghurt dengan pati maizena dan tapioka cenderung lebih
disukai oleh panelis. Pengunaan tapioka pada tiap konsentrasi, memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap rasa yoghurt. Pada penggunaan
maizena, konsentrasi 4% dan 7% memberikan pengaruh yang sama.
Yoghurt dengan maizena 10% kurang disukai oleh panelis, karena yoghurt
ini memiliki rasa manis dan tidak terasa asam. Hal ini disebabkan karena
yoghurt dengan maizena 10% memiliki viskositas yang sangat tinggi, yang

menurut Elisabeth (2003), bahan yang bersifat kental cenderung
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mengurangi penerimaan terhadap intensitas rasa. Yoghurt dengan rasa yang

paling disukai panelis adalah yoghurt dengan maizena 7%.

. Aroma
Aroma atau bau dapat dirasakan ketika senyawa yang dapat
menguap (volatil) masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh sistem

olfaktori. Pengujian terhadap aroma sangat penting karena dengan cepat

tuk dari proses

yoghurt. Untuk yoghurt dnga tapioka, penggunaan konsentrasi 4%, 7%
dan 10% dinilai memberikan pengaruh yang semuanya sama untuk
parameter aroma. Sedangkan pada pati aren, konsentrasi 7% dan 10%
memberikan pengaruh yang sama terhadap aroma yoghurt dan
menghasilkan yoghurt dengan aroma yang kurang disukai oleh panelis.
Sampel yoghurt dengan pati aren memiliki aroma yang berbeda dari
yoghurt lainnya. Hal ini disebabkan karena pati aren sendiri memiliki
aroma yang khas, sehingga penggunaannya dalam yoghurt mempengaruhi

aroma yoghurt yang dihasilkan.

. Tekstur
Tekstur didefinisikan sebagai sensasi tekanan yang dapat diamati

dengan mulut (waktu digigit, dikunyah dan ditelan) atau dengan perabaan



39

jari. Dalam yoghurt, tekstur berhubungan dengan kekentalan dan
konsistensi, yang berpengaruh terhadap daya terima yoghurt oleh
konsumen.

Penambahan pati dalam penelitian ini dimaksudkan untuk
meningkatkan tekstur yoghurt, dengan peningkatan kestabilan dan
viskositasnya. Hasil analisis sensori untuk parameter tekstur ditunjukkan
oleh Tabel 4.7.

' hurt den n@
Mdnl

ahwa penggunaan pati aren

ak disukai oleh konsumen.

karena tekstur yoghurt ini terlalu kental. Penggunaan maizena 4% dan 7%
memberikan pengaruh yang sama terhadap penerimaan panelis pada
parameter tekstur. Yoghurt yang paling disukai oleh panelis adalah yoghurt

dengan maizena 7%, dengan nilai 5,58.

. Mouthfeel
Lawless and Heymann (1999) dalam Schornburn (2002)
mendefinisikan mouthfeel sebagai salah satu kelompok sensasi yang timbul
pada rongga mulut, yang berhubungan dengan jaringan-jaringan yang pada
rongga mulut dan kepekaan jaringan tersebut. Mouthfeel merupakan salah
satu sifat tekstural yang juga menentukan kualitas dan penerimaan produk.
Berdasarkan Tabel 4.7. dapat diketahui bahwa penggunaan tapioka

pada yoghurt menghasilkan mouthfeel 'ynag dinilai netral oleh panelis.
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Konsentrasi tapioka 7% dan 10% memberikan pengaruh yang sama
terhadap parameter mouthfeel. Sedangkan yoghurt dengan maizena 7%
dinilai paling disukai untuk parameter mouthfeel, dengan nilai 5,42.
Penggunaan maizena 4% memberikan pengaruh sama dengan penggunaan
maizena 7% terhadap parameter mouthfeel.

Sedangkan penggunaan pati aren menghasilkan yoghurt dengan

mouthfeel yang cenderung tidak disukai oleh panelis. Sampel yoghurt

dengan pati aren mefilik mouthfeel yar

di Iidah,sehin anellsc§&1d mﬁa

bagus, yaitu terasa berpasir

k menyukai mouthfeel yoghurt ini.

penerimaan panelis seca oeraII, dan yoghurt dengan pati aren ini
cenderung tidak disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan karena yoghurt
dengan pati aren memiliki warna yang keruh, rasa yang terlalu asam dan
memiliki mouthfeel berpasir. Selain itu, yoghurt dengan pati aren memiliki
aroma yang berbeda, karena pengaruh dari penggunaan pati aren yang
mempunyai aroma khas.

Penggunaan tapioka pada semua taraf konsentrasi juga memberikan
pengaruh yang sama terhadap penerimaan panelis secara overall. Secara
keseluruhan yoghurt dengan tapioka dinilai netral oleh panelis. Hal ini
karena penggunaan tapioka tidak berpengaruh terhadap warna, aroma dan
mouthfeel yoghurt yang dihasilkan, walaupun memiliki tekstur gel yang

lengket, yoghurt dengan tapioka tetap bisa diterima oleh panelis.
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Penggunaan maizena memberikan pengaruh yang berbeda pada
setiap taraf konsentrasi terhadap penilaian panelis secara overall. Pada
konsentrasi maizena 10%, yoghurt dinilai agak tidak disukai. Hal ini karena
yoghurt dengan maizena 10% teksturnya terlalu kental dan memiliki rasa
yang kurang asam. Dan yoghurt yang dinilai paling disukai adalah yoghurt
dengan penambahan maizena 7%.




BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
1. Penambahan berbagai jenis pati (pati aren, tapioka dan maizena) dengan
beberapa konsentrasi pati (4%, 7% dan 10%) sangat berpengaruh terhadap
karakteristik fisikokimia yoghurt kental.

2. Penggunaan pati arengmenghasilk dengan tingkat sineresis yang

paling tinggi, yang disebabkan antaraain karepa viskositasnya yang masih

gh

B. Saran

1. Pada yoghurt dengan penambahan berbagai jenis pati perlu dilakukan
penambahan flavor atau buah agar lebih disukai konsumen.

2. Sebaiknya dilakukan penghitungan jumlah mikroba kultur bakteri yoghurt
sebelum digunakan untuk fermentasi.

3. Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai karakteristik
mikrobiologi selama fermentasi dan selama penyimpanan yoghurt dengan
penambahan berbagai jenis pati.
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