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Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari nilai pH, keasaman, cita rasa, dan kesukaan susu fermentasi
(yoghurt drink). Yoghurt drink dibuat dari susu skim melalui tahapan paste si suhu 80°C selama 15 menit,
inokulasi bakteri campuan (L. bulgaricus,L. acidophilus, dan S. thermophillus) sebanyak 3% v/v dan inkubasi pada
suhu 37°C yang dihentikan ketika keasaman susu mencapai 0,8-0,9%. Perlakuan penambahan ekstrak buah
nanas (0%,1%,3% dan 5%) dilakukan pada jam ke-3 inkubasi. Percobaan dirancang secara acak lengkap dengan
5 ulangan. Nilai pH yoghurt drink diukur dengan pH meter, kesaman diukur dengan metode titrasi adapun citarasa
asam, citarasa buah dan kesukaan diuji secara organoleptik dengan 25 panelis. Data pH dan keasaman dianalisa
keragamannya dengan derajat kepercayaan 95%. Adapun data uji citarasa dan kesukaan dianalisa dengan
metode Kruskal-Wallis. Hasil menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah nanas hingga 5% (v/v) dalam
pembuatan yoghurt drink dapat menghasilkan yogurt drink dengan karakteristik pH dan keasaman yang sesuai
standar yoghurt drink, citarasa agak asam dan citarasa buah nanas yang muncul di produk secara signifikan

namun belum dapat meningkatkan kesukaan konsumen.

Kata kunci: susu fermentasi, nilai pH, keasaman, citarasa, ekstrak buah nanas.

gendahuluan

Fermentasi merupakan salah satu carg untuk
memperpanjang umur simpan produk susu. Yoghurt
adalah salah satu produk fermentasi susu dengan
bakteri asam laktat. Yoghurt ku disukai oleh
masyarakat karena citarasanya yang asam dan
teksturnya yang kental. Tiga dari 10 orang tidak
menyukai yoghurt karena rasanya yang terlalu asam
(Al-Baarri dan Murti, 2003).

Citarasa asam pada yogurt berasal dari asam
hasil pemecahan laktosa. Asam yang dihasilkan bisa
menurunkan pH dan menciptakan tekstur yang kental.
Oleh karena itu dilakukan diversifikasi pada yoghurt,
yaitu dengan dibuat tidak terlalu asam sehingga dapat
dinikmati serta dibuat encer sehingga mudah untuk
dikonsumsi. Produk semacam ini dikenal sebagai
yoghurt drink.

Yoghurt drink dalam penelitian ini dibuat dengan
menambahkan ekstrak dari buah nanas yang
merupakan buah lokal khas Pemalang, Jawa Tengah.
Ekstrak buah nanas ditambahkan pada proses
pembuatan yoghurt drink untuk menghasilkan yoghurt
drink dengan citarasa khas. Selain itu, vitamin C dan
antioksidan yang ada diharapkan dapat hadir di produk.
Buah nanas mengandung vitamin C, enzim bromelin,
dan asam chlorogen sebagai antioksidan. Produksi
buah nanas di Jawa Tengah pada tahun 2010
sebanyak 58.163 ton (Dinas Pertanian Tanaman
Pangan dan Hortikultura Jawa Tengah, 2010). 4

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari nilai
pH, keasaman, citarasa, dan kesukaan susu fermentasi
(yoghurt drink) dengan penambahan ekstrmdari buah
nanas (0%, 1%, 3% dan 5%). Manfaat dari penelitian ini
adalah untuk mendapatkan penilaian terhadap

penggunaan ekstrak dari buah nanas dalam pembuatan
yoghurt drink.

Materi dan Metode

Kultur kerja yogurt dibuat dengan cara bibit bubuk
yoghurt (campuran S. thermophillus, L. bulgaricus, dan
L. acidophiflus dengan perban an masing-masing
1:1:11) sebanyak 3,5 gram dicampurkan dengan
aquades steril sebanyak 25 ml dalam erlenmeyer.
Campuran lalu dikocok hingga homogen dan diinkubasi
selama 12 jam pada suhu 43°C. Susu skim UHT
ditambahkan sebanyak 500 ml ke dalam campuran
tersebut dan diinkubasi lagi selama 6 jam pada suhu
43°C untuk mendapatkan kultur induk. Selanjutnya
kultur induk dibiakkan untuk mendapatkan kultur stok
dengan cara sebanyak 25 ml dicampurkan dengan 500
ml susu skim UHT dan diinkubasi selama 6 jam pada
suhu 43°C. Kultur kerja diperoleh dari kultur stok
dengan cara menyampurkannya banyak 25 ml
dengan 500 ml susu skim UHT lalu diinkubasi selama 6
jam pada suhu 43°C.

Ekstrak buah nanas dibuat dari 100 g potongan
buah dihaluskan dengan menggunakan mortal, disaring
dengan kain saring berlapis ganda, lalu permeatnya
disentrifugasi pada 6000 rpm selama 15 menit.
Supernatan diambil dan dipanaskan pada suhu 80°C
selama 10 menit untuk menginaktivasi enzim bromelin.

Yoghurt drink dibuat berdasarkan Legowo, €3al.,
(2009) dengan modifikasi. Susu skim panaskan pada
suhu 80°C selama 15 menit lalu suhunya diturunkan
yncapai 43°C. Susu sebanyak 100 ml kemudian

iinokulasi dengan kultur kerja sebanyak 3% (viv)
dengan kepadatan kultur =10° cfu/ml dalam botol kaca
steril dan diinkubasi pada suhu 43°C. Pada jam ke-3




inkubasi, ekstrak buah nanas ditambahkan sebanyak 0,
1, 3 dan 5% (v/v) kemudian inkubasi dilanjutkan
kembali selama 1 jam dan yoghurt drink.

Mutu yoghurt diamati dengan cara sebagai
berikut. Nilai pH diuji secara berkala setiap jam selama
inkubasi dengan menggunakan pH meter elektronik.
Keasaman diuji secara berkala tiap jam selama
inkubasi dengan cara titrasi setara asam laktat
(Hadiwiyoto, 1994) dengan dicuplik sebanyak 10 ml,
pambahkan 2 tetes indikator phenolphtalein (pp) 1%,
alu dititrasi dengan dengan NaOH 0,1 N hingga warna
merah muda tampak terlihat konstan. Citarasa asam,
citarasa buah, dan kesukaan yoghurt drink diuji pada
produk akhir secara organoleptik Ace dan Supangkat,
(2006) oleh panelis agak terlatin seba 25 orang.
Citarasa asam dikelompokkan menjadi I-F;idak asam,
(2) agak asam, (3) asam dan (4) sangat asam. Citarasa
buah nanas dikelompokkan menjadi (1) tidak berasa
nanas, (2) agak berasa nanas, (3) berasa nanas, dan
(4) sangat berasa nas adapun kesukaan
dikelompokkan menjadi (1) tidak suka, (2) agak suka,
(3) suka dan (4) sangat suka. Data nilai pH dan
keasaman titrasi dianalisis sidik ragamnya sedangkan
data dari pengujian organoleptik dianalisis dengan cara
Kruskal-Wallis.

Easll dan Pembahasan
Nilai pH dan Keasaman

Data i pH dan keasaman pada jam ke-4

yogurt drink dengan penambahan ekstrak buah nanas

pat dilihat pada Tabel 1. Uji sidik ragam
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah nanas
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH
yoghurt drink. Nilai pH berkisar 4,15 — 4,18, kisaran
normal yang merupakan efek dari aktivitas
Lactobacillus yang menurunkan pH menjadi 3,8 - 4.4,
melanjutkan efek yang ditimbulkan oleh aktivitas
Streptococcus yang menurunkan pH menjadi 5,0 - 5,5
(Rahman, et al., 1992). Analisa ini didukung oleh
adanya penurunan kadar glukosa yoghurt dari 0,729%
(w/v) sebelum ekstrak buah ditambahkan menjadi
0,120% (w/v) setelah ekstrak buah ditambahkan (data
terpisah). Namun demikian, penambahan ekstrak buah
5% tampak menimbulkan efek nilai pH meningkat. Hal
ini diduga disebabkan oleh adanya efek penghambatan
dari gula (sukrosa) dalam ekstrak buah nanas (data
tidak ditampilkan).

Uji sidik ragam terhadap data keasaman juga
menunjukkan bahwa ekstrak buah yang ditambahkan
hingga 5% tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadapnya. Keasaman yoghurt dengan penambahan
ekstrak buah nanas berkisar 0,936 - 0,983%, sesuai
dengan syarat mutu yang tercantum dalam SNI
2981:2009. Di dalamnya, keasaman disyaratkan dalam
rentang 05 - 2,0%. Rentang yang tampak lebar
menunjukkan bahwa SNI menampung selera konsumen
nasional yang cenderung menerima yoghurt dengan
citarasa asagy yang sedang. Citarasa asam pada
yoghurt drink dengan penambahan ekstrak buah nanas
ditampilkan pada Tabel 2. Meskipun nilai qmsa asam
terlihat berkurang seiring dengan kadar ekstrak buah
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nanas vyang ditambahkan, analisis Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa ternyata perbedaan citarasa yang
dihasilkan teridentifikasi tidak nyata (P>0,05).

Tabel 1 .ﬂlai pH dan Keasaman Yoghurt Drink dengan
Penambahan Ekstrak Buah Nanas 0% (To), 1% (T4),
3% (T;) dan 5% (T;) pada Jam ke-4 Inkubasi

Perlakuan Nilai pH Keasaman
TO 4,15™+0,70 0,954™+0,47
T1 4,15™+0,25 0,983™10,12
T2 4,15"+0,14 0,969™+0,63
T3 488" +0 86 0,936™+0,60

Keterangan : ns) menunjukkan tidak ada pengaruh
yang nyata (P>0,05).

Tabel 2. Citarg Asam Yogurt Drink dengan
Penambahan Ekstrak Buah Nanas 0% (Tao), 1% (T4),
3% (Tz) dan 5% (T5) pada Jam ke-4 Inkubasi

Perlakuan  Rata-rata Skor™  Deskripsi
To 3,00+0,22 Asam
Agak asam
T 2,8820,20 sampai asam
T 2641049 ~ Agakasam
2 P sampai asam
Ts 2 560,17 Agak asam

sampai asam
Keterangan : ns) menunjukkan tidak ada pengaruh
yang nyata (P=>0,05).

Tabel 3. Citarﬁ Buah Nanas Yogurt Drink dengan
Penambahan Ekstrak Buah Nanas 0% (Tg), 1% (T4),
3% (T2) dan 5% (T3) pada jam ke-4 Inkubasi

Perlakuan Rata-rata Skor Deskripsi

To 1.04°0,08 Tidak berasa buah

nanas
b Agak sampai berasa

T 1724010 1 iah nanas

T, 2.28%40 11 Agak sampai berasa
buah nanas

Ts 2.76°10.1 Agak sampai berasa
buah nanas

Keterangan : Superscript yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (P<0,05).

Tabel 4.Kesul§n pada jam ke-4 Yogurt Drink dengan

Penambahan Ekstrak Buah Nanas 0% (Tg), 1% (T4),
3%(Tz) dan 5% (T3)
Perlakuan  Rerata Skor™  Deskripsi
T 2.3610,13 qk suka sampai
suka
Agak suka sampai
T 2,32+0,12 —
T, 2.60+0,16 Agak suka sampai
suka
T, 2.48+0.15 Agak suka sampai
3 suka
Keterangan : ns) menunjukkan tidak ada pengaruh

yang nyata (P=>0,05).
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Citarasa buah nanas yoghurt drink
penamb ekstrak buah nanas pada jam ke-4
inkubasi dapat dilihat pada Tabel 3. Analisis Kruskal-
Wallis menunjukkan bahwa citarasa buah nanas
dipengaruhi oleh penambahan ekstrak buah nanas
pada yoghurt drink (P>0,05). Angka yang semakin
besar pada nilai citarasa nangka mengindikasikan
semakin kuatnya citarasa nangka seiring dengan
semakin besarnya ekstrak yang ditambahkan. Namun
demikian, citarasa buah nangka yang muncul belum
menimbulkan efek kesukaan yang nyata (Tabel 4). Hal
ini bisa jadi disebabkan oleh anggapan bahwa citarasa
nangka yang muncul belum cukup kuat untuk menutupi
rasa yoghurt yang asam, yang pada dasarnya belum

uka oleh panelis karena secara umum, panelis
menyukai yoghurt yang tidak terlalu asam masih kuat
berasa manis (Gad, et al., 2010; Nursalim dan Razali,
2007).

engan

Eeslmpulan dan Saran
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa penambahan ekstrak buah nanas hingga 5%
(v/v) dalam pembuatan yogurt drink dapat
menghasilkan yogurt drink dengan karakteristik pH dan
keasaman yang sesuai dengan kriteria mutu yoghurt
drink dengan baik. Citarasa asam yang dihasilkan
berasa agak asam dan citarasa buah nanas secara
signifikan dapat muncul di produk. Namun demikian,
kesukaan konsumen terhadap yogurt drink belum dapat
ditingkatkan.

Saran

Meskipun kesukaan konsumen belum dapat
ditingkatkan, ekstrak buah nanas dapat ditambahkan
dalam yoghurt drink hingga 5% (v/v) karena citarasa
buahnya semakin kuat.
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