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ABSTRACT

BOILING TIME EFFECT OF PUMPKIN SEEDS ON SENSORY
PROPERTIES AND ANTIOXIDANT ACTIVITY IN FERMENTED
YOGHURT DRINKS

By

DENNY ZAKARIA

The purpose of this study was to determine the effect of boiling pumpkin seeds on
the sensory properties and antioxidant activity of yoghurt. The study was
structured using a 4 x 4 Latin Rectangle Design (RBSL) with a factor of boiling
time of pumpkin seeds as much as 4 treatment levels, 4 minutes (A), 5 minutes
(B), 6 minutes (C), and 7 minutes (D). The data tested for similarity of variance
using the Bartlett test and additional data were tested with the Tuckey test. Data
analysis of variance was carried out to obtain an estimator of the error variance
and determine the effect between treatments. The analysis was continued by
using the Least Significant Difference (LSD) test at the 5% and 1% significance
levels. The results showed that the boiling time of pumpkin seeds did not
significantly affect the sensory properties of the texture with a value of (4.07-
4.15), thick, aroma with a value of (4.07-4.13) yogurt scent, colour with a value of
(3.08-3.19) slightly greenish, taste with a value of (4.05-4.22) sour, overall
acceptance with a value of (3.7-3.95) which is slightly like, and antioxidant
activity of yogurt with a value of (40 .3%-45.3%.). The antioxidant activity of
yogurt with the addition of pumpkin seed extract has a higher value of 45,31%
compared to the antioxidant activity of plain yogurt, which is 28,49%. Based on
these results, the conclusion was that the boiling time of 4, 5, 6, and 7 minutes had
no effect on the sensory properties and antioxidant activity of yogurt with the
addition of pumpkin seed extract.

Keywords: antioxidant activity, sensory properties, pumpkin seeds, and yogurt



ABSTRAK

PENGARUH LAMA WAKTU PEREBUSAN BIJI LABU KUNING
TERHADAP SIFAT SENSORI DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN PADA
MINUMAN FERMENTASI YOGHURT

Oleh

DENNY ZAKARIA

Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh lama waktu perebusan biji labu
kuning terhadap sifat sensori dan aktivitas antioksidan yoghurt. Penelitian
disusun dengan menggunakan Rancangan Bujur Sangkar Latin (RBSL) 4 x 4
dengan faktor lama waktu perebusan biji labu kuning sebanyak 4 taraf perlakuan
yaitu 4 menit (A), 5 menit (B), 6 menit (C), dan 7 menit (D). Data yang
didapatkan diuji kesamaan ragam dengan menggunakan uji Bartlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data dilakukan analisis ragam
untuk mendapatkan penduga ragam galat dan mengetahui pengaruh antar
perlakuan. Analisis dilanjutkan dengan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) pada taraf nyata 5% dan 1%. Hasil penelitian menunjukan bahwa lama
waktu perebusan biji labu kuning tidak berpengaruh nyata terhadap sifat sensori
tekstur dengan nilai (4,07-4,15) yaitu kental, aroma dengan nilai (4,07-4,13) yaitu
khas, warna dengan nilai (3,08-3,19) sedikit kehijauan, rasa dengan nilai (4,05-
4,22) asam, penerimaan keseluruhan dengan nilai (3,7-3,95) yaitu agak suka, dan
aktivitas antioksidan yoghurt dengan nilai (40,3%-45,3%.). Aktivitas antioksidan
yoghurt dengan penambahan sari biji labu kuning memiliki nilai yang lebih tinggi
yaitu 45,31% dibandingkan aktivitas antioksidan yoghurt plain yaitu 28,49%.
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa lama waktu perebusan 4, 5,
6, dan 7 menit tidak memberikan pengaruh terhadap sifat sensori dan aktivitas
antioksidan yoghurt dengan penambahan sari biji labu kuning.

Kata kunci: Aktivitas antioksidan, biji labu kuning, sifat sensori, dan yoghurt
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Semakin majunya perkembangan zaman, manusia menjadi lebih sering hidup
dengan hal yang serba instan, tak terkecuali pada pangan. Makanan instan atau
makanan siap saji yang tersedia memberi kemudahan bagi banyak orang
dikarenakan penyajiannya praktis dan menggunakan waktu yang singkat. Namun,
hal tersebut justru menimbulkan banyak dampak dikemudian hari, yang mana
makanan instan dapat menimbulkan banyak penyakit pada manusia. Penyakit
penyakit yang disebabkan makanan instan dapat berupa penyakit degeneratif
seperti obesitas, diabetes, hipertensi, jantung koroner, stroke, dan penuaan dini
(Pamelia, 2018).

