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RINGKASAN

Karakteristik Mutu Yoghurt dengan Variasi Penambahan Ekstrak Cascara
dan Lama Fermentasi; Lutfi Putri Yusvian, 151710101018; 2019; 98 halaman;
Jurusan Teknologi Hasl Pertanian; Fakultas Teknologi Pertanian; Universitas
Jember.

Susu merupakan sumber protein hewani banyak digunakan sebagai bahan
dasar pembuatan yoghurt. Yoghurt yang berperan penting dalam keseimbangan
mikroflora pada saluran pencernaan manusia. Yoghurt memiliki kesegaran, aroma
dan rasa khas yaitu asam dan manis. Sifat fungsional yoghurt dapat ditingkatkan
dengan menambahkan senyawa antioksidatif seperti polienol. Polifenol  banyak
terkandung dalam kulit buah kopi (cascara). Minuman cascara mengandung 226
mg/L kafein, 283 mg GAE/L dari total polifenol dan aktivitas antioksidan sebesar
8,9 mmol TE/L. Penambahan cascara pada pengolahan yoghurt dapat menambah
nilai fungsional yoghurt yang dihasilkan dan mengurangi pencemaran lingkungan.
Pengubahan kondis fermentas dapat mengakibatkan perubahan yoghurt, bak sfat
fisk, kimia dan mkrobiolog yang dihasilkan. Berdasarkan ulasan di atas perlu
dilakukan pendlitian karakteristik yoghurt yang dibuat dengan varias penambahan
eskirak cascara dan lama fermentas, sehingga dihasilkan yoghurt yang bak dan
disukai oleh konsumen.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua
faktor perlakuan. Faktor perlakuan A adalah konsentras ekstrak cascara yaitu 0,5%
(Al), 1% (A2) dan 1,5% (A3). Faktor perlakuan B adalah lama fermentas yaitu 4
jam (B1), 6 jam (B2) dan 8 jam (B3). Percobaan dilakukan pengulangan sebanyak
tiga kali. Penelitian ini menggunakan tujuh parameter pengamatan yaitu warna,
nilai pH, total asam tertitrag, total polifenol, aktivitas antioksidan, populas bakteri
asam laktat dan uji kesukaan hedonik oleh panelis tidak terlatin dari seg rasa,
aroma, warna dan keseluruhan. Pengolahan data dilakukan dengan metode
deskriptif.
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Hasl pendliian menunjukkan bahwa varias penambahan ekstrak cascara
dan lama fermentas berpengaruh nyata terhadap total asam tertitrag, total polifenol
dan aktivitas antioksidan yoghur, tetapi tidak pengaruh nyata terhadap parameter
warna. Peningkatan konsentras  ekstrak cascara dan lama fermentas,
menyebabkan nilai total polifenol dan aktivitas antioksidan semakin  meningkat.
Kondis berbeda terjadi pada warna yoghurt yang semekin memudar. Hal ini
disebabkan oleh pembentukan asam dan populas bakteri asam laktat yang menurun
karena kandungan ekstrak cascara yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri
asam laktat. Perlakuan terbaik yoghurt berdasarkan nilai efektivitas pada perlakuan
penambahan ekstrak cascara 1,5% dan fermentas 6 jam. Namun penilaian panelis
pada perlakuan terbaik pada penambahan ekstrak cascara 1,5% dan fermentas 8
jam


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

SUMMARY

Yoghurt Quality Characteristics with Variations in Addition of Cascara
Extract and Time of Fermentation; Lutfi Putri Yusvian, 151710101018; 2019;
98 pages, Depaerment of Agricuitural Product Technology, Faculty of Agricuitural
Technology; University of Jember.

Milk is a soure of animal protein widely used as a basic ingredient in making
yogurt. Yogurt which plays an important role in the balance of microflara in the
human digestive tract. Yogurt has a fresh, distrincive aroma and teste, which is sour
and sweet. The funcitional proterties of yogurt can be improved by adding
antioxidant compouns such as polyrhylene. Many polyphenols are containes in the
skin of coffee fruit (cascara). Cascade drinks contain 226 mg/L caffeinne, 283
GAE/L of total polyphenol and antioxidant activity of 8.9 mmol TE/L/ The addition
of cascara in the processing of yogurt can add to the functional value of yogurt
produced and reduce environmetal pollution. Changing fermentation conditions can
result in changes in yogurt, both physical, chemical and microbiological properties
produced. Based on the above review, it is necessary to do research on the
characteristics of yogurt made with variations in the addition of cascara extract and
fermentation duration, so that yogurt is produced that is good and preferred by
CONSUMErS.

This study used a completely randomized design (CRD) with two treatment
factors. The treatment factor A is the concentration of cascara extract which is 0.5%
(A1), 1% (A2) and 1.5% (A3). Treatment factor B is fermentation time, which is 4
hours (B1), 6 hours (B2) and 8 hours (B3). The experiment was repeated three
times. This study uses seven observational parameters, namely color, pH value,
titrated total acid, total polyphenols, antioxidant activity, population of lactic acid
bacteria and hedonic preference tests by untrained panelists in terms of taste, aroma,
color and overall. Data processing is done by descriptive method.

The resuits showed that variations in the addition of cascara extract and
fermentation time had a dgnificant effect on total titrated acid, total polyphenols
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and antioxidant activity of yoghur, but did not sgnificantly influence color
parameters. Increasing the concentration of cascara extract and the duration of
fermentation, caused the total value of polyphenols and antioxidant activity to
increase. Different conditions occur in the color of yogurt that is increasingly
fading. This is caused by acid formation and population of lactic acid bacteria which
decreases due to the content of cascara extract which can inhibit the growth of lactic
acid bacteria. The best treatment of yogurt based on the value of effectiveness in
the treatment of adding cascara extract 1.5% and 6 hours fermentation. However,
the panelists assessment of the best treatment was the addition of 1.5% cascara
extract and 8-hour fermentation.

Xi


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

PRAKATA

Pui syukur kehadirat Allah SWT atas segala berkat-Nya yang melimpah
sehingga pendis dapat menyusun  dan  menyelesakan  skrips  berjudul
“Karakterisik Mutu Yoghurt dengan Varias Penambahan Ekstrak Cascara dan
Lama Fermentas” dengan baik. Skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat untuk
menyelesaikan pendidikan stara satu (S1) pada Jurusan Reknologi Hasll Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Penyususnan skrips ini tidak lepas dari dukungan, semangat, serta bimbingan
dari berbagai pihak, balkk mora maupun meteria, oleh karena-Nya penuis ingin
menyampaikan ucapan terima kasih antara lain kepada:

1. Dr. Siswoyo Soekarno, S.TP, M.Eng sdaku Dekan Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Jember;

2. Dr. Ir. Jayus selaku Ketua Jurusan Teknologh Hasll Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember;

3. Ahmad Naf’, S.TP., MP dan Dr. Maria Belgis, S. TP., M.P selaku Komisi
Bimbingan Jurusan Teknologi Hasl Pertanian Fakultas Teknolog Pertanian
Universitas Jember;

4. Dr. Nurhayati, S.TP., MSi. selaku Dosen Pembimbing Utama dan Ir. Giyarto,
M.Sc selaku Dosen Pembimbing Anggota yang telah memberikan bimbingan
dengan tulus dan sabar dalam penulisan skripsi ini hingga selesai;

5. Dr. Maria Belgis, S. TP., M.P dan Dr. Triana Lindriati, S.T., M.P. selaku tim
penguji, atas saran dan evaluas demi perbaikan penuisan skrips;

6. Selurun teknis laboratorium Jurusan Teknolog Hasl Pertanian (Mbak Neni,
Mbak Wim, Mbak Ketut dan Pak Midar) yang telah memberi masukan dan
bantuan selama di laboratorium, sehingga penelitian ini dapat berjalan dengan
baik;

7. Seluruh saff dan karyawan di lingkungan Fakultas Teknolog Pertanian
Universitas Jember yang tidak dapat saya sebutkan satu persatu, terimekash
atas waktu dalam memberi informasi yang dibutuhkan untuk penélitian ini;

Xii


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Bapak Yusuf dan Ibu Nanik Suryanti terima kasih atas kash sayang yang tulus,
motivasi, dukungan, lantunan doa yang tak pernah terputus dan segala hal telah
diberikan;

Adekku Ibnu Sufyani Firdaus yang telah memberikan banyak perhatian dan
motivasi untuk dapat menyelesaikan skrips ini;

K eluarga besar saya yang berada diberbagai kota dan daerah terima kasih terlah
memberikan dukungan secara moral dan material untuk dapat menyelesaikan
skrips ini;

K eluarga Paskibra UNEJ 2015, BEM dan UK-PSM SC yang telah memberikan
banyak inspirasi maupun motivasi selama penyelesaian skrips ini.

Keluarga THP 2015 tetap semangat berjuang bersama-sama dan telah
memberikan banyak inspiras maupun motivas selama penyelesaian  skrips
ini.

Keluarga THP C 2015 atas rasa persaudaraan, kenyamanan, canda tawa,
dukungan dan bersyukur bisa mengenal karakter dan kepribadian yang
berbeda-beda selama kurang lebih 4 tahun ini;

Temanrteman penghuni  laboratorium  mikrobiologn hasil  pertanian  yang
senantiassa membantu dan menemani melembur  selama penyelesaian  skrips
ini;

Faizah pathner segala hal dan rina yang telah meneman, memotivas dan
membantu selama penyelesaian skripsi ini; dan mendukung

Aprilya kembaran saya dan Rini, Ani yang telah membantu dan memberikan
motivasi selama penyelesaian skripsi ini;

Tim syalala novia, hilda, kind, dian, age, ang, helmi, cahya, ilham, dewi, dani
dan nanda yang telah memberikan semangat dan motivas selama penyelesaian
skripsi ini;

Teman-teman KKN Tape periode Il yang telah menemani dan menmberi
dukungan selama penyelesaian skripsi ini;

Geng ketan mila, risna, andrik dan dimas yang telah meberikan dukungan,
semangat dan notivasi selama penyelesaian skrips ini;

Crew rewang regulo yang telah menghibur dan memberikan motivas selama
penyelesaian skripsi ini;

Xiii


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Penulis menyadari bahwa skrips il masih banyak kekurangan, sehingga
penulis mengharapkan kritikan dan saran yang bersifat membangun, bak dari segi
IS maupun bentuk susunannya. Penulis berharap semoga skrips  ini - dapat
memberikan manfaat dan wawasan bagi semua pihak khususnya pembaca.

Jember,

Penulis

Xiv


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kesadaran konsumen terhadap kecukupan @iz dan kesehatan dalam
mengkonsums makanan membuat mereka sadar akan pentingnya susu.  Susu
merupakan sumber protein hewani yang bergizi tinggi, dengan banyak manfaat
yang diperoleh dari susu ada kelemahan dari susu yaitu mudah mengalam
kerusakan dan umur simpan relatif singkat. Banyak inovas yang dapat dilakukan
untuk mempertahankan umur smpan susu dengan sentuhan teknologi  modern,
sehingga membuat susu mengalam  diversifikas  produk salah satunya,  yaitu
yoghurt.

Yoghurt memiliki rasa asam dan bentuk krim dihasilkan dari fermentas susu
oleh bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Steptococcus thermophilus. Kedua
bakteri tersebut tergolong bakteri asam laktat (Erwin dan Hartoto, 2008). Kerja
Lactobacillus bulgaricus dan Septococcus thermophilus menghasilkan asam laktat
yang berperan penting dalam menciptakan keseimbangan mikroflora usus, dan
menjadikan cita rasa susu menjadi asam (Harjiyanti et al., 2013). Yoghurt memiliki
kelebihan yang tidak dimiliki oleh susu diantaranya yoghurt cocok dikonsums oleh
orang yang senditif dengan susu dan dapat meningkatkan daya tahan tubuh.
Diantara kelebihan yoghurt juga mempunyai kekurangan bagi beberapa orang
karena kadar asam yang terdapat pada yoghurt menyebabkan nyeri pada lambung.
Yoghurt memiliki kesegaran, aromg, tekstur dan rasa khas yaitu asam dan manis
(Hafsah dan Adtrina, 2012). Sehingga beragam inovas untuk meningkatkan
kualitas yoghurt, salah satunya yaitu pembuatan yoghurt dengan menambahan
ekstrak cascara.

Jumlah kulit kopi berkisar 50-60% dari hasl panen (Rahardjo, 2012). Kulit kopi
dapat menimbukan masalah pencemaran lingkungan, apabila tidak dilakukan
pengolahan atau dibiarkan menumpuk di tempat pengolahan. Upaya yang bisa
dilakukan adalah dengan membakar atau membuang atau mengembalikan ke lahan
sebagai pupuk. Kuit kopi mengandung beberapa kafein dan golongan polifenol
seperti tanin, flavonol, plavan-3-ol, asam hidroksimat, dan aldehid seperti kafein.
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(Ramrez, 2004). Berdasarkan kandungan nutris tersebut kulit kopi berpotens
sebagai bahan baku minuman menyegarkan yaitu cascara. Minuman cascara
mengandung 226 mg/L kafein, 283 mg GAFE/L dari total polifenol, dan kapastas
antioksidan sebesar 8,9 mmol TE/L (Heeger, 2016). Sehingga, cascara dapat
dikembangkan menjadi bahan tambahan produk kaya polifenol pada minuman
probiotik seperti yoghurt. Antioksidan sangat bermanfaat bagi kesehatan dan
berperan penting untuk mempertahankan mutu produk pangan (Rumengan dan
Desy, 2015).

Teknk pengolahan yang dapat menciptakan suatu produk diversivikas
pangan dengan memanfaatkan kulit kopi menjadi minuman menyegarkan dan
menyehatkan perlu dikembangka. Cascara pemanfaatan minuman belum dilakukan
secara maksimal sebagal olahan pangan. Produks yoghurt cascara dapat menjadi
aternatif pengembangan produk olahan yang menyegarkan dan  menyehatkan.
Mutu yoghurt dipengaruhi oleh komposis bahan yang digunakan. Formulas yang
tepat untuk membuat yoghurt diversfikas akan menghasilkan yoghurt yang baik.
Penambahan bahan yang tidak sesuai dapat menghambat fermentas yoghurt, jika
bahan tersebut bisa menghambat pertumbuhan mikroba (bakteri asam laktat) yang
digunakan. Faktor waktu lama fermentas yoghurt juga dapat mempengaruhi
pertumbuhan dan produks metabolit oleh bakteri asam laktat. Berdasarkan hal
tersebut, penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak cascara dan
lama fermentas terhadap karakteristik mutu yoghurt yang dihasilkan perlu
dilakukan.

1.2 Rumusan M asalah

Saat ini belum diketahui sifat mutu kimia, organoleptik dan total bakteri asam
laktat pada yoghurt ekstrak cascara. Selain itu perlu diketahui jumiah formulasi dan
waktu fermentas yang tepat untuk menghasilkan yoghurt ekstrak cascara paling
disukai oleh panelis. Pemanfaatan cascara dapat meningkatkan manfaat kulit kopi.
Hingga saat ini belum diketahui inovas pembuatan yoghurt dengan menambahan
ekstrak cascara. Oleh karena itu dilakukan penelitian yang mengenai hal tersebut.
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1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah :

1. mengetahui pengarun konsentras penambahan ekstrak cascara dan lama
fermentas  terhadap Kkarakteristik mutu  fisk, kimia, mkrobiolog dan
organoleptik yoghurt,

2. mengetahui perlakuan terbaik dari yoghurt dengan penambahan ekstrak cascara
dan lama fermentad, serta populas bakteri asam laktat pada yoghurt ekstrak

cascara.

1.3 M anfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah :

1. Memberikan informas mengenai karakteristik fisk, kimia, organoleptik, dan
total bakteri asam laktat (BAL) yoghurt dengan penambahan ekstrak cascara.

2. Memberi infformes mengenai formulas terbalk dari pembuatan yoghurt
dengan penambahan ekstrak cascara.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kulit Kopi (Cascara)

Kulit kopi (cascara) merupakan hasil pengeringan kuit kopi yang disebut
dengan cascara. Kandungan senyawa fenolik pada cascara berupa asam klorogenat
sebanyak 2,6% dari berat keringnya yang diketahui memiliki sfat antiosidan yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia (Rifanti, 2018). Cascara masih kurang
dimanfaatkan, cascara di seduh seperti teh dan memiliki rasa yang khas fruty.
Proses pembuatan cascara yatu dengan cara mengeringkan kulit  kopi
menggunakan  aat  pengering atau sSnar  matahari, apabila  pengeringan
menggunakan sinar matahari dilakukan selama 5 jam hingga 3 hari. Pengeringan
menggunakan sinar matahari dapat dilakukan dari pukul 08:00 WIB hingga 12:00
WIB ketika musim kemarau.

Minuman cascara mengandung 226 mg/L kafein, 283 mg GAE/L dari total
polifenol, dan kapasitas antioksidan sebesar 8,9 mmol TE/L (Heeger, 2016). Bagian
kopi yang diolah menjadi casacara adalah kuit buah kopi ceri dengan kandungan
senyawa fenolik berupa asam klorogenat sebanyak 2,65 dari berat keringnya dan
diketahui memiliki Sfat antioksidan yang bermanfaat bagi tubuh manusia (Rifanti,
2018). Cascara dari kuit buah kopi juga mengandung substans anti nutris seperti
kafein, tanin, lignin, dan senyawa polifenol (Orozco, 2008).

Cascara memiliki beberapa manfaat diantaranya dapat menangkal radikal
bebas, melindungi lambung serta baik digunakan untuk kecantikan dan kandungan
antioksidan pada cascara lebih tinggi dari pada blueberry hingga mencapai delapan
kalinya (Prasetyo, 2015). Kemampuan menangkal radikal bebas bebas mampu
mencegah pertumbuhan sel kanker sehingga dapat meningkatkan daya tahan tubuh
(Winarsih, 2007). Kafein pada cascara sekitar 12 — 25% dari volume kopi yaitu
111,4 mg/L dibandingkan dengan kisaran pada kopi seduh yaitu 400 — 800 mg/L
(Ciummo, 2014).
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2.2 Komposisi Kimia dan Fungsi Susu Segar

Susu segar merupakan hasl  pemerahan yang tidak dikurangi  atau
ditambahkan bahan apapun diperoleh dari sapi yang sehat. Susu segar mengandung
protein bermutu tinggi dengan kadar lemak 3,0-3,8%. Sumber kalsum dan fosfat
yang balk, tingg kandungan vitamin A, thiamin, niacin, dan riboflavin, namun
miskin mineral, terutama zat bed. Susu memiliki kadar air sebanyak 87,5%.
Kandungan gulanya pun cukup tinggi, 5% tapi rasanya tidak manis karena gula susu
yaitu laktosa yang daya kemanisannya lebih rendah dari gula pasir atau sukrosa
(Ide, 2008). Komponen-komponen utama susu adalah protein, lemek, gula
(laktosa), mineral dan air. Susu sangat bagus sebagai sumber yodium, kalsium,
vitamin D, riboflavin dan fosfor. Selain itu, susu juga merupakan sumber protein,
vitamin B12, vitamin K, kalium dan vitamn A (Miller at all,. 2000 dalam Purwadi,
2010). (Hidayat et al., 2006).

Kompisis susu umunmnya berbeda untuk mesing-masing spesies hewan yang
berbeda. Komposis susu sapi segar tigp 100 gram dapat dilihat pada Tabel 2.2

Tabel 2.2 Komposis susu sapi segar tigp 100 g.

K omponen Susu sapi

Kalori (Kkal) 61,0
Protein (g) 3,20
Lemak (Q) 350
Karbohidrat (g) 4,30
Kalsium (mg) 1430
Fosfor (g) 60,0
Besi (9) 1,70
Vitamin A (1U) 1300
Vitamin B1 (tiamin) (mg) 0,03
Vitamin C (mg) 10

Air (g) 88,33

Sumber: Nawangsari et al. (2012)

Pengunaan susu segar pada pembuatan yoghurt sebagai media atau nutris
bagi pertumbuhan bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Sreptococcus
thermophilus yang menghasilkan asam laktat dan diharapkan meningkatkan
keasaman dan kekentalan. Susu segar dapat memperbaiki tekstur yoghurt karena
berperan sebagai padatan terlarut di dalam yoghurt (Triyono, 2010). Hermawati dan
Wibawa (2009) menyatakan bahwa bila padatan terlarut dalam yoghurt
ditingkatkan dan dihomogenkan, maka dapat menaikkan viskositas (kekentalan)
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yoghurt yang dihasilkan. Hal ini juga didukung oleh pendapat Maulidya (2007)
bahwa rendahnya padatan terlarut akan menyebabkan terjadinya sineresis pada
yoghurt sehingga tekstur yoghurt menjadi rusak.

2.3 Kandungan Nutrisi dan Syarat M utu Yoghurt

Yoghurt merupakan produk fermentas berbahan dasar susu menggunakan
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus atau bakteri asam
laktat lain yang tidak atau dapat ditambahkan dengan bahan pangan lain dan bahan
tambahan pangan yang diizinkan (Standar Nasional Indonesia, 2009). Kedua
bakteri tersebut bersmbiosis memecah gula susu menjadi asam laktat sehingga pH
dan menciptakan rasa asam pada susu yang difernentasi (Chotimah, 2009).

Yoghurt mempunyai nilai gz yang tinggl dari pada susu segar sebagai bahan
dasar dalam pembuatan yoghurt, karena total padatan meningkat sehingga
kandungan zat-zat gizi lainnya meningkat, selain itu yoghurt sangat bermanfaat
bagi tubuh, bak untuk memperoleh nilai nutris  juga memberikan manfaat
kesehatan terutama bag pencernaan dimana bakteri-bakteri yoghurt yang masuk
akan menyelimuti dinding usus sehingga menjadi asam menyebabkan mkroba
patogen tidak dapat berkembangbiak (Surono, 2004). Kandungan nutris umum
yang terdapat dalam yoghurt dapat dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3 Kandungan nutrisi beberapa varietas yoghurt per 100g

Komponen Yoghurt Susu Yoghurt Yoghurt Minuman
Murni Rendah Lemak Tanpa Lemak Yoghurt

Energi (kkal) 79 56 54 62
Protein (g) 57 48 54 31
Lemak (g) 30 10 0,2 Trace
Karbohidrat (g) 78 74 82 13,1
Thiamin (mg) 0,06 0,12 0,04 0,03
Riboflavin 0,27 0,22 0,29 0,16
(mg)
Kalium (mg) 280 228 247 130
Kalsium (mg) 200 162 160 100
Fosfor (mg) 170 143 151 81
Vitamin B6 0,10 0,01 0,07 0,05
(mg)
Vitamin  bl12 02 03 02 02
(mg)

Sumber: The Dairy Council, 2013
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2.4 Ciri-ciri dan Peran Starter pada Pembuatan Yoghurt

Yoghurt dibuat dari susu segar yang diinokulas dengan kuitur starter yang
umumnya mengandung bakteri  Lactobacillus bulgaricus dan  Streptococcus
thermophilus. Bakteri tersebut merombak laktosa yang terkandung dalam susu
menjadi asam laktat sehingga menyebabkan susu tersebut menjadi kental dan
membentuk  yoghurt. Apabila produk ini tidak dipasteurisas, hasinya berupa
yoghurt dengan kultur aktif (Subroto, 2008). L. bulgaricus dan S. thermophilus
adalah dua spesies yang tergolong dalam bakteri asam laktat. Kedua bakteri tersebut
merupakan pansangan bakteri utama dalam pembuatan yoghurt. Komponen
karbohidrat pada susu adalah laktosa, laktosa pada susu akan digunakan oleh
bakteri sebagai sumber energi dari pertumbuhannya. Laktosa akan dihidrolisis
dengan produk asam piruvat kemudian menjadi asam laktat oleh enzim laktat
dehidrogenase menghasilkan aroma dan rasa yang khas. Bakteri asam laktat akan
menurun kadar laktosa sebanyak 25-30%, sehingga susu fermentas  aman
dikonsums oleh orang lactose intolerant. Kedua bakteri tersebut akan
menghasilkan enzim [(-D-galaktosdase pada saat proses fermentas sehingga
menghidrolisis laktosa menjadi unit monosakarida dan berlanut pada proses
glikoliss hingga menghasilkan asam laktat, asam asetat dan asam organik volatil
lainnya dalam jumiah kecil, akhol dan ester dari akhol tersebut (Chotimah, 2009).

L. bulgaricus memiliki ciri-ciri berbentuk batang, gram posiif, tidak,
membentuk spora, tumbuh pada suhu 21°-50°C (optimum pada suhu 40°-45°C) dan
bersfat fakultatif anaerob. Bakteri ini dapat memproduks asam laktat sekitar 1,2-
1,5% (Chotimah, 2009). Laktosa dalam susu akan diubah menjadi asam laktat oleh
bakteri in.. L. bulgaricus bersfat termofilik dan homofermentatif dengan kondis
optimum untuk pertumbuhannya adalah sedikit asam sekitar pH 5,5 (Wahyudi,
2006).
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Tabel 2.4 Syarat mutu yoghurt menurut SNI 2981 (2009)

No. Kriteria Satuan Yoghurt tanpa Yoghurt dengan
perlakuan panas perlakuan panas
setelah fermentasi setelah fermentasi
Yoghurt  Yoghurt Yoghurt Yoghurt
rendah rendah
lemak lemak
1 Keadaan
11 Kenampakan - Cairan kental-padat Cairan kental-padat
12 Bau - Normal/khas Asam/khas
1.3 Rasa - Asam/khas Asam/khas
14 Konsistensi - Homogen Homogen
2 Kadar lemak (b/b) % Min.30 0629 Min.30 0629
3 Total padatan susu % Min. 8,2 Min 8,2
bukan lemak (b/b)
4 Protein  (Nx6,38) % Min. 2,7 Min. 2,7
(b/b)
5 Kadar abu (b/b) % Maks. 1,0 Maks. 1,0
6 Keasaman (dihitung % 05-20 05-20
sebagal asam laktat)
(b/b)
7 Cemaran logam
7.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3 Maks. 0,3
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 20,0 Maks. 20,0
7.3 Timbah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0
9 Cemaran mikroba
9.1 Bakteri coliform APM/g Maks. 10 Maks. 10
atau
koloni/g
9.2 Salmonella - Negatif/25 g Negatif/25 g
9.3 Listeria - Negatif/25 g Negatif/25 g
monocytogenes
10  Jumlah bakteri  koloni/g Min. 10’ Min. 107
starter*

*sesuai dengan Pasal 2 (istilah dan definisi)
Sumber: BNS (2009)

S thermophilus berbentuk bola, diameter 0,7 sampai 0,9 pm, membentuk
rantal yang panjang pasang-pasangan, homofermentatif, tumbuh pada suhu 20°-
45°C, dan asam menghasilkan dari glukosa, galaktosa, laktosa, sukrosa dan maltosa
(Chotimah, 2009). S. thermophilus dapat menghasilkan asam laktat dengan kadar
berkisar antara 0,6-1,1% (Thiel,1999). Bakteri ini memiliki sifat termofilik dengan
pH optimum untuk pertumbuhannya sekitar 6,5. Rasa khas yang diproduksi oleh
bakteri in selama fermentas susu yaitu asetaldehid yang mungkin dihasilkan oleh


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

konvers dari asam amino treonin ke dalam glisn dan asetaldehid (Purwati et a.,
2008).

Pada pembuatan yoghurt keberadaan kedua bakteri ini sangat penting, karena
bakteri S. thermophilus membantu menciptakan kondisi lingkungan yang balk bagi
L. bulgaricus untuk menghasilkan enzimnya. Perbandingan antara L. Bulgaricus
dan S. thermophilus dalam pembuatan yoghurt adalah 1:1 sebanyak 2-5%, dengan
suhu fermentas optimum adalah 42°-45°C selama 3-6 jam akan tercapal pH 4,4
dengan kadar asam yang tertitras mencapai 0,9-1,2%. Kondis perlakuan tersebut
akan menghasilkan yoghurt dengan rasa dan bentuk yang optimal (Surono, 2004).

Bakteri S thermophilus dan L. bulgaricus daam fermentas akan
bersmbioss memecah laktosa menjadi asam laktat. Asam laktat akan
mendenaturasi protein sehingga terjadi koagulas yang menyebabkan susu menjadi
semi-padat dan berasa asam (Thiel, 1999). Selan menghasilkan asam laktat S
thermophilus juga menghasilkan diasetil yang akan memberikan flavor krim atau
butter pada yoghurt, sementara L. bulgaricus menghasilkan asetaldehid yang akan
memberikan cita rasa spesifik pada yoghurt. Cita rasa yang enak dari yoghurt
merupakan hasil kerjasama antara kedua jenis bakteri tersebut, yang dipengaruhi
oleh suhu inkubas dan asam yang dihasilkan. Senyawa volatil dalam jumlah kecll
termasuk asam asetat, diasetil dihasilkan dan asetaldehida yang dihasilkan oleh L.
Bulgaricus membentuk cita rasa khas yoghurt (Chotimah, 2009).

2.5 Prinsip Pembuatan Yoghurt

Proses pembuatan yoghurt secara umum meliputi  homogenisas, pemanasan
(pasteurisas), pendinginan, inokulass dan inkubas (fermentas). Homogenisas
dilakukan untuk mencegah timbulnya lapisan lemek pada bagian atas yoghurt
(Chotimah, 2009) sehingga didapat yoghurt dengan tekstur yang halus.
Homogenisas dapat mencegah gonula-glonua lemak menjadi kecil dan seragam
sehingga lebih sabil. Bila bahan dasar dicampur dengan bahan lain  untuk
meningkatkan jumlah zat padatnya meka homogenisas dapat meratakan campuran,
sehingga dapat menaikkan viskositas (Herawati dan Wibawa, 2009). Pemanasan
dilakukan untuk inaktivas enzim dan mematikan bakteri patogen dalam susu serta
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mempersiapakan media tumbuh yang sesuai bagi bakteri starter (Chotimah, 2009).
Suhu pasteurisas 85°-90°C  selama 10-15 menit. Perlakuan pemanasan  dapat
mengurang waktu koagulas, karena setelah pemanasan terjadi penurunan pH.
Terjadi degradas laktosa dapat terbentuk asam dengan cepat sehingga dapat
menurunkan pH (Herawati dan Wibawa, 2009).

Pendinginan dilakukan untuk memberikan kondis yang optimum bagi
pertumbuhan bakteri asam laktat, yaitu pada suhu sekitar 43°C. Pendinginan
dilakukan dengan cepat untuk menghindari  terjadinya.  Inokulasi  adalah
penambahan bakteri pada susu setelah pendinginan yaitu pada suhu 30 °C (Herawati
dan Wibawa, 2009). Bakteri S thermophilus dan L. bulgaricus diinokulas
sebanyak 2-5% dengan perbandingan 1:1, kemudian aduk hingga tercampur rata

Fermentas dilakukan hingga didapatkan flavor yang khas dengan
kenampakan yang kental atau semi padat. Inkubas dilakukan pada suhu 43°C
hingga pH mencapai 4,4 atau 4,5. Kondis pH tersebut biasanya dicapal pada masa
inkubas 4 hingga 5 jam. Suhu dan waktu inkubas harus diperhatikan supaya
keasaman yoghurt yang didapat sesuai. Apabila menggunakan suhu yang rendah,
inkubas dilakukan pada suhu 45°C selama 5 jam atau 32°C selama 11 jam. Apabila
inkulas dilakukan disuhu ruang (sekitar 29°C) memerlukan waktu 16-24 jam.
Selama penyimpanan, yoghurt mengalam penurunan pH secara terus menerus.
Penyimpanan yoghurt pada suhu yang lebih tinggi akan mempercepat penurunan
pH (Koswara, 2009).
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan Laboratorium Rekayasa Hasl Pertanian (RPHP),
Laboratorium Kimia dan Biokima Pangan Hasl Pertanian, dan Laboratorium
Mikrobiologi Pangan dan Hasl Pertanian, Fakuitas Teknolog Pertanian,
Universitas Jember. Penelitian dilaksanakan pada bulan September 2018 sampal
Januari 2019.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan untuk penelitian ini meliputi, timbangan digital (Dever
Instrumen M-310), inkubator ( Heraeus 35-45°C Model B6200 Germany), oven
(Memmert), thermometer, hot platte, kain saring, laminer air flow, autoclave jar,
glass ware spatula, beaker glass, gelas ukur, autoclav. Alat yang digunakan untuk
pengyjian yaitu pH meter (model pHS-3C), vortex (Medline VM-3000-MD,
Jerman), color reader, cawan petri, colony counter, pipa otswald, dan
spektofotometer UV-vis.

Bahan yang digunakan penelitian yaitu susu segar dan kulit kopi (cascara)
yang diperoleh dari Margo Utomo Eco Resort Kalibaru Banyuwang. Starter yang
digunakan untuk pembuatan yoghurt diperolen dari toko online dengan merk
yogourmet dengan jenis mkroba diantaranya yaitu L. casel, B, longum, L.
bulgaricus, S thermophilus, L. acidophilus dan gula kristal putih (Gulaku). Bahan-
bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquades, NaCl. CaCOs,
larutan buffer, NaOH, indikator fenolfalein, DPPH, etanol dan alkohol 70%.

3.3 Pelaksanaan Penelitian

3.3.1 Rancangan Percobaan

Penelitian il mengunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor.
Faktor A adalah lama fermentas yaitu 4 jam (Al); 6 jam (A2) dan 8 jam (A3).
Faktor B adalah konsentras cascara yaitu 0,5% (Bl); 1% (B2) dan 1,5% (B3).
Percobaan dilakukan tiga kali pengulangan. 3.3.2 Tahapan Penelitian
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Tahapan penelitian meliputi  pembuatan starter  kerja  yoghurt, pembuatan
ekstrak cascara, dan pembuatan yoghurt cascara dengan varias penambahan
ekstrak cascara dan lama fermentasi.

a. Pembuatan darter kerja yoghurt

Starter yoghurt 5g ditambahkan dengan 1000 mL susu sapi segar. Langkah
pertama, susu dipasteurisasi hingga mencapai suhu 80°C sdlama 1 menit supaya
bakteri patogen pada bahan dapat meti. Setelah mencapai suhu tersebut, susu
didinginkan hingga suhu 30°C karena merupakan suhu optimum pertumbuhan
mikroba seperti L. casal, B, longum, L. bulgaricus, S. thermophilus, L. acidophilus
pada yoghurt. Susu yang telah dingin, ditambahkan starter bubuk yoghurt dan
sukrosa 5% sebagai nutris mikroba untuk tumbuh. Fermentasi dilakukan pada suhu
37°C selama 24 jam.

b. Pembuatan ekstrak cascara

Pembuatan ek