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ABSTRAK

KUALITAS KIMIA YOGHURT SUSU KAMBING DENGAN
PENAMBAHAN EKSTRAK JAHE MERAH (Zingiber officinale var.
Rubrum)

Oleh

Panca Apriky

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan persentase terbaik
penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) terhadap
kualitas kimia yoghurt susu kambing. Penelitian ini dilaksanakan pada September
2021 di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung, dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik
Negeri Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) 5 perlakuan dengan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu
kontrol (yoghurt susu kambing tanpa penambahan ekstrak jahe merah) (P0),
yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 1% (P1), yoghurt
susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 2% (P2), yoghurt susu
kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 3% (P3), dan yoghurt susu
kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 4% (P4). Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan analisis ragam dengan taraf nyata 5% dan dilanjutkan
dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak jahe merah berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
protein dan kadar lemak yoghurt susu kambing, tetapi tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap kadar air yoghurt susu kambing. Persentase terbaik
penambahan ekstrak jahe merah terhadap kadar protein dan kadar lemak berturut-
turut adalah 1% dan 2%.

Kata Kunci : Ekstrak jahe merah, yoghurt susu kambing, kadar protein, kadar
lemak, dan kadar air.



ABSTRACT

Chemical Quality of Goat Milk Yoghurt with the Addition of Red Ginger
Extract (Zingiber officinale var. Rubrum)

By
Panca Apriky

This study aims to determine the effect and the best percentage addition of red
ginger extract (Zingiber officinale var. Rubrum) on the chemical quality of goat's
milk yogurt. This research was conducted in September 2021 at the Livestock
Production Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture,
University of Lampung, and Laboratory of Agricultural Products Technology,
Lampung State Polytechnic. The experimental design used was a completely
randomized design (CRD) with 5 treatments with 4 replications. The treatments
were control (goat's milk yogurt without the addition of red ginger extract) (P0),
goat's milk yogurt with 1% red ginger extract (P1), goat's milk yogurt with 2% red
ginger extract (P2), goat's milk yogurt with the addition of red ginger extract 3%
(P3), and goat milk yogurt with the addition of red ginger extract 4% (P4). The
data obtained were analyzed using analysis of variance with a significance level of
5% and continued with the Least Significant Difference (LSD) test. The results
showed that the addition of red ginger extract had a significant effect (P<0,05) on
the protein and fat content of goat's milk yogurt, but had no significant effect
(P>0,05) on the moisture content of goat's milk yogurt. The optimum percentage
addition of red ginger extract to protein content, and fat content were 1%, and
2%respectively.

Keywords: Red ginger extract, goat's milk yoghurt, protein content, fat content,
and water content.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pertambahan jumlah penduduk Indonesia yang disertai dengan kesadaran
masyarakat akan pentingnya gizi khususnya protein hewani, sehingga hal tersebut
menuntut ketersediaan pangan yang lebih besar yang mampu untuk memasok
kebutuhan gizi masyarakat Indonesia. Susu adalah salah satu bahan pangan yang
memiliki nilai gizi tinggi, susu juga merupakan sumber protein terbaik setelah
telur (Moeljanto dan Wiyanta, 2002).

Hewan penghasil susu selain sapi adalah kambing. Susu kambing memiliki
butiran lemak yang lembut, halus, dan lebih kecil dibandingkan dengan lemak
pada susu sapi. Tekstur lemak yang lembut dan halus tersebut mengakibatkan
butiran lemak yangterkandung dalamsusu kambing menjadi lebih mudah dicerna
oleh tubuh. Meskipun demikian, terdapat permasalahan pada susu diantaranya
adalah sangat mudah rusak. Kontaminasi bakteri mampu berkembang sangat
cepat sehingga susu menjadi rusak dan tidak layak untuk dikonsumsi. Maka
dalam meningkatkan kualitas kimia dan meningkatkan nilai ekonomis pada susu

kambing, perlu adanya teknik penanganan dan pengolahannya.

Salah satu upaya pengolahan susu yang sangat prospektif adalah dengan
pembuatan yoghurt (Widodo, 2002). Yoghurt adalah minuman yang berasal dari
susu fermentasi yang memiliki rasa agak masam sebagai hasil fermentasi dari
bakteri asam laktat (BAL). Yoghurt dikenal memiliki peranan penting bagi

kesehatan tubuh, diantaranya bermanfaat bagi penderita lactose intolerance yang



merupakan gejala malabsorbsi laktosa yang banyak dialami oleh masyarakat,
khususnya anak-anak di beberapa negara Asia dan Afrika. Yoghurt juga mampu
menurunkan kolesterol darah, menjaga kesehatan lambung, dan mencegah kanker
saluran pencernaan. Berbagai peranan tersebut terutama karena adanya bakteri

yang digunakan dalam proses fermentasi yoghurt (Andayani, 2007).

