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SIFAT	  FISIK,	  ORGANOLEPTIK,	  DAN	  KESUKAAN	  YOGURT	  DRINK	  DENGAN	  PENAMBAHAN	  
EKSTRAK	  BUAH	  NANGKA	  	  
	  
Nur	  Azizah,	  Yoyok	  Budi	  Pramono,	  dan	  Setya	  Budi	  Muhammad	  Abduh	  
	  
ABSTRAK:	   Penelitian	   ini	   bertujuan	   utuk	   mengetahui	   adanya	   pengaruh	   dari	   penambahan	   ekstrak	   buah	   nangka	  
terhadap	  sifat	  fisik,	  organoleptik,	  dan	  kesukaan	  yogurt	  drink.	  Yogurt	  dibuat	  dengan	  memfermentasi	  susu	  skim	  (4	  
ulangan)	   dengan	   starter	   (Lactobacillus	   bulgaricus,	   Streptococcus	   thermophillus,	   Lactobacillus	   acidophilus,	  
Bifidobacterium	   longum	   ATCC	   15707)	   dan	   ditambahi	   ekstrak	   nangka	   (0,	   1,	   3	   dan	   5	   %)	   pada	   jam	   ke-‐3	   berupa	  
supernatan	   yang	   dibuat	   dari	   daging	   buah	   yang	   dibuburkan,	   lalu	   disaring	   dengan	   kain	   ukuran	   45	   mesh	   dan	  
disentrifugasi	  pada	  6000	  rpm	  selama	  20	  menit.	  Fermentasi	  dihentikan	  ketika	  keasaman	  mencapai	  0,8	  %.	  Uji	  sifat	  
fisik	  yang	  meliputi	  pH	  dan	  kekentalan	  menghasilkan	  nilai	  masing-‐masing	  sebesar	  4,34	  -‐	  4,45	  dan	  7,17	  -‐	  18,04	  cP	  
sedangkan	  uji	  organoleptik	  dengan	  25	  orang	  panelis	  menghasilkan	  rentang	  citarasa	  yogurt	  berkisar	  antara	  asam	  
hingga	  tidak	  asam	  sedangkan	  kesukaan	  panelis	  terhadapnya	  berada	  dalam	  rentang	  agak	  suka	  hingga	  sangat	  suka.	  
Analisis	   sidik	   ragam	  mengindikasikan	   level	   ekstrak	   nangka	   tidak	   berkontribusi	   terhadap	   nilai	   pH	   namun	   secara	  
nyata	   menurunkan	   kekentalan.	   Berdasar	   Uji	   Wilayah	   Ganda	   Duncan,	   penurunan	   ini	   seiring	   dengan	   semakin	  
banyak	   ekstrak	   buah	   nangka	   yang	   ditambahkan.	   Analisis	   Kruskal-‐Wallis	   terhadap	   data	   dari	   25	   panelis	  
mengindikasikan	   ekstrak	   nangka	  mengurangi	   rasa	   asam	   pada	   uji	   organoleptik,	  meningkatkan	   kesukaan	   panelis	  
namun	  tidak	  berpengaruh	  terhadap	  tekstur.	  

	  
Kata	  kunci	  :	  yogurt	  drink,	  nangka,	  fisik,	  organoleptik,	  kesukaan.	  
	  
PENDAHULUAN	  

Yogurt	  merupakan	  salah	  satu	  produk	  susu	  fermentasi	  
yang	   banyak	   disukai	   oleh	   masyarakat.	   Oleh	   karena	   itu	  
dilakukan	   upaya	   diversifikasi	   yang	   massif	   terhadap	   produk	  
ini	  dengan	  tujuan	  untuk	  mengikuti	  kesukaan	  konsumen	  yang	  
dari	   tahun	   ke	   tahun	   selalu	   mengalami	   perubahan.	   Yogurt	  
drink,	   salah	   satu	   bentuk	   diversifikasi	   yogurt,	   dibuat	   dengan	  
alasan	   karena	   konsumen	   saat	   ini	   lebih	   menyukai	   produk	  
yang	   dapat	   dikonsumsi	   secara	   praktis.	   Selain	   itu,	   keinginan	  
masyarakat	   untuk	   mendapatkan	   manfaat	   kesehatan	   dari	  	  
produk	   yang	   dikonsumsinya	   mendorong	   diversifikasi	   lebih	  
lanjut	   berupa	   yogurt	   drink	   yang	   dibuat	   dengan	   kombinasi	  
bakteri	   probiotik	   selain	   bakteri	   pembentuk	   yogurt	   saja.	   Hal	  
ini	   disebabkan	   oleh	   manfaat	   probiotik	   yang	   tidak	   hanya	  
mampu	   memecah	   laktosa	   menjadi	   asam	   laktat	   tetapi	   juga	  
mampu	   hidup	   dalam	   saluran	   pencernaan	   sehingga	  mampu	  
menekan	   jumlah	   bakteri	   patogen	   yang	   ada	   dalam	   saluran	  
pencernaan.	  	  

Banyak	   jenis	  probiotik	  yang	  dapat	  digunakan	  sebagai	  
kombinasi	   bakteri	   pada	   pembuatan	   yogurt	   drink,	   namun	  
yang	   sering	   digunakan	   adalah	   bakteri	   dari	   genus	  
Lactobacillus	   dan	   Bifidobacterium	   (Farnworth	   et	   al.,	   2007).	  
Menurut	   Gilliland	   (2003),	   dari	   berbagai	   spesies	   bakteri	  
dalam	   genus	   Lactobacillus,	   Lactobacillus	   acidophilus	  
merupakan	   spesies	   yang	   paling	   banyak	   digunakan	   dalam	  

produk	   fermentasi	   karena	   sifat	   probiotiknya.	   Selain	   L.	  
acidophilus,	   Bifidobacterium	   longum	   juga	   merupakan	   salah	  
satu	  spesies	  yang	  memiliki	  sifat	  probiotik	  dan	  diduga	  sebagai	  
bakteri	  penghuni	  usus	  besar	  manusia.	  Oleh	  karena	  itu	  kedua	  
bakteri	   tersebut	   sangat	   baik	   jika	   digunakan	   dalam	  
pembuatan	  yogurt	  drink.	  

Pemanfaatan	  starter	  campuran	  antara	  starter	  yogurt	  
(Streptococcus	   thermophilus	   dan	   Lactobacillus	   bulgaricus)	  
dan	   bakteri	   probiotik	   dalam	   pembuatan	   yogurt	   drink	  
berpotensi	   mempengaruhi	   karakteristik	   yogurt	   drink.	   Salah	  
satunya	  adalah	  rasa	  yang	  lebih	  asam.	  Rasa	  asam	  pada	  yogurt	  
drink	   disebabkan	   oleh	   adanya	   asam	   laktat	   sebagai	   hasil	  
metabolit	  akibat	  aktivitas	  Bakteri	  Asam	  Laktat	  (BAL)	  (Martin-‐
Diana	   et	   al.,	   2003).	   Penggunaan	   starter	   campuran	  
menjadikan	   akumulasi	   asam	   laktat	   lebih	   banyak	   dengan	  
waktu	   yang	   relatif	   lebih	   cepat,	   diindikasikan	   dengan	  
cepatnya	  penurunan	  pH,	  di	  mana	  untuk	  mencapai	  pH	  sekitar	  
4	   pada	   suhu	   42	   °C	   diperlukan	   waktu	   3,5	   jam	   sedangkan	  
dengan	  starter	  yogurt	  saja,	  diperlukan	  waktu	  4	  sampai	  5	  jam	  
(Senaka	  Ranadheera	  et	  al.,	  2012).	  	  

Yogurt	  dengan	  rasa	  manis	  baik	  karena	  ditambah	  gula	  
maupun	   ditambah	   buah	   lebih	   disukai	   oleh	   konsumen	  
Hoppert	  et	  al.	  (2013).	  Namun	  penggunaan	  bahan	  tambahan	  
seperti	   jus	   buah	   anggur	   (Ozturk	   dan	   Oner	   1999),	   ternyata	  
memperpanjang	   waktu	   fermentasi,	   yang	   diindikasikan	  
dengan	  lambatnya	  penurunan	  pH	  pada	  jam	  ke-‐4.	  Fenomena	  
yang	   serupa	   juga	   ditemukan	   pada	   penggunaan	   bahan	   lain	  
seperti	  sukrosa	  (King	  et	  al.,	  2003),	  madu	  (Chick	  et	  al.,	  2006),	  
cherry	   (Celik	  et	  al.,	   2006),	   lemon,	  dan	   strawberry	   (Drake	  et	  
al.,	  2001).	  	  

Efek	   positif	   dalam	   meningkatkan	   kesukaan	  
berpeluang	   muncul	   dari	   penggunaan	   nangka	   dalam	  
pembuatan	   yogurt,	   mengingat	   nangka	   merupakan	   buah	  
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Pramono	   dan	   Setya	   Budi	   Muhammad	   Abduh	   adalah	   dari	   Program	   Studi	  
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IDENTIFIKASI	  DAN	  KUANTIFIKASI	  ASAM	  GALAT	  SEBAGAI	  SUMBER	  ANTIOKSIDAN	  PADA	  
EKSTRAK	  DAUN	  KACIP	  FATIMAH	  (Labisia	  pumila	  var.	  alata)	  LARUT	  AIR	  	  
	  
Ade	  Chandra	  Iwansyah,	  Mashitah	  M.	  Yusoff	  

	  
ABSTRAK:	   Labisia	   pumila	   (Myrsinaceae)	   atau	   "Kacip	   Fatimah",	   secara	   tradisional	   digunakan	   dalam	   pengobatan	  
tradisional	  Melayu	  sebagai	  tonik	  setelah	  melahirkan.	  Saat	   ini	  di	  Malaysia,	  Labisia	  pumila	  begitu	  populer	  sebagai	  
makanan	   atau	   minuman	   fungsional.	   Perusahaan	   mengimpor	   bahan	   baku	   tanaman	   ini	   untuk	   memenuhi	  
permintaan	   konsumen.	   Namun,	   informasi	  mengenai	   senyawa	   aktif	   dari	   tanaman	   ini	   sangat	   jarang	   dan	   langka.	  
Tujuan	   penelitian	   ini	   adalah	   untuk	   mengidentifikasi,	   menghitung	   serta	   mengetahui	   pengaruh	   asal	   tumbuh	  
terhadap	   kandungan	   asam	  galat	   Labisia	   pumila	  var	   alata	   (LP)	   asal	   Indonesia.	   Identifikasi	   dan	   kuantifikasi	   asam	  
galat	  diukur	  dengan	  menggunakan	  metode	  kromatografi	  cair	  berkinerja	  tinggi	   (KCKT).	  Hasil	  menunjukan	  ekstrak	  
LP	   larut	   air	   asal	   Indonesia	   memiliki	   karakteristik	   fisik:	   rendemen	   (10-‐11%	   b/b),	   total	   padatan	   (1.33˚brix)	   dan	  
kelarutan	  dalam	  air	  88%	  (b/b)	  (air	  dingin)	  dan	  93%	  (b/b)	  (air	  panas).	  Ekstrak	  LP	  larut	  air	  yang	  berasal	  dari	  Gunung	  
Tilu,	  Bogor	  memiliki	  kandungan	  asam	  galat	  (GA)	  tertinggi	  (1.86%	  b/b)	  dibandingan	  ekstrak	  LP	  larut	  air	  dari	  daerah	  
lain.	  Kandungan	  asam	  galat	   (GA)	  pada	   tanaman	  LP	  dipengaruhi	  oleh	   faktor	   lokasi	  dan	   tempat	  asal	   tumbuh	   (p	  ≤	  
0,01),	   tetapi	   tidak	   dengan	   karakteristik	   fisik	   (rendemen,	   total	   padatan	   dan	   kelarutan)	   (p	   ≥	   0.05).	   LPT	  memiliki	  
sumber	   antioksidan	   alami,	   yang	   bermanfaat	   bagi	   kesehatan	   manusia	   dan	   dapat	   digunakan	   sebagai	   makanan	  
fungsional	  untuk	  memenuhi	  kebutuhan	  diet.	  
	  
Kata	  kunci:	  asam	  galat,	  ekstrak	  larut	  air,	  identifikasi,	  kacip	  fatimah,	  Labisia	  pumila	  var.	  alata	  

	  
	  

PENDAHULUAN	  
Selama	   berabad-‐abad,	   tanaman	   telah	   banyak	  

digunakan	   sebagai	   makanan	   dan	   obat	   dalam	   kebudayaan	  
Barat	   dan	   Timur.	   Menurut	   World	   Health	   Organization	  
(WHO),	   obat	   tradisional	   merupakan	   total	   jumlah	  
pengetahuan,	   keterampilan,	   praktek	   berdasarkan	   teori,	  
keyakinan	  dan	  pengalaman	  adat	  budaya	  yang	  berbeda	  yang	  
digunakan	   untuk	   menjaga	   kesehatan,	   mencegah,	  
mendiagnosa,	   memperbaiki	   atau	   mengobati	   penyakit	   fisik	  
dan	   mental.	   Di	   negara	   berkembang,	   diperkirakan	   80%	  
penduduk	   bergantung	   pada	   obat	   tradisional	   untuk	  
perawatan,	   menjaga	   kesehatan	   dan	   meningkatkan	   kualitas	  
kehidupan	   manusia	   (WHO,	   2008).	   Menurut	   Leatherhead	  
(2011),	  pasar	  global	  untuk	  tanaman	  obat	  meningkat	  1.5	  kali	  
dengan	  CAGR	  sebesar	  14%	  ($	  24.2	  miliar)	  pada	  tahun	  2010.	  
Tingginya	   permintaan	   tanaman	   obat	   telah	   menurunkan	  
populasi	  alami	  berbagai	   jenis	  tanaman.	  Laju	  deforestasi	  dan	  
kegiatan	  antropogenik	   juga	  telah	  mempercepat	  penyusutan	  
populasi	   tanaman	   obat	   asli.	   Oleh	   karena	   itu,	   penelitian	  
tentang	   tanaman	   obat	   telah	   menjadi	   agenda	   prioritas	   di	  
berbagai	  belahan	  dunia	  saat	  ini.	  

Saat	   ini,	   pencarian	   terhadap	   sumber	   antioksidan	  

alami	   semakin	   meningkat.	   Sumber	   antioksidan	   alami	  
diantaranya	   adalah	   polifenol.	   Polifenol	   biasanya	   disebut	  
sebagai	   kelompok	   senyawa	   alami	   yang	   mengandung	  
beberapa	   fungsi	   fenolik	   (Tuchmantel	   dkk,	   1999).	   Polifenol	  
alami	   memiliki	   banyak	   aktivitas	   biologi,	   khususnya	   sebagai	  
antioksidan.	   Menurut	   Flight	   &	   Clifton	   (2006)	   menyatakan	  
bahwa	   dengan	   mengkonsumsi	   senyawa	   polifenol	   dapat	  
memberikan	   manfaat	   bagi	   kesehatan.	   Asam	   galat	   (GA)	  
adalah	   senyawa	   fenolik	   	   antioksidan	   alami	   yang	   diekstrak	  
dari	   tanaman,	  khususnya	   tanaman	  teh	  hijau	   (Lu	  dkk,	  2006),	  
yang	   secara	   luas	   digunakan	   dalam	   makanan,	   obat-‐obatan,	  
dan	   kosmetik.	   Sedangkan	   asam	   klorogenat	   (CGA)	   adalah	  
komponen	   antioksidan	   yang	   diproduksi	   oleh	   tanaman	  
sebagai	   respons	   terhadap	  kondisi	   lingkungan	   seperti	   infeksi	  
oleh	  mikroba	   patogen,	  mekanik,	   dan	   sinar	   UV	   atau	   tingkat	  
cahaya	  tampak	  yang	  berlebihan	  (Farah	  &	  Donangelo,	  2006).	  
Salah	   satu	   tanaman	   yang	   mempunyai	   potensi	   antioksidan	  
alami	   berupa	   asam	   galat	   adalah	   Labisia	   pumila	   (Yusoff	   &	  
Wan	   Mohamud,	   2011).	   Labisia	   pumila	   (Myrsinaceae)	   atau	  
"kacip	   Fatimah",	   secara	   tradisional	   digunakan	   dalam	  
pengobatan	   tradisional	   Melayu	   dalam	   bentuk	   rebusan	  
sebagai	  tonik	  postpartum.	  	  

Tanaman	  Labisia	  pumila	  menjadi	  populer	  di	  Malaysia	  
sebagai	   makanan	   dan	   minuman	   fungsional.	   Meningkatnya	  
permintaan	   tanaman	   ini	   di	   Malaysia,	   telah	   memaksa	  
perusahaan	  untuk	  mengimpor	  bahan	  baku	  untuk	  memenuhi	  
kebutuhan	   pasar.	   Berdasarkan	   studi	   tentang	   distribusi	  
Labisia	   pumila	   var.	   alata	   di	   Indonesia,	   tanaman	   ini	   telah	  
ditemukan	   dan	   berkembang	   baik	   di	   Indonesia	   (Sunarno,	  
2005).	   Labisia	   pumila	   telah	   ditemukan	   tumbuh	   di	   Gunung	  
Halimun-‐Salak	   di	   Bogor,	   di	   Pulau	   Jawa	   (Setiawan,	   2005);	  
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