Selain makanan instan atau makanan siap saji, dampak dari terpapar radikal bebas
pada kehidupan sehari hari menyebabkan semakin menurunnya kualitas kesehatan
pada manusia. Radikal bebas adalah suatu molekul yang relatif tidak stabil
dengan atom yang pada orbit terluarnya memiliki satu atau lebih electron yang
tidak berpasangan (Khaira, 2010). Senyawa radikal bebas timbul dari berbagai
proses oksidasi atau pembakaran sel yang berlangsung saat olahraga secara
berlebihan, terpapar polusi seperti asap kendaraan dan asap rokok (Parwata,
2016). Hal ini apabila dibiarkan akan mengakibatkan penyakit degeneratif salah

satunya adalah penuaan dini (Parwata, 2016).

Penyebab penuaan dini meliputi faktor internal dan eksternal. Faktor internal
meliputi faktor keturunan, kejiwaan, kesehatan dan daya tahan tubuh. Untuk
faktor internal ini tentunya tidak bisa dihindari karena merupakan proses alamiah

pada manusia. Hal tersebut juga dipicu oleh adanya perubahan hormonal dan



tingkat stres yang dialami seseorang. Sedangkan untuk faktor eksternal antara
lain sinar matahari, radikal bebas, merokok, mengkonsumsi minuman alkohol
berlebihan, pola makan yang buruk dan jam tidur. Penyebab penuaan dini pada
kulit adalah faktor dari lingkungan dan juga dari dalam pribadi orang tersebut.
Penyebab yang paling banyak terjadi dikarenakan oleh paparan radikal bebas
berupa sinar ultraviolet (Aizah, 2016).

Tubuh manusia dapat menetralisir radikal bebas dengan memanfaatkan
mekanisme pertahanan antioksidan. Antioksidan dibagi menjadi dua yaitu
endogen dan eksogen. Antioksidan endogen adalah antioksidan yang disintesis
dari dalam tubuh manusia seperti superoksida dismutase (SOD), katalase (CAT)
dan glutation peroksidase (GPx). Antioksidan eksogen merupakan antioksidan
yang berasal dari luar tubuh, baik dari produk kosmetik, obat, makanan maupun
minuman. Antioksidan endogen tidak dapat menetralisir radikal bebas yang
berlebihan, sehingga membutuhkan asupan antioksidan dari luar tubuh (eksogen).
Berdasarkan sumbernya antioksidan eksogen dibagi menjadi dua yaitu alami dan
sintetik. Antioksidan sintetik diperoleh dari hasil sintesa reaksi kimia, sedangkan
antioksidan alami diperoleh dari bagian-bagian tanaman seperti kayu, kulit kayu,

akar, daun, buah, bunga dan biji.

Salah satu bahan pangan yang mengandung antioksidan adalah biji labu kuning.
Menurut Primawati (2007), biji labu kuning mengandung kadar fenolik total dan
aktivitas antioksidan berturut-turut sebesar 3,9489 mg asam galat/g sampel dan
47,011%. Hal senada yang dilakukan oleh Pabesak dkk. (2013) penelitian tentang
aktivitas antioksidan dan fenolik total pada tempe dengan penambahan biji labu
kuning mendapatkan hasil yaitu semakin meningkat seiring bertambahnya
presentase serbuk biji labu kuning yang ditambahkan aktivitas antioksidan pada
tempe dengan penambahan biji labu kuning (Cucurbita moschata ex Poir)
sebanyak 0-10% mengalami peningkatan dari 85,82 + 5,24% hingga 91,55 +
1,50%. Selain itu kadar fenolik totalnya mengalami peningkatan pula, yaitu dari
2,75 + 1,18 g/5g hingga 3,75 + 0,69 g/5g (Pabesak dkk., 2013).



Senyawa fenolik merupakan senyawa bahan alam yang cukup luas
penggunaannya saat ini. Kemampuannya sebagai senyawa biologik aktif
memberikan suatu peran yang besar terhadap kepentingan manusia. Salah satunya
sebagai antioksidan untuk pencegahan dan pengobatan penyakit degeneratif,
kanker, penuaan dini dan gangguan sistem imun tubuh (Alfian dan Susanti, 2012).
Oleh karena itu senyawa fenolik dalam biji labu kuning dapat dimanfaatkan
sebagai bentuk olahan pangan yang memiliki manfaat lebih, salah satunya adalah

menjadi campuran dalam minuman fermentasi yoghurt

Yoghurt merupakan minuman olahan susu yang dibuat dari proses fermentasi oleh
bakteri asam laktat yang umumnya bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus (Novitasari, 2019). Yoghurt dinilai memiliki kualitas
gizi yang lebih tinggi dibandingkan susu segar. Kandungan gizi pada yoghurt
meliputi protein, lemak, mineral, riboflavin, vitamin B6, dan vitamin B12
(Rusmiati, 2008). Menurut Mahendra (2018), peningkatan kandungan gizi pada
yoghurt disebabkan oleh proses fermentasi yang terjadi selama proses pembuatan,
sehingga zat zat kompleks terurai menjadi bentuk sederhana, meningkatkan
bioavailabilitas dan mudah diserap oleh tubuh.

Selain zat gizi yang meningkat kualitasnya, yoghurt dipercaya memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan. Diantaranya manfaatnya, yoghurt dapat dikonsumsi oleh
semua kalangan. Hal ini dikarenakan terdapat sebagian masyarakat yang tidak
bisa mengkonsumsi susu dikarenakan menderita lactose intolerance yang
merupakan jenis penyakit pencernaan akibat tidak bisa mencerna laktosa yang
terdapat pada susu sapi (Legowo dkk., 2009). Manfaat lain dari yoghurt seperti
menurunkan kadar kolesterol darah, menjaga kesehatan lambung, dan mencegah
penyakit pada saluran pencernaan. Manfaat terakhir yang ada pada produk
yoghurt adalah merupakan pangan yang mengandung probiotik. Hal ini
dikarenakan yoghurt mengandung bakteri hidup yang bermanfaat bagi
keseimbangan mikroflora pada usus. Pemanfaatan biji labu kuning menjadi bahan
tambahan dalam minuman yoghurt akan menjadi suatu olahan pangan baru yang

akan menciptakan produk dengan manfaat kesehatan yang tinggi. Hal ini sejalan



dengan manfaat yoghurt yang melimpah ditambah fungsi antioksidan dari biji

labu kuning.

Biji labu kuning merupakan bahan pangan yang mengandung senyawa antigizi.
Senyawa antigizi pada biji labu kuning merupakan jenis asam fitat (Fildzah,
2014). Senyawa asam fitat apabila terdapat pada bahan pangan dapat
menimbulkan kerugian berupa terganggunya penyerapan zat gizi dan memberi
sifat sensori yang berupa rasa pahit (Quasem, 2009). Oleh karena itu perlu
dilakukan penghilangan senyawa asam fitat pada biji labu kuning dengan suatu
cara salah satunya adalah perebusan. Menurut Maharani dkk. (2021) lama waktu
perebusan dapat mempengaruhi persentase aktivitas antioksidan. Oleh karena itu
peneliti ingin mengetahui pengaruh perlakuan lama perebusan biji labu kuning
terhadap aktivitas antioksidan pada yoghurt dengan penambahan sari biji labu
kuning. Melalui penelitian ini diharapkan akan tercipta suatu diversifikasi pangan

olahan yang bergizi tinggi dan dapat dinikmati oleh semua kalangan

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama waktu perebusan biji

labu kuning terhadap sifat sensori dan aktivitas antioksidan yoghurt.

1.3. Kerangka Pemikiran

Biji labu kuning mengandung senyawa seperti, asam linoleat, protein, Zn, dan
antioksidan (fenolik). Menurut Primawati (2007), biji labu kuning mengandung
kadar fenolik dan aktivitas antioksidan berturut turut sebesar 3,9489 mg asam
galat/gram sampel dan 47,011%. Sedangkan menurut Ishak (2018), ekstrak etil
asetat biji labu kuning memiliki nilai 1C50 sebesar 453,35 pg/ml. Kandungan
senyawa tersebut pada biji labu kuning dapat memperlambat proses penuaan dan
dapat melindungi sel dari oksidasi radikal bebas serta bereaksi dengan lipid yang

dihasilkan dalam reaksi berantai peroksidasi lipid dengan cara memberikan
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elektronnya kepada molekul radikal bebas tanpa terganggu sama sekali fungsinya

(Mi Young, kim et al., 2012 dalam Rohani dkk., 2015). Selain itu, dapat juga
menurun ROS (reactive oxygen species) dengan penghambatan oksidase NADPH
dan dapat menjaga kelembapan kulit serta menyediakan energi bagi untuk
mendukung proses regenerasi jaringan ikat sel dengan merangsang produksi
kolagen dan elastin (Williams et al., 2002 dalam Rohani dkk., 2015).

Pemanfaatan biji labu kuning untuk diolah menjadi suatu produk pangan
diperlukan suatu proses khususnya dalam menghilangkan zat antigizi. Zat antigizi
sebenarnya terdiri atas dua tipe, yaitu golongan protein (seperti lektin dan
inhibitor enzim) serta zat antinutrisi lain (misalnya asam fitat dan tanin) (Embaby,
2010). Pada biji labu kuning senyawa antigizi dalam hal ini adalah asam fitat
(Fildzah, 2014). Senyawa asam fitat merupakan senyawa antinutrisi yang dapat
mengakibatkan terhambatnya penyerapan zat gizi dan pengurangan nilai sensori
akibat timbulnya rasa pahit. Pada biji labu kuning untuk menghilangkan senyawa
antigizi dapat dilakukan dengan proses perendaman, perkecambahan,
pemanggangan, dan fermentasi (Akintade dkk., 2019). Hal ini juga didukung
pernyataan Chen et al. (2019), berbagai proses seperti perendaman, perebusan,
pemanggangan, pengukusan dan fermentasi dapat membantu menginaktivasi zat

antigizi, tetapi hal tersebut juga berpengaruh pada nutrient yang lainnya.

Proses perendaman pada biji labu kuning untuk membuat susu nabati dapat
mengurangi rasa pahit akibat proses perendaman untuk menurunkan asam fitat
(Fildzah, 2014). Hal ini didukung oleh penelitian Quasem (2009) susu biji wijen
dengan proses perendaman awal untuk mengurangi asam fitat dapat mengurangi
rasa pahit sehingga diterima oleh panelis. Cara selanjutnya untuk mengurangi
kadar asam fitat adalah dengan proses pemanggangan. Dalam penelitian Carvalho
et al. (2013), dengan menggunakan kacang kedelai UFVTN 105AP (Brazil),
perlakuan panas dengan menggunakan oven pada suhu 150°C selama 30 menit
dapat membantu mengurangi zat antigizi seperti inhibitor tripsin dan
mempertahankan kualitas protein dari kacang kedelai. Woumbo et al. (2017),
ditemukan bahwa total senyawa fenolik pada kacang kedelai tidak secara

signifikan dipengaruhi oleh perlakuan pemasakan (pemanggangan dan



perebusan), perkecambahan, dan penghilangan sekam. Sedangkan untuk total
kandungan flavonoid, pada perlakuan pemanggangan terjadi penurunan yang
signifikan, tetapi tidak berpengaruh secara signifikan terhadap perlakuan
pengecambahan, perebusan, maupun penghilangan sekam (Woumbo et al., 2017).
Woumbo et al. (2017) menyimpulkan bahwa perlakuan pemasakan dapat merubah
phytochemical dari kacang kedelai dan menurunkan kemampuan hypoglycemic-
nya sedangkan perebusan dapat mempertahankan komponen bioaktif dan potensi
anti-obesitas kacang kedelai lebih banyak daripada pemanggangan, dan
pengecambahan. Hal ini yang menjadi dasar peneliti menggunakan perlakuan
perebusan dalam pengolahan biji labu kuning untuk menghilangkan senyawa
antigizi.

Penelitian yang dilakukan olah Maharani dkk. (2021) menyatakan bahwa semakin
lama waktu perebusan dapat mengurangi persentase aktivitas antioksidan. Proses
pemanasan yang terjadi dapat mengakibatkan kerusakan kerusakan pada senyawa
senyawa alkaloid, triterpenoid, steroid saponin, dan fenol hidrokuinon. Senyawa
senyawa tersebut merupakan senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan. Hal
ini menyebabkan jenis jenis senyawa tersebut penting sehingga sangat

berpengaruh terhadap persentase antioksidan yang terkandung dalam produk.

Selain perlakuan untuk menurunkan senyawa antigizi pada biji labu kuning,
peneliti juga berusaha untuk meningkatkan kualitas gizi yang dalam hal ini
berfokus pada antioksidan. Peningkatan antioksidan pada biji labu kuning adalah
dengan proses fermentasi. Andi dkk. (2021) menyatakan semakin lama waktu
fermentasi akan menurunkan nilai IC50 pada pembuatan teh buah gambir yang
menunjukan aktivitas antioksidan semakin tinggi. Hal ini juga didukung oleh
pernyataan Leligia dkk. (2014) lama fermentasi berpengaruh signifikan terhadap
aktivitas antioksidan minuman Kombucha lokal di Bali. Hal ini mendorong
peneliti untuk memberikan perlakuan fermentasi pada biji labu kuning dengan
mengolah biji labu kuning menjadi sumber antioksidan pada minuman fermentasi

yoghurt.



1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah lama waktu perebusan biji labu

kuning mempengaruhi sifat sensori dan aktivitas antioksidan yoghurt.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Labu Kuning

2.1.1. Tanaman labu kuning

Tanaman labu kuning merupakan jenis tanaman yang termasuk famili
Cucurbitacea. Tanaman ini banyak ditemukan di berbagai wilayah di Indonesia.
Tanaman labu kuning merupakan tanaman semusim yang akan mati ketika selesai
berbuah. Hal ini menyebabkan tanaman labu kuning sering dijadikan sebagai
tanaman tumpangsari oleh para petani. Tanaman labu kuning ini dapat tumbuh
dengan baik di Indonesia, dapat menyesuaikan diri dengan keadaan alam yang
berubah-ubah. Saat hujan ataupun dimusim panas/kemarau, tanaman ini tetap
bisa hidup dengan baik. Dataran tinggi/dingin maupun dataran rendah berhawa
panas cocok ditanami tanaman labu ini. Tanaman ini dapat tumbuh di daerah
Tropis dan subtropis. Tanaman Labu kuning memiliki batang yang panjang dan
dapat mencapai panjang 5-10 meter. Tanaman ini dapat berbuah sebanyak 10-20
buah pada masing masing sulur nya dan mencapai berat yaitu 10-20 kg/buah.
Tanaman labu kuning tumbuh didaerah dataran rendah hingga dataran tinggi yaitu
1.500 mdpl pH tanah sekitar 5,0 hingga 6,5, curah hujan sekitar 700-1000
mm/tahun, dan memiliki kelembapan udara sekitar 75% serta mendapat cahaya
matahari yang cukup (Sabrina, 2017). Morfologi tanaman labu kuning disajikan

pada Gambar 1.



(a) (b) (©)

Gambar 1. Morfologi tanaman labu kuning a) daun; b) buah; dan c) biji
Sumber: Furgan dkk. (2018)

2.1.2. Buah labu kuning

Buah labu kuning atau yang sering disebut dengan waluh (Jawa Tengah), labu
parang (Jawa Barat), ataupun pumpkin (Inggris) memiliki bentuk yaitu bulat
lonjong dan bulat pipih. Buah labu kuning terdiri dari dua lapisan yaitu lapisan
luar dan dalam. Lapisan luar merupakan lapisan kulit yang memiliki tekstur agak
keras, sedangkan lapisan dalam merupakan daging buah. Di Indonesia labu
kuning mudah dijumpai baik di pasar tradisional maupun di pasar modern dengan

harga yang relatif murah (Sabrina, 2017).

Tanaman labu kuning dapat dipanen buahnya pada umur 3 bulan setelah tanam.
Kemudian, hasil panennya diperam selama 10 sampai 15 hari untuk diambil
bijinya sebagai bibit. Umumnya kulit labu berwarna hijau saat masih muda dan
akan menguning saat semakin tua. Ciri-ciri labu kuning yang sudah siap dipanen
yaitu buah sudah mengeras, daun-daun tanaman sudah mulai mengering dan
berguguran, serta tanaman menjadi gundul tinggal batang dan sulurnya.
Pemanenan labu kuning dapat dilakukan dengan memotong tangkai buah sekitar 5
cm dari buahnya. Tangkai labu kuning sangat liat sehingga pemotongan harus
dilakukan dengan menggunakan pisau yang benar-benar tajam atau gunting
tanaman. Setelah dipotong, buah segera diangkat dengan hati-hati agar tidak
terluka, retak atau pecah yang dapat mengakibatkan labu kuning mudah busuk.
Labu kuning dapat bertahan hingga 5 bulan dalam keadaan utuh tanpa cacat, dan

akan cepat membusuk saat retak atau pecah (Sabrina, 2017).
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Jumlah produksi labu kuning di Indonesia mempunyai kecenderungan yang

meningkat. Pada tahun 1999 produksinya 73.744 ton, pada tahun 2000 naik
menjadi 83.333 ton, pada tahun 2001 menjadi 96.667 ton, pada 2003 menjadi
103.451 ton, menjadi 121.697 ton pada tahun 2006, dan jumlah produksi yang
tercatat dalam BPS mencapai 369.846 ton di tahun 2010 (Santoso dkk., 2013).
Pada tahun 2010 terjadi peningkatan produksi 8% menjadi 22%. Pada tahun 2011
mengalami penurunan 4%, tahun 2012 mengalami peningkatan 2% dan pada
tahun 2013 mengalami peningkatan 4%. Walaupun pada tahun 2011 produksi
labu sempat mengalami penurunan diduga karena luas lahan yang digunakan pada
tahun 2011 mengalami penurunan sebesar 2%, namun produksi labu secara
keseluruhan mengalami peningkatan (Mulyana dkk., 2015). Peningkatan
produksi labu tiap tahunnya mengindikasikan bahwa tanaman labu mengalami
peningkatan permintaan sehingga produksi tiap tahunnya juga mengalami
peningkatan, artinya tanaman labu masih potensial untuk dikembangkan lebih

optimal lagi.

2.2. Biji Labu Kuning

Biji labu kuning merupakan bagian dari buah labu kuning yang terdapat pada
bagian tengah buah. Biji labu kuning berbentuk pipih dan memiliki bagian
runcing di kedua ujung biji tersebut. Biji labu kuning memiliki lapisan kulit
berwarna hijau muda, memiliki panjang 1-1,5 cm dan lebar kurang lebih 0,5 cm.
Biji labu kuning mengandung beberapa senyawa antara lain beberapa jenis asam
amino seperti m-karboksifenilalanina, pirazoalanina, asam amino butirat, etil
asparagina, dan sitrulina (Puspita, 2012). Selain itu terdapat beberapa asam amino
lain seperti alanina, glisina, dan asam glutamate yang dipercaya mampu

menyehatkan prostat.

Pemanfaatan bijii labu kuning untuk pengobatan hipertrofi sudah dikenal sejak
jaman dulu. Di Jerman biji labu banyak digunakan untuk pengobatan orang orang
yang terkena penyakit prostat. Biji labu kuning dipercaya dapat menghambat

pembesaran kelenjar prostat. Selain itu, Biji labu kuning memiliki kandungan
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berkhasiat seperti asam amino, Zn (seng), Mg (magnesium), asam lemak utama,

vitamin E (tokoferol), karetenoid, sterol, kriptoxantin, sesquit terpenoid
monosiklik dan inhibitor tripsin yang dapat menghambat peroksida yang berubah
menjadi radikal bebas dan mampu mengoksidasi asam lemak tidak jenuh dalam
membran sel sehingga merusak membran tersebut dan menjadi agen anti aging.
Oleh karena itu, banyak pakar mengatakan biji labu ini mempunyai potensi untuk

mencegah terjadinya penuaan dini (Rohani dkk., 2015).

Kandungan zat gizi biji labu kuning (Cucurbita moschata) meliputi fitokimia
(fitosterol), vitamin (vitamin C, vitamin E dan beta karoten) dan mineral
(magnesium, selenium dan zink) yang dapat menurunkan hiperkolesterolemia
(Abuelgassim and Al-Showayman, 2012). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
biji labu kuning mengandung senyawa alkaloid, triterpenoid, steroid, dan fenol
hidrokuinon. Ekstrak etil asetat biji labu kuning berefek antioksidan dalam
meredam radikal bebas DPPH dengan nilai IC50 sebesar 453,35 ug/ml. Selain
itu, ekstrak etil asetat biji labu kuning dapat menghambat bakteri (Rustina, 2016).

2.3. Susu

Susu merupakan salah satu bahan alami yang mempunyai nilai gizi tinggi dan
telah lama dimanfaatkan sebagai makanan bagi manusia yang cukup penting.
Karakteristik susu secara umum adalah suatu cairan berwarna putih dan opak, atau
dapat juga kekuningan. Susu mengandung beberapa komponen utama yang
ditinjau dari aspek gizi cukup penting, yaitu air, bahan kering, lemak, protein,
kasein, laktosa, mineral, vitamin, dan asam-asam serta senyawa-senyawa organik
lainnya. Selain itu, susu juga mempunyai fungsi fisiologis seperti bahan-bahan
antimicrobial, peptide, enzim inhibitor. Semua komponen penyusun susu terdapat
dalam bentuk larutan dispersi atau koloid sehingga campuran itu mudah dicerna
(Hasruddin dan Husna, 2014).

Selain itu, susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air yang mengandung

beberapa senyawa terlarut. Agar lemak dalam air tidak mudah terpisah maka
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protein susu berperan sebagai emulsifier (zat pengemulsi). Kandungan air di

dalam susu sangat tinggi yaitu sekitar 87,5%, laktosa 5%, protein 3,5%, dan
lemak sekitar 3-4%. Susu juga terdapat kalsium, fosfor, dan vitamin A yang
sangat baik. Kandungan protein susu sama nilainya dengan daging dan telur
terutama kaya akan lisin, yaitu salah satu asam amino esensial yang sangat
dibutuhkan tubuh

Susu merupakan sumber protein yang mempunyai peranan strategis dalam
kehidupan manusia, karena mengandung berbagai komponen gizi yang lengkap
serta kompleks. Susu juga merupakan bagian dari makanan yang seimbang yang
memiliki nilai gizi yang tinggi karena mengandung hampir semua zat-zat
makanan seperti karbohidrat, protein, mineral, dan lemak. Zat gizi tersebut
sempurna sehingga cocok untuk memenuhi kebutuhan manusia. Pada susu baik
hewani maupun nabati kandungan komponen protein dan lemak menjadi salah

satu persyaratan penting dalam produk susu.

2.4. Fermentasi

Fermentasi merupakan bentuk pengaruh dari aktivitas mikorba pada suatu bahan
atau substrat organik yang menghasilkan perubahan kimia pada bahan tersebut.
Prinsip dasar dari fermentasi adalah mengaktifkan mikroba agar mampu
beraktivitas sehingga akan merubah sifat tertentu dari suatu bahan yang akan
menghasilkan suatu produk yang bermanfaat. Proses fermentasi melibatkan
beberapa faktor, diantaranya mikroorganisme, substrat (medium), pH, suhu,
oksigen, waktu dan aktivitas air (Gusti dkk., 2020). Produk hasil fermentasi yang
telah umum dikenal antara lain adalah produk berbahan dasar susu (dairy) seperti
susu fermentasi, keju, es krim, buttermilk, susu bubuk, dan yoghurt. Sedangkan

produk non dairy yaitu tempe, tempoyak, tapai, dan kecap.

Fermentasi merupakan suatu cara dapat meningkatkan nilai gizi bahan yang
berkualitas rendah serta berfungsi dalam pengawetan bahan makanan (Ilham dan

Prihandini, 2016). Fermentasi secara umum dibagi menjadi 2 model utama yaitu
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fermentasi media cair (liquid state fermentation/LSF) dan fermentasi media padat

(solid state fermentation/SSF). Fermentasi media cair diartikan sebagai fermentasi
yang melibatkan air sebagai fase kontinu dari sistem pertumbuhan sel
bersangkutan atau substrat baik sumber karbon maupun mineral terlarut atau
tersuspensi sebagai partikel partikel dalam fase cair. Fermentasi media padat
merupakan proses fermentasi yang berlangsung dalam substrat tidak terlarut,
namun mengandung air yang cukup sekalipun tidak mengalir bebas. Dalam
fermentasi tradisional baik fermentasi medium cair maupun medium padat telah
lama dikenal. Fermentasi cair meliputi fermentasi minuman anggur dan alkohol,
fermentasi asam cuka, yogurt dan kefir. Fermentasi media padