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ABSTRACT

Yogurt is a dairy product that has been consumed for centuries as a part of the dief. We have modified
the product to obtain new stired yogurt with better functional effects through fortification of green
cincau(Premna oblongifolia Merr.) leaf extract (GCL) as dietary fiber source. Our research aimed to study effect
of GCL conceniration and fermentation time on yogurt qualily, and effect of sucrose concentrafion on hedonic
quality of the fortified yogurt. There were two steps of research, firstly, 0.00, 0.25, 0.50, 0.75 percent of GCL
were added as yogurt ingredient and fermented for 0, 2, 4, and 6 hours fo produce stimed yogurt  Secondly,
stired yogurt with the best physical and microbiological characteristics obtained from the first step was
optimized for hedonic improvement. The best yogurt was obtained when 0.50% GCL was added and fermented
for 6 hours. The best product contained 11.92 log number of lactic acid bacteria, had pH 5.38, lactic acid
concentration 0.39%, viscosity 404.17 Cs and dietary fiber concentration 1.65%. Hedonic qualify improvement
was achieved when the product was presentedwith addition of 20% sucrose solution.
Key words: Green cincau leave, yogurt, dietarry fiber, probiotic, functional food.

ABSTRAK

Yogurt merupakan produk olahan susu yang sudah dikonsumsi sejak jaman dahulu. Kami telah
melakukan modifikasi terhadap yogurt untuk menghasilkan produk baru dengan sifat fungsional yang lebih
baik melalui fortifikasi estrak cincau (Prmna oblongifolia Merr.) hijau (ECH) yang merupakan sumber serat
pangan. Penelitian kami bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi ECH dan lama fermentasi
terhadap kualitas yogurt dan mempelajari pengaruh penambahan sukrosa terhadap fingkat kesukaan panelis
terhadap yogurt yang difortifikasi dengan ECH. Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap. Pertama, 0,00, 0,25,
0,50, dan 0,75 persen ECH ditambahkan pada bahan baku yogurt dan difermentasi selama 0, 2, 4 dan 6 jam
untuk menghasilkan yogurt. Kedua, yogurt yang memiliki sifat fisik dan mikrobiologi terbaik yang dihasilkan
dari tahap satu dioptimalisasi kualitas hedoniknya dengan menambahkan berbagai konsentrasi gula. Penelitian
tahap salu menunjukkan bahwa yogurt terbaik dihasilkan dengan penambahan 0,50 % ECH dan fermentasi
selama 6 jam. Yogurt terbaik memiliki log trotal bakteri asam laktat 11,92, pH 5,38, kandungan total asam laktat
0,39%, kadar serat pangan 1,65% dan kekentalan 404.17 Cs. Kesukaan panelis dapat diperbaiki jika yogurt
tersebut disajikan dengan penambahan 20% larutan gula.
Kata kunci: Daun cincau hijau, yogurt, serat pangan, probiotik, pangan fungsional.
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PENDAHULUAN

Yogurt merupakan produk olahan susu yang sudah menjadi bagian dari menu
berbagai suku bangsa yang tersebar diselurun dunia sejak saman dulu kala. Yogurt
merupakan produk fermentasi susu yang memiliki nama yang berbeda-beda tergantung
daerah asalnya dimana fermentasi yang dilakukan dapat menggunakan mikroba alami atau
mikroba spesifik (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophiles) (Fisberg dan
Machado, 2015). Konsumsi produk hasil fermentasi susu termasuk yogurt terbukti
berkorelasi negatif dengan peningkatan berat badan dan mampu menurunkan parameter
inflamasi yang berhubungan dengan penyakit kardiovaskuler (Tapsell, 2015).

Yogurt merupakan sumber mikroba probiotik yang keberadaannya di dalam usus
besar dapat meningkatkan status kesehatan seseorang (Shadnoush et al., 2015). Probiotik
yang dikonsumsi manfaatnya tergantung pada viabilitas probiotik tersebut setelah mencapai
usus besar. Faktor penting yang dapat meningkatkan viabilitas probiotik dalam usus besar
adalah ketersediaan subfrat yang dapat menunjang pertumbuhan. Salah satu subtrat yang
potensial untuk tujuan ini adalah serat pangan. Karena itu fortifikasi yogurt dengan serat
pangan diharapkan dapat meningkatkan manfaat yogurt yang dihasilkan.

Cincau atau camcau hijau merupakan makanan berbentuk gel yang sangat poluer di
Indonesia. Makanan ini berasal dari estrak tanaman cincau (Premna oblongifolia Merr.) yang
komponen pembentuk gelnya mengandung polisakarida pekfin yang tinggi (Nurdin ef al.,
2005). Komponen pembentuk gel (KPG) cincau hijau telah terbukti mampu menunjang
pertumbuhan bakteri asam laktat usus besar tikus percobaan dibandingkan dengan selulosa
dan mempunyai efek laksatif yang lebih baik dibandingkan dengan inulin (Nurdin, 2007).
Penelitian ini telah mencoba menambahkan KPG cincau hijau pada proes pembuatan yogurt
guna meningkatkan kualitas fungsionalnya. Karena proses fortifikasi pada yogurt tidak boleh
berdampak buruk pada viabilitas mikroba yogurt dan kualitas organoleptiknya, maka pada
penelitian ini dipelajari berapa konsentrasi KPG dan lama fermentasi yang dapat
menghasilkan yogurt dengan kualitas terbaik. Selainnya untuk mempelajari cara penyajian
yang baik, maka dipelajari juga pengaruh penambahan gula terhadap tingkat kesukaan
yogurt terbaik.

ﬁHAN DAN METODE

Bahan baku utggry yang digunakan pada penelitian ini adalah susu skim dan KPG
cincau hijau. Mikroba yang digunakan adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus dari PAU Pangan dan Gizi UGM.

Persiapan KPG Cincau Hijau

KPG cincau hijau diperoleh dengan cara mengekstraksi daun cincau hijau yang telah
dikeringkan. Estraksi dilakukan menggunakan larutan asam sitrat 0,1 % (b/v) (Nurdin et al.,
2005). Estrak yang dihasilkan selanjutnya ditambah etanol 95% dengan perbandingan 1:2
dan didiamkan selama 12 jam pada suhu 5°C. Setelah itu etanol dipisahkan dengan KPG
yang telah menggumpal menggunakan kain saring. KPG selanjutnya dikeringkan dengan
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oven pada suhu 24°C hingga kering. KPG yang akan digunakan untuk fortifikasi dihaluskan
terlebih dahulu hingga berbentuk tepung (Nurdin, 2007).

Penelitian tahap pertama:

- Pembuatan Yogurt yang difortifikasi dengan KPG cincau hijau
Proses pembuatan yogurt dilakukan dengan memodifikasi metode Beal et al. (1999) yaitu
dalam bentuk stirred yogurt. Susu skim 100 mL dengan total padatan terlarut 13,5 g/mL
dimasukkan ke dalam eggnmeyer, dicampur dengan KPG dengan konsenstrasi sesui
dengan perlakuan (0%, 0,25%, 0,5% dan 0,75%) dan diaduk hingga homogen. Campuran
tersebut selanjutnya dipasteurisasi selama 30 menit pada suhu 80°C, kemudian diinokulasi
dengan campuran kultur kerja Lacfobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus
masing-masing sebanyak 5% (v/v). Cemlran yang telah diinokulasi dengan kultur kerja
selanjutnya diinkubasi pada suhu 43°C dengan lama fermentasi 0 jam, 2 jam, 4 jam dan 6
jam. Setelah mencapai wakitu yang ditetapkan, fermentasi dihentikan dengan cara
mendinginkan secara cepat yogurt dengan cara memasukkannya ke dalam es. Untuk
mendapatkan stirred yogurt, yogurt yang masih dalam erlenmeyer diaduk menggunakan
magnet'ﬂﬁrrer koagulannya pecah atau hancur.

- Pengamatan
Parameter yang diamati pada penelitian tahap pertama ini adalah total bakteri asam laktat
dan total asam laktat (Fardiaz, 1987), pH, dan kadar serat pangan (Asp et al., 1983) yogurt
yang dihasilkan.
Penelitian tahap kedua:

- Penambahan Gula pada stirred yogurt
Yogurt terbaik yang dihasilkan dari penelitian tahap pertama selanjutnya ditingkatkan sifat
hedoniknya dengan penambahan gula (sukrosa). Sukrosa yang ditambahkan telah dalam
bentuk larutan yaitu larutan 70% sukrosa. Larutan sukrosa ditambahkan ke dalam yogurt
dengan konsentrasi 0% hingga 20% (0%, 5%, 10%, 15% dan 20%). Yogurt yang telah
ditambah larutan sukrosa selanjutnya diaduk agar larutan sukrosa tercampur homogen.

- Pengamatan
Yogurt yang telah ditambawula selanjutnya diuji sifat hedoniknya menggunakan panelis
yang berstatus mahasiswa jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Lampung. Parameter yang diuji adalah tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, aroma dan
penerimaan keseluruhan yogurt yang telah ditambah larutan sukrosa.

Rancangan Percobaan dan Analisisgata

Pada penelitian tahap pertama, Perlakuan disusun secara faktorial dalam rancangan
acak kelompok lengkap (4x4) dengan 3 ulangamktor pertama adalah konsentrasi KPG
cinccau hijau yaitu 0%, 0,25%, OW’ dan 0,75%. Faktor kedua adalah lama fermentasi yaitu
0 jam, 2 jam, 4 jam dan 6 jam. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam untuk
mendapatkan penduga ragam galat dan signifikansi perbedaan antar perlakuan.
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Kemenambahan data diuji dengan uji Tukey dan homogenitas ragam diuji dengan uiji Bartlet.
Data ﬂnalisis lebih lanjut dengan polinomial ortogonal pada taraf nyata 5%.
Pada penelitian tahap kedua, perlakuan disusun dalam rancangan acak kelompok lengkap
gan 3 ulangan. Perlakuan yang diterapkan adalah konsentrasi larutan sukrosa yaitu 0%,
5%, 10%, 15% dan 20%. Data yang diperoleh dianalisis sebagaimana data m penelitian
tahap pertama, hanya pada tahap kedua uiji lanjut yang digunakan adalah uji beda nyata
terkecil (BNT) pada taraf nyata 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kandungan Total Bakteri Asam Laktat yogurt

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan bakteri asam laktat yogurt yang
difortifikasi dengan KPG cincau hijau berbeda-beda tergantung pada konsentrasi KPG yang
ditambahkan, yaitu berkisar antara 7,1 x 107 koloni/ml hingga 1,9 x 102 koloni/m| (Gambar
1). Nilai ini memenuhi standar yang ditetapkan oleh Codex untuk yogurt yaitu minimal 107
koloni/ml (CODEX STAN 243-2003)

13.0
=125
£ 120 | ————
g 115 ——
< 110 =
= 105 | =0jam
= 100
@ 95 —2jam
T 90 /_ = i
D 85 | Jam
W 80 [ .
8 75 biam

7.0

0 0.2 0.4 0.6 0.8
Konsentrasi KPG (%)

Gambar 1. Pengaruh konsentrasi KPG dan lama fermentasi terhadap kandungan total bakteri
asam laktat yogurt.

Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi KPG dan lama fermentasi
terhadap fotal BAL yogurt bersifat linear, semakin finggi konsentrasi KPG yang ditambahkan
atau semakin lama proses fermentasi total BAL semakin tinggi, tetapi peningkatan total BAL
akibat penambahan KPG tidak tergantung pada lama fermentasi. Ini berarti bahwa
berapapun KPG yang ditambahkan, total BAL akan semakin meningkat seiring
meningkatnya lama fermentasi. KPG cincau hijau tidak mengganggu pertumbuhan BAL
yang digunakan pada pembuatan yogurt. Sebelumnya juga telah dilaporkan bahwa KPG
cincau hijau juga terbukti mampu meningkatkan total BAL yang tumbuh pada usus besar
tikus percobaan (Nurdin, 2007).

Total Asam Laktat dan pH Yogurt
Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi KPG cincau hijau
dapat meningkatkan total asam laktat yogurt yang laju peningkatannya tergantung pada
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lamanya proses fermentasi (Gambar 2A). Sementara itu, peningkatan konsentrasi KPG
cincau hijau menurunkan pH yogurt yang dihasilkan tetapi penurunan ini tidak tergantung
pada lamanya proses fermentasi (Gambar 2B). Penambahan KPG cincau hijau dapat
menurunkan pH yogurt karena KPG cincau hijau yang diperoleh melalui proses estraksi
menggunakan larutan asam sitrat 0,10% memiliki pH 4,30 (Assadi, 2006).
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Gambar 2. Pengaruh konsentrasi KPG dan lama fermentasi terhadap (A) kandungan total asam
laktat dan (B) pH yogurt.

Kandungan fotal asam laktat yogurt yang dari penelitian ini berkisar antara 0,18%
hingga 0,48%. Fermentasi hingga 6 jam dengan penambahan KPG sebesar 0,75% belum
dapat memenuhi standard total asam laktat yang ditetapkan CODEX yaitu 0,60% (CODEX
STAN 243-2003).Diperlukan peningkatan lama fermentasi untuk mencapai standard yang
ditetapkan kedua badan tersebut.

Yogurt yang difortifikasi dengan KPG cincau hijau memiliki pH berkisar antara 5,30 -
5,98. Selain sifat asam KPG cincau hijau, asam laktat yang terbentuk selama proses
fermentasi memberi sumbangan terhadap pH akhir yogurt. Nilai pH yogurtini lebih tinggi jika
dibandingkan dengan pH yogurt komersial yang di jual di Nigeria yaitu berkisar antara 3,70
- 4,33 (Olugbuyirodan Oseh, 2011)

Viskositas Yogurt

Peningkatan konsentrasi KPG cincau hijau yang difortifikasikan cenderung
meningkatkan viskositas yogurt yang dihasilkan yang pola peningkatannya tergantung pada
lama fermentasi (Gambar 3). Fermentasi selama 6 jam pada yogurt yang ditambah KPG
0,75% justru menurunkan viskositas sehingga viskositasnya lebih rendah dibandingkan
dengan yogurt dengan konsentrasi KPG yang sama tetapi difermentasi 4 jam. Hal ini
menunjukkan bahwa proses fermentasi mempengaruhi pembentukan stirred yogurt (Beal et
al., 1999). Penurunan viskositas diduga disebabkan oleh penurunan pH yang menyebabkan
kekuatan gel menurun.
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Gambar 3. Pengaruh konsentrasi KPG dan lama fermentasi terhadap viskositas yogurt.

Viskositas merupakan parameter penting yang menentukan penerimaan konsumen
terhadap stirred yogurt (Goncaves et al., 2005). Viskositas yogurt yang dihasilkan pada
penelitian ini berkisar antara 79,17-404,17 Cp. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan dengan
viskositas yogurt yang difortifikasi estrak kelengkeng yang hanya berkisar antara 13,83-
28,91 Cp (Puspitasari dkk_, 2014)

Kadar Serat Pangan Yogurt

Seperti yang diharapkan bahwa peningkatan konsentrasi KPG cincau hijau
menghasilkan yogurt dengan kadar seratpangan yang meningkat (Gambar 4). Dari Gambar
4 juga terlihat bahwa semakin lama wakiu fermentasi kadar serat pangan yogurt yang
dihasilkan semakin rendah. Data total BAL (Gambar 1) dan laporan Nurdin (2007)
membuktikan bahwa KPG cincau hijau dapat difermentasi oleh bakteri asam laktat, sehingga
diduga semakin lama proses fermentasi semakin banyak KPG yang terurai, akibatnya kadar
serat pangan yogurt yang dihasilkan semakin rendah.
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Gambar 4. Pengaruh konsentrasi KPG dan lama fermentasi terhadap kadar serat pangan yogurt.

KPG cincau hijau mengandung pektin yang tinggi (Nurdin ef al., 2005) berupa pekiin
bermetoksi rendah (Assadi, 2006). Pekiin dapat difermentasi @ mikroba usus besar
dengan produk metabolit utama berupa asam asetat baik secara in vitro (Titgemeyer et al.,
1991) ataupun in vivo (Rao et al., 1998).
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Penentuan perlakuan terbaik

Konsentrasi KPG cincau hijau dan lama fermentasi yang optimal ditentukan dengan
mempertimbangkan semua parameter yang diamati. Pada penelitian ini perlakuan terbaik
diambil berdasarkan viskositas stirred yogurt yang dihasilkan, yaitu yogurt yang memiliki
viskositas tertinggi (Goncalves et al., 2005). Yogurt yang memiliki karakteristik ini adalah
stirred yogurt yang difortifikasi dengan 0,50% KPG dan difermentasi selama 6 jam. Selain
menmiliki viskositas yang tinggi yogurt ini juga mengandung total BAL yang melebihi standar
minimal yang ditetapkan CODEX (CODEX STAN 243-2003) dan kadar serat pangan yang
dua kali lebih tinggi jika dibandingkan dengan yogurt biasa (Tabel 1)

Tabel 1. Data pengaruh konsentrasi KPG cincau hijau dan lama fermentasi terhadap berbagai
parameter stirred yogurt.

Perlakuan Parameter
Konsentrasi Lama Log Total Keasaman | Total asam | Viskositas | Kadar serat
KPG (%) fermentasi | BAL(koloni/ml) (pH) (%) (Cp) pangan (%)
(jam)

0 7.85 5,98 0,18 7917 0,79
0,00 2 8,40 592 0,18 83,33 0,72

4 9,67 573 0,27 7917 0,70

6 11,13 551 0,39 87 50 0,60

0 8,05 595 0,21 104,17 1,98
0,25 2 9,09 5,90 0,21 104,17 1,65

4 10,11 568 0,30 91,67 158

6 11,27 548 0,30 112,50 1,35

0 8,13 5,89 0,27 200,00 2,22
0,50 2 9,50 5,80 0,27 208,33 1,99

4 11,36 559 0.36 325,00 1,63

6 11,92 538 0,39 40417* 1,65

0 814 585 0,27 125,00 317
0,75 2 9,59 5,75 0,30 266,67 3,07

4 11,03 544 0,42 250,00 2,67

6 1227 5.30 048 137,50 208

Peningkatan Kualitas Hedonik Stirred Yogurt Terbaik

Peningkatan konsentrasi larutan gula meningkatkan tingkat kesukaan terhadap rasa,
aroma dan penerimaan keseluruhan stirred yogurt (Tabel 2). Yogurt yang disajikan tanpa
penambahan larutan gula tidak disukai oleh panelis diduga karena rasa dan aroma nya yang
asam. Penambahan larutan sukrosa (70% bfv) sebesar 20% menghasilkan sfirred yogurt
yang memiliki rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan yang agak disukai oleh panelis.
Perlu langkah optimasi lanjutan untuk meningkatkan kualitas organoleptik stirred yogurt
yang difortifikasi dengan KPG cincau hijau. Optimasi yang dilakukan sebaiknya mengarah
dengan selera masyarakat Indonesia mengingat yogurt merupakan produk pangan yang
konsumennya masih sangat terbatas di negara kita.
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Tabel 2. Pengaruh penambahan larutan sukrosa terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap rasa,
aroma dan penerimaan Iuruhan stirred yogurt.

Konsentrasi larutan Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap stirred yogurt
sukrosa (%) Rasa Aroma Penerimaan keseluruhan
0 1,7a 25a 2,2a
5 2,3b 2,6ab 2,4ab
10 25¢ 2,7bc 2,6ab
15 2,7d 27cd 2 8ab
20 3.2 29d 3,1b

Keterangan: Nila ten ang diikuti dengan huruf yang sama dalam satu kolom dinyatakan tidak berbeda
menurut uji BNT 5%. Tingkat kesukaan: 1= sangat tidak suka; 2= tidak suka; 3= agak suka; 4= suka; 5=
sangat suka.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kualitas stirred yogurt yang difortifikasi dengan KPG tergantung pada konsentrasi
KPG yang ditambahkan dan lama fermentasi yang diterapkan pada proses produksinya.
Hingga konsenfrasi 0,75% KPG tidak mengganggu viabilitas bakteri asam laktat yogurt
bahkan dapat meningkatkan kandungan bakferi tersebut, yang peningkatannya tidak
tergantung lamanya proses fermentasi. Peningkatan KPG dan waktu fermentasi
meningkatkan kandungan asam laktat dan menurunkan pH stirred yogurt. Viskositas stirred
yogurt dipengaruhi oleh konsentrasi KPG dan lama fermentasi tetapi tidak bersifat linear.
Viskositas tertinggi dipem pada proses produksi dengan penambahan KPG 0,50% dan
lama fermentasi 6 jam. Semakin tinggi konsentrasi KPG maka semakin tinggi kadar serat
pangan stirred yogurt yang dihasilkan, tetapi jika lama fermentasi ditingkatkan, maka kadar
serat pangannya menurun. Penerimaan panelis terhadap stirred yogurt yang difortifikasi
KPG sebanyak 0,50% dan difermentasi selama 6 jam dapat ditingkatkan dengan
penambahan 20% larutan sukrosa pekat. Perlu dilakukan modikasi guna menghasilkan
produk stirred yogurt yang sesuai dengan selera masyarakat Indonesia.
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