Yoghurt adalah salah satu produk bahan pangan fungsional yang mengandung
senyawa biopeptida p-laktoglobulin yang merupakan prekusor p-laktorpin yang
dapat berperan sebagai antioksidan. Selain itu, yoghurt dikatakan memiliki
aktivitas anti tumor dengan pemanfaatan aktivitas BAL (Mohamed dkk., 2014).
BAL memiliki sifat penting yang mana kemampuannya dalam merombak
senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana, sehingga dapat menghasilkan
asam laktat.

Yoghurt terus menerus dimodifikasi dan ditingkatkan untuk menghasilkan
karakteristik dan nilai nutrisi yang lebih tinggi. Terlebih lagi dimasa sekarang ini,
yaitu dimasa pandemi corona virus disease-19 (Covid-19) sangat dibutuhkan
sumber nutrisi alami yang memiliki manfaat yang sangat tinggi untuk menjaga
kesehatan tubuh. Salah satu modifikasi pada yoghurt untuk meningkatkan
karakteristik dan nilai nutrisi yang tinggi yaitu dengan penambahan bahan alami

seperti ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum).

Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) merupakan salah satu tanaman
rimpang yang paling sering digunakan dalam berbagai resep makanan dan
minuman. Jahe merah biasa digunakan sebagai obat masuk angin, gangguan
pencernaan, antipiretik, dan sebagai analgesik. Hal tersebut dikarnakan jahe
merah mengandung komponen minyak menguap (volatile oil), minyak tak
menguap (non-volatile oil), dan pati. Minyak menguap disebut minyak atsiri
merupakan komponen pemberi aroma khas, sedangkan minyak yang tak menguap
disebut oleoresin merupakan komponen pemberi rasa pedas dan pahit. Komponen
yang terdiri dari oleoresin merupakan kandungan jahe merah yang meliputi fixed

oil yang terdiri dari zingerol, shogaol, dan resin (Herlina dkk., 2004).



Penelitian tentang yoghurt memang sudah banyak dilakukan, namun penelitian
tentang kualitas kimia yang mencakup kadar protein, kadar lemak, dan kadar air
pada yoghurt susu kambing yang ditambahkan ekstrak jahe merah belum banyak
dilakukan. Oleh sebab itu, peneliti sangat tertarik untuk mengkaji kualitas kimia
yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber

officinale var. Rubrum).

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini, yaitu:

1. untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber
officinale var. Rubrum) pada kualitas kimia yoghurt susu kambing.

2. untuk mengetahui persentase optimal dalam penambahan ekstrak jahe merah

(Zingiber officinale var. Rubrum) pada kualitas kimia yoghurt susu kambing.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang kualitas
kimia (protein, lemak, dan kadar air) pada yoghurt susu kambing dengan
penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) sehingga dapat

meningkatkan minat konsumsi terhadap yoghurt susu kambing.

1.4 Kerangka Pemikiran

Yoghurt merupakan produk olahan susu yang difermentasi oleh bakteri asam
laktat yaitu bakteri Streptococcus thermophilus, bakteri Lactobacillus bulgaricus,
dan sebagainya. Bahan baku yang dapat digunakan untuk pembuatan yoghurt
salah satunya adalah susu kambing. Susu kambing memiliki kandungan gizi

yang cukup tinggi. Hal ini sesuai dengan pernyataan Sunarlim (1992) bahwa



susu kambing mempunyai kandungan protein 4,3% dan kandungan lemak 2,8%,
nilai ini relatif lebih baik dibandingkan kandungan susu sapi yang mempunyai
kandunga protein 3,8% dan kandungan lemak sebesar 5,0%. Dibalik kelebihanya,
susu kambing sukar diminati oleh masyarakat karena memiliki aroma prengus
(goaty flavor). Oleh sebab itu, perlu adanya modifikasi pada yoghurt untuk dapat
menurunkan aroma prengus dan meningkatkan kualitas kimia pada susu kambing

salah satunya dengan penambahan ekstrak jahe merah.

Menurut Nuraeni dkk. (2019), aroma prengus dapat dikurangi dengan menjadikan
susu kambing sebagai bahan dasar pembuatan yoghurt dengan melalui proses
fermentasi. Penambahan ekstrak jahe merah pada yoghurt diharapkan dapat lebih
optimal dalam menghilangkan bau prengus dari yoghurt susu kambing. Selain itu,
kandungan zat yang terdapat pada jahe merah seperti zingiberon, zingiberin,
zingibetol, barneol, kamper, folandren, eukaliptol, gingerin, vitamin (A, B1, dan
C), karbohidrat (20--60%), damar (resin), asam-asam organik (malat dan oksalat),
dan minyak atsiri (0,5--5,6%). Minyak atsiri pada jahe merah akan memberikan

aroma khas jahe yang lebih disukai oleh masyarakat pada yoghurt (Dita, 2018).

Pemberian jahe merah pada yoghurt susu kambing selain memberikan aroma dan
rasa pada yoghurt juga mempengaruhi kualitas kimia (kadar lemak, kadar protein,
dan kadar air). Hal ini dikarenakan penambahan nutrisi dalam komposisi bahan
akan mempengaruhi total nutrisi. Ditambahkan oleh Askar dan Sugiarto (2005),
kadar protein yoghurt ditentukan oleh kuantitas bahan yang ditambahkan, semakin
tinggi kadar protein bahan maka meningkatkan kadar protein yoghurt. Semakin
besar kandungan protein awal pada yoghurt maka semakin besar pula kadar
protein yang dihasilkan. Lebih lanjut pemberian ekstrak jahe merah diduga akan
meningkatkan total protein sebab di dalam jahe merah mengandung protein yang

cukup tinggi sebesar 10% (Sazalina, 2005).

Kandungan lemak yoghurt dengan penambahan jahe merah akan mempengaruhi
kadar lemak pada yoghurt. Hal ini dikarenakan adanya enzim zingibain pada jahe
merah yang bertindak sebagai enzim lipase yang memecah lemak menjadi
triglisridan dan gliserol. Kenaikan kadar lemak dikarenakan adanya perubahan

sebagian karbohidrat menjadi lemak. Menurut Rachmawati (2006), amilosa



dalam pati akan diubah menjadi maltosa dan sedikit glukosa, sisa glukosa yang
berlebihan dalam jumlah kecil kemudian akan diubah menjadi lemak, selain itu
bakteri fermentasi memiliki sifat pereduksi yang kuat, dalam kondisi fermentasi
yang aktif media yang mengandung gula maupun senyawa lain yang ditambahkan
akan terjadi reduksi aldehit menjadi alkohol salah satunya terbentuk gliserol,
sehingga akan mempengaruhi kadar lemak.

Penambahan ekstrak jahe merah pada yoghurt susu kambing akan mempengaruhi
kadar air pada yoghurt. Hal tersebut dikarenakan adanya penambahan konsentrasi
dari ekstrak jahe merah pada yoghurt. Selain itu, kandungan air yang tinggi pada
yoghurt disebabkan tingginya bakteri yang terdapat dalam produk (Winarno,
1993). Menurut Sunarlim dkk. (2007), jika yoghurt dibuat dari susu dengan
bahan padat rendah, kadar air akan meningkat sehingga akan menyebabkan

viskositas yoghurt menurun.

1.5 Hipotesis

1. Terdapat pengaruh penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var.
Rubrum) pada kualitas kimia yoghurt susu kambing.
2. Terdapat persentase optimal dalam penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber

officinale var. Rubrum) pada kualitas kimia yoghurt susu kambing.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Kambing

Susu adalah cairan yang berasal dari ambing sehat dan bersih yang diperoleh
dengan cara pemerahan yang benar, yang kandungan alaminya tidak dikurangi
atau ditambah apapun dan belum mendapat perlakuan apapun kecuali proses
pendinginan tanpa mempengaruhi kemurniannya (BSN, 1998). Susu segar adalah
susu yang berasal dari ambing hewan ternak sehat yang diperah dengan cara
pemerahan yang benar, tidak mengalami penambahan atau pengurangan suatu
komponen apapun tanpa mempengaruhi kemurniannya. Susu merupakan salah
satu bahan makanan yang mudah dicerna dan bernilai gizi tinggi dan sangat
dibutuhkan oleh manusia dari berbagai umur (Zakaria dkk., 2011). Ditambahkan
oleh Zain (2013) Susu segar merupakan salah satu pangan hewani yang kaya zat

gizi dan mudah dicerna karna berbentuk cair.

Susu merupakan sumber energi karena mengandung laktosa, lemak, dan sumber
zat pembangun karena mengandung protein dan mineral serta sebagai bahan-
bahan pembantu proses metabolisme seperti mineral dan vitamin. Secara kimiawi
susu normal mempunyai susunan kimia sebagai berikut: air 87,20%, lemak
3,70%, protein 3,50%, laktosa 4,90%, dan mineral 0,07% (Sumudhita, 1989).
Menurut Buckle (2007), komposisi susu adalah lemak 3,90%, protein 3,40%,
laktosa 4,80%, abu 0,72%, dan air 87,10%.

Susu kambing memiliki ciri khas yaitu bau prengus yang disebabkan oleh kadar
asam lemak yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu sapi. Karakteristik susu
kambing dibandingkan dengan susu sapi adalah (1) warna susu lebih putih, (2)

globula lemak susu lebih kecil dengan diameter 0,73--8,58 um, (3) mengandung



mineral kalsium, fosfor, vitamin A, E, dan B kompleks yang tinggi, (4) dapat
diminum oleh orang-orang yang alergi minum susu sapi dan untuk orang-orang
yang mengalami berbagai gangguan pencernaan (lactose intolerance), dan (5) dari
segi produktivitas, produksi susu kambing lebih cepat diperoleh karena kambing
telah dapat berproduksi pada umur 1,5 tahun, sedangkan sapi baru dapat

berproduksi pada umur 3--4 tahun, tergantung bangsa (Saleh, 2004).

Pemanfaatan susu kambing sebagai sumber protein hewani sangat baik untuk
meningkatkan gizi keluarga dengan cara mengkonsumsi susu kambing dalam
kehidupan sehari-hari. Kandungan gizi susu kambing berbeda dengan susu sapi
dan air susu ibu. Perbedaan yang mengakibatkan susu kambing mempunyai
karakteristik yang spesifik ialah kandungan lemak. Lemak susu kambing
mempunyai sifat yang mudah dicerna daripada susu sapi, karena diameter globula
lemak susu kambing lebih kecil (Devendra, 1980).

Tabel 1 Analisis kimia susu kambing segar di peternakan Alam raya

Parameter Pengujian Nilai
Lemak (%) 7,60
Protein (%) 7,03
pH 6,67
Berat jenis 1,0264
TPC (Log™ CFU/ml) 6,20

Sumber: Zain (2013)

2.2 Yoghurt

Yoghurt adalah hasil fermentasi susu menggunakan bakteri asam laktat (umumnya
kombinasi bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus)
yang mempunyai cita rasa khas karena mengandung komponen flavor seperti
diasetil, asetaldehid, dan karbondioksida. Kandungan asam yoghurt cukup tinggi,
sedikit atau tidak mengandung alkohol sama sekali, mempunyai tekstur semi

padat, kompak, serta rasa asam yang segar (Wahyudi dan Samsundari, 2008).



Pengolahan susu kambing menjadi yoghurt akan meningkatkan nilai jual susu,
nilai gizinya, dan kesukaan konsumen terhadap susu kambing. Adanya inokulasi
mikroba starter akan memecah asam-asam lemak yang menyebabkan bau khas
pada susu kambing. Pembuatan susu kambing menjadi yoghurt akan
meningkatkan daya trampil serta tingkat pengetahuan bagi petani dan peternak
dalam membuat yoghurt sebagai pangan alternatif agar susu kambing disukai
konsumen (Mustofa dkk., 2009).

Menurut Wulandari (2005), yoghurt memiliki keunggulan sebagai berikut:

1. sumber protein hewani yang baik dengan nilai biologis tinggi terutama pada
komponen protein (kasein). Protein yoghurt sudah tecerna selama fermentasi.

2. beraroma khas, penambahan buah-buahan akan meningkatkan citarasa dan
mengandung 12--13% gula.

3. sumber kalsium untuk anak-anak dalam pertumbuhan, manula dan orang

dewasa yang tidak minum susu dalam bentuk cair.

Tabel 2 Standar kriteria uji dan persyaratan yoghurt

Kriteria Uji Persyaratan

Keadaan :

1. Penampakan 1. Cairan kental/semi padat
2. Bau 2. Normal/Khas

3. Rasa 3. Normal/Khas

4. Konsentrasi 4. Homogen

Lemak Min. 3,0% b/b

Protein Min. 3,5% b/b

Abu Maks. 1,0% b/b

Asam laktat 0,5--2,0% b/b

Cemaran mikroba :

1. Coliform 1. Maks 10 MPN
2. E. coli 2.<3
3. Salmonella sp. 3. Negatif

Sumber : Bandan Standarisasi Nasional (2009).



Dalam industri pangan bakteri asam laktat telah digunakan secara luas sebagai
kultur starter untuk berbagai ragam fermentasi daging, susu, sayuran, dan rerotian
atau bakteri. Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri yang sangat penting
dalam penggolahan minuman probiotik. Mutu minuman probiotik juga sangat
ditentukan oleh jumlah bakteri asam laktat yang terdapat pada minuman probiotik
tersebut (Agustine dkk., 2018). Bakteri asam laktat didefinisikan sebagai bakteri
yang mampu menghasilkan asam laktat dari sumber karbohidrat yang dapat
difermentasi (Salminen dan Wright, 1993).

Beberapa spesies bakteri yang mampu berperan dalam pembuatan yoghurt antara
lain S. salivarius, S. thermophillus, L. delbrueckii, L. bulgaricus, L. acidophilus,
L. casei dan L. bifidus (Hafsah dan Astriana, 2012). Namun dari beberapa spesies
bakteri tersebut, terdapat dua bakteri yang merupakan kombinasi kultur paling
bagus untuk pembuatan yoghurt, karena terjadi simbiosis mutualisme saat proses
fermentasi yoghurt berlangsung, yaitu L. bulgaricus dan S. thermophilus. L.
bulgaricus akan menghasilkan asam amino dan peptide pendek yang dapat
memicu pertumbuhan S. thermophilus, dan S. thermophilus sendiri memproduksi
asam format yang dapat membantu pertumbuhan L. bulgaricus (Sitohy, 1993).
Selain itu, kedua bakteri tersebut memiliki peran yang berbeda dalam proses
fermentasi yoghurt dimana L. bulgaricus lebih berperan dalam pembentukan
aroma, sedangkan S. thermophilus lebih berperan dalam pembentukan cita rasa

dan tingkat keasaman yang dihasilkan (Syainah dkk., 2014).

L. bulgaricus merupakan bakteri yang tergolong gam positif berbentuk batang,
tidak membentuk endospora, bersifat homofermentatif (dalam fermentasi
menghasilkan asam laktat sebagai produk utama), mikroaerofilik, tidak mencerna
kasein, tidak memproduksi indol dan HzS, tidak memproduksi enzim katalase dan
bukan patogen. Kondisi optimum untuk pertumbuhannya adalah pH 5,5 dengan
suhu 37°C.

Klasifikasi dari L. bulgaricus menurut, ITIS Standard (2021), yaitu :

Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Famili : Lactobacillaceae
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Genus : Lactobacillus
Spesies  : Lactobacillus delbrueckii

Subspesies : Lactobacillus delbrueckii bulgaricus

S. thermophilus termasuk bakteri gram positif berbentuk bulat, tidak mempunyai
spora, bersifat nonmotil dan fakultatif anaerob, katalase negatif. Kondisi optimum
untuk pertumbuhannya adalah pH 6,8 dengan suhu 37°C (Sneath, 1986). L.
bulgaricus dan S. thermophilus memiliki kesamaan sifat yaitu litmus yang kuat,
tidak tahan garam, dan bersifat termodurik (mampu bertahan hidup pada suhu
yang tinggi). Bakteri termodurik tumbuh optimal pada suhu 20--37°C dengan
suhu pertumbuhan minimum 5--10°C. Berdasarkan kebutuhannya terhadap
oksigen, bakteri ini tergolong anaerob fakultatif (dapat hidup dengan atau tanpa
adanya oksigen) (Buckle, 2007).

Klasifikasi dari S. thermophilus menurut, ITIS Standard (2021), yaitu :

Kelas  : Bacilli
Ordo : Lactobacillales
Famili : Streptococaceae

Genus  : Streptococcus

Spesies : Streptococcus thermophilus

2.3 Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum)

Jahe merah atau biasa disebut dengan nama latin Zingiber officinale var. Rubrum.
Tanaman jahe merah secara taksonomi digolongkan sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta

Subdivisi : Angiospermae

Kelas : Monocotyledonae

Ordo : Musales

Family  : Zingiberaceae

Genus : Zingiber

Spesies  : Zingiber
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Jahe merah (Gambar 1) dalam kehidupan sehari-hari biasa digunakan sebagai
rempah-rempah, terutama dalam bidang kesehatan. Jahe berasal dari Asia Pasifik
yang tersebar dari India sampai Cina (Paimin dkk., 2008). Tanaman jahe tumbuh
tegak setinggi 30--75 cm. Batang semu jahe merah berbentuk bulat kecil,
berwarna hijau kemerahan dan agak keras karena diselubungi oleh pelepah daun
(Tim Lentera, 2002). Panjang daunnya 15--23 cm dan lebar 0,8--2,5 cm.
Rimpang jahe berbuku-buku, gemuk, agak pipih, membentuk akar serabut.
Rimpang tersebut tertanam dalam tanah dan semakin membesar sesuai dengan
bertambahnya usia dengan membentuk rimpang-rimpang baru (Harmono dan
Andoko, 2005).

Gambar 1 Jahe merah (Rahayu, 2010)

Rimpang jahe merah (Gambar 1) mengandung komponen senyawa Kimia yang
terdiri dari minyak menguap (volatile oil), minyak tidak menguap (nonvolatile
oil), dan pati. Secara umum jahe mengandung pati, minyak atsiri, serat, sejumlah
kecil protein, vitamin, mineral, dan enzim proteolitik yang disebut zingibain.
Jahe merah mempunyai kandungan pati (52,9%), minyak atsiri (3,9%), dan
ekstrak yang larut dalam alkohol (9,93%). Komponen utama dari jahe adalah
senyawa homolog fenolik keton yang dikenal sebagai gingerol. Gingerol sangat
tidak stabil dengan adanya panas dan pada suhu tinggi akan berubah menjadi
shogaol. Shogaol lebih pedas dibandingkan gingerol, merupakan komponen

utama jahe kering (Hernani dan Winarti, 2010).

Minyak atsiri yang terkandung dalam jahe merah terdapat unsur-unsur sepeti n-
nonylaldehyd, d-camphene, cineol, geranoil, dan zingeberne. Kandungan minyak

atsiri dalam jahe merah kering sekitar 1--3%. Komponen utama minyak atsiri
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seperti zingeberen dan zingberol menyebabkan bau harum pada jahe merah.
Oleoresin jahe merah banyak mengandung komponen-komponen non volatil yang
mempunyai titik didih lebih tinggi daripada komponen volatil minyak atsiri.
Oleoresin tersebut pemberi rasa pedas yaitu gingerol sebagai komponen utama
serta shagol dan zingeron dalam jumlah sedikit. Kandungan oleoresin jahe merah
segar berkisar antara 0,2--3,1% (Herlina dkk., 2004). Selengkapnya kandungan
kimia jahe merah dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3 Kandungan kimia jahe merah

Kandungan Persentase (%)
Protein 10
Lemak 10
Tepung 40--60
Oleoreesin 4--7,5
Volatile oil 1--3
Bahan lain 9,5

Sumber : Sazalina (2005)

2.4 Protein

Unsur gizi yang perlu ada dalam makanan adalah karbohidrat, protein, mineral,
lemak, dan komponen minor lainnya seperti vitamin dan enzim. Senyawa dan
unsur tersebut dibutuhkan sebagai makanan bagi sel-sel tubuh seperti syaraf,

darah, dan sel-sel otot untuk membentuk tubuh (Sediaoetama, 2004).

Protein merupakan salah satu makronutrisi yang memilki peranan penting dalam
pembentukan biomolekul. Protein merupakan makromolekul yang menyusun
lebih dari separuh bagian sel. Protein menentukan ukuran dan struktur sel, serta
komponen utama dari enzim yaitu biokatalisator berbagai reaksi metabolisme
dalam tubuh (Mustika, 2012).
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Kadar protein merupakan persentase kandungan protein dalam suatu produk,
kadar protein yang terhitung merupakan sisa protein yang tidak digunakan oleh
bakteri starter selama penyimpanan. Protein tersusun dari asam amino, namun
kadar asam amino dalam protein tidak dapat dijadikan indikator secara kuantitatif
terhadap nilai gizi karena batas pada penggunaan protein adalah nilai cerna
protein (Wahyuni, 2009).

Yusmarini dan Efendi (2004) menjelaskan bahwa komponen utama penyusun sel
mikrobia adalah protein sehingga semakin banyak sel yang diisi maka semakin
tinggi kadar protein pada yoghurt. Sel bakteri mengandung protein, makin banyak
bakteri maka proteinnya juga semakin banyak. Askar dan Sugiarto (2005)
menyatakan bahwa kadar protein yoghurt ditentukan oleh kuantitas bahan yang
ditambahkan, semakin tinggi kadar protein bahan maka meningkatkan kadar
protein yoghurt. Semakin besar kandungan protein awal pada yoghurt maka
semakin besar pula kadar protein yang dihasilkan.

2.5 Lemak

Lemak merupakan sumber nutrisi yang sangat penting karena berfungsi sebagai
sumber energi, memperbaiki tekstur, dan cita rasa, serta sumber vitamin A, D, E,
dan K (Winarno, 2002). Lemak dan minyak merupakan sumber energi yang
paling efektif dibandingkan dengan protein dan karbohidrat, 1 g lemak akan
menghasilkan 9 kkal sedangkan protein dan karbohidrat hanya menghasilkan
kalori kurang lebih 4 kkal saja (Muchtadi, 1992). Lemak dan minyak juga
merupakan zat yang sangat penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia
(Hermanto dkk., 2010).

Lemak dan minyak terdapat pada hampir semua jenis bahan pangan dan masing-
masing mempunyai jumlah kandungan yang berbeda-beda. Oleh karena itu
analisis kadar lemak suatu bahan pangan sangat penting dilakukan agar kebutuhan
kalori suatu bahan makanan bisa diperhitungkan dengan baik. Penentuan

kandungan lemak menggunakan pelarut, selain lemak komponen-komponen lain
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seperti fosfolipida, sterol, asam lemak bebas, karotenoid, dan pigmen lain akan
ikut terlarut maka kadar lemak disebur lemak kasar (crude fat). Cara analisis
kadar lemak kasar secara garis besar dibagi menjadi dua yaitu cara kering dan cara
basah. Salah satu cara analisis lemak dengan cara kering yaitu menggunakan
metode Ekstraksi Soxhlet (Slamet dan Bambang, 2007).

Kenaikan kadar lemak dikarenakan adanya perubahan sebagian karbohidrat
menjadi lemak. Menurut Rachmawati (2006), amilosa dalam pati akan diubah
menjadi maltosa dan sedikit glukosa, sisa glukosa yang berlebihan dalam jumlah
kecil kemudian akan diubah menjadi lemak, selain itu bakteri fermentasi memiliki
sifat pereduksi yang kuat, dalam kondisi fermentasi yang aktif media yang
mengandung gula maupun senyawa lain yang ditambahkan akan terjadi reduksi
aldehit menjadi alkohol salah satunya terbentuk gliserol sehingga akan
mempengaruhi kadar lemak.

2.6 Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu sifat kimia dari bahan yang menunjukkan
banyaknya air yang terkandung di dalam bahan. Kadar air dinyatakan dengan
persentase berat air terhadap bahan basah atau dalam gam air untuk setiap 100
gam bahan yang disebut dengan kadar air basis basah (bb). Berat bahan kering
atau padatan adalah berat bahan setelah mengalami pemanasan beberapa waktu

tertentu sehingga beratnya tetap atau konstan (Safrizal, 2010).

Air di dalam bahan pangan dan hasil pertanian, dapat diklasifikasikan ke dalam
dua tipe yaitu air terikat dan air bebas. Labuza (1984) menyatakan bahwa air
bebas bahan pangan sangat menentukan kondisi penyerapan atau kehilangan air
dari bahan pangan, sehingga dikembangkan model matematik yang dapat
digunakan untuk memprediksikan masa simpan suatu produk. Semakin rendah
kadar air, makin lambat petumbuhan mikroorganisme sehingga bahan pangan

tersebut dapat bertahan lama. Sebaliknya makin tinggi kadar air makin cepat
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mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan
berlangsung lebih cepat (Winarno, 2002).

Menurut BSN-2981 (2009), kandungan air pada yoghurt antara 83--84%.
Kandungan air yang tinggi pada yoghurt ini disebabkan tingginya bakteri yang
terdapat dalam produk. Winarno (1993) menyatakan bahwa pertumbuhan bakteri
pada pangan erat hubungannya dengan jumlah kandungan air. Menurut Sunarlim
dkk. (2007), jika yoghurt dibuat dari susu dengan bahan padat rendah, kadar air

akan meningkat sehingga akan menyebabkan viskositas yoghurt menurun.



I1l. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada September 2021 pembuatan yoghurt susu
kambing di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung untuk, sedangkan untuk uji kualitas kimia (kadar
protein, kadar lemak, dan kadar air) telah dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Peralatan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah sarung tangan latex,
tissue, gelas ukur, gelas beker, tabung Eppendoof, termometer, spatula,
alumunium foil, plastic wrap, kompor, wajan/kuali, timbangan digital, sendok,
pisau, toples kaca fermentasi, blender, parutan, bunsen, nampan, pipet tetes ukur,
kertas label, saringan, labu kjedhal, distilasi, Erlenmeyer, kertas saring, Soxhlet,

siphon, cawan porselin, oven, eksikator, deksikator, dan alat tulis.

Bahan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah susu kambing segar, jahe
merah (Zingiber officinale var. Rubrum), air, bakteri asam laktat komersil bubuk
(L. bulgaricus dan S. themophillus), alkohol 70%, Na2SO4, Cu2SOs, Zn, NaOH

45%, serta aquades.



17

3.3 Rancangan Perlakuan

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dengan 4 ulangan.
Perlakuan yang diterapkan pada penelitian ini, yaitu :

PO : kontrol (yoghurt susu kambing tanpa penambahan ekstrak jahe merah);

P1 :yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 1%;

P2 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 2%;

P3 : yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 3%;

P4 :yoghurt susu kambing dengan penambahan ekstrak jahe merah 4%.

3.4 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu kualitas kimia pada yoghurt susu

kambing yang meliputi kadar lemak, kadar protein, dan kadar air.

3.5 Pelaksanaan Penelitian
3.5.1 Ekstraksi jahe merah

Ekstraksi jahe merah yang akan digunakan dalam penambahan yoghurt susu
kambing ini merupakan hasil ektraksi dengan mengacu pada penelitian Hadrianto
(2016) dengan tahapan, yaitu :

1. jahe merah sebanyak 1 kg dibersihkan dari kotoran lalu dicuci;

2. jahe merah dikupas kulitnya lalu dicuci dengan aquades;

3. jahe merah yang sudah bersih lalu dihaluskan dengan cara diparut;

4. jahe merah yang sudah halus selanjutnya diperas dan disaring;

5. hasil perasan jahe merah dimasukkan ke tabung Eppendoof lalu dilkaukan

sentrifus dengan kecepatan 5.000 rpm selama 15 menit;

6. memisahkan dan mengambil cairan ekstraksi dari hasil sentrifus.
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3.5.2 Pembuatan yoghurt susu kambing

Pembuatan yoghurt susu kambing dilaksanakan dengan tahapan sebagai berikut:

1. susu kambing 4 L dipasteurisasi pada suhu 72°C selama 15 detik;

2. susu yang telah dipasteurisasi didinginkan sampai suhu turun menjadi 43--
45°C lalu diinokulasi dengan starter bubuk sebanyak 3 g setiap 1 L susu
kambing;

3. susu dituang ke dalam botol kaca fermentasi sebanyak 200 ml;

4. lalu ditambahkan dengan ekstrak jahe merah sesuai perlakuan (0%, 1%,

2%, 3%, 4% ) dan diinkubasi selama 48 jam pada suhu ruang.

3.5.3 Pengujian kadar protein

Penentuan uji kadar protein dengan menggunakan metode Kjeldahl sub

prosedur Gunning. Sampel ditimbang 0,7--3,5 g yang telah ditumbuk halus dan
masukan ke dalam labu Kjeldhal, ditambahkan 10 g K2S atau Na2SO4 pekat.
Kalau destruksi sukar dilakukan perlu ditambah 0,1--0,3 g CuSO4dan
dihomogenkan. Kemudian dipanaskan pada pemanas listrik atau api bunsen dalam
almari asam, mula-mula dengan api kecil dan setelah asap hilang api dibesarkan,
pemanasan diakhiri setelah cairan menjadi jernih tak berwarna. Setelah labu
Kjeldhal beserta cairan menjadi dingin kemudian ditambah 200 ml aquades dan 1
g Zn, serta larutan NaOH 45% sampai cairan bersifat basis. Labu Kjeldhal
dipasang dengan segera pada alat distilasi. Labu Kjeldahl dipanaskan sampai
ammonia menguap semua, distilat ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 100
mlIHCL 0,1 N yang sudah diberi indikator phenolphtalein 1% beberapa tetes.
Distilasi diakhiri setelah volume distilat 150 ml atau setelah distilat yang keluar
tak bersifat basis Setelah itu menghitung kadar protein dengan perhitungan
menurut AOAC (2005), sebagai berikut :

%N = (S—B) x N NaOH x Ar Nitrogen X 100%
W x 1000
Kadar N = %N x Faktor konversi
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Keterangan :

S :volume titran sampel (ml)
B : volume titran blanko (ml)
W : bobo sampel kering (mg)

3.5.4 Pengujian kadar lemak

Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet. Sampel yang telah
dikeringkan ditimbang secara seksama sebanyak 1 g, kemudian dibungkus dengan
kertas saring bebas lemak. Kertas saring tersebut dimasukan ke dalam siphon.
Soxhletasi dilakukan dengan pemanasan langsung secara elektrik. Pemansan
dilakukan hingga 3 jam. Heksana yang berada di dalam labu Erlenmeyer
dituangkan ke dalam cawan porselin kering yang telah dikonstantakan, kemudian
diuapkan hingga fraksi lemak bebas dari heksana. Cawan yang telah berisi lemak
kemudian ditimbang seksama dan ditetapkan kadar lemaknya Setelah itu
menghitung kadar lemak dengan rumus menurut AOAC (2005), sebagai berikut :
Kadar Lemak (%) = (C—A) x 100%

B

Keterangan:

A : Bobot labu (g)

B : Bobot sampel (g)

C : Bobot labu + sampel (g)

3.5.5 Pengujian kadar air

Cawan porselin dimasukkan ke dalam oven (105°C) selama 24 jam setelah itu
dimasukkan ke dalam eksikator selama 0,5 jam kemudian ditimbang. Sampel
yang telah dihaluskan ditimbang 2--3 g dalam wadah yang telah diketahui berat
konstannya kemudian dioven pada suhu 100--105°C selama 5 jam. Setelah itu
didinginkan dalam deksikator selama 0,5 jam dan ditimbang beratnya. Lalu

dipanaskan lagi dalam oven selama 30 menit kemudian dinginkan dalam
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deksikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan,
rumus perhitungan kadar air menurut AOAC (2005), sebagai berikut :
Kadar air (%) = B—(C—A) X 100%

B

Keterangan:
A : Bobot cawan kosong (g)
B : Bobot sampel (g)

C : Bobot cawan + sampel (g)

3.6 Analisis Data

Setelah uji kualitas kimia kadar protein, kadar lemak, dan kadar air yoghurt susu
kambing dilakukan, data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan
menggunakan analisis ragam pada taraf nyata 5%, jika didapatkan hasil yang
berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf
5% (Steel dan Torrie, 1991) agar mendapatkan persentase yang terbaik dalam

penambahan ektrak jahe merah pada yoghurt susu kambing.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini, yaitu :

1. perlakuan penambahan ekstrak jahe merah berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar protein dan kadar lemak pada yoghurt susu kambing,
sebaliknya tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap kadar air;

2. persentase terbaik kadar protein pada perlakuan penambahan ekstrak jahe
merah yoghurt susu kambing yaitu 1% dengan hasil 7,66%, sedangkan
persentase terbaik kadar lemak pada perlakuan penambahan ekstrak jahe

merah yoghurt susu kambing yaitu 2% dengan hasil 9,63%.

5.2 Saran

Saran yang diajukan penulis berdasarkan penelitian ini adalah perlu adanya
penelitian lanjut mengenai uji kualitas kimia yoghurt susu kambing dengan
penambahan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) dengan
persentase ekstrak jahe merah yang lebih bervariasi agar manfaat yang diperoleh

dapat maksimal.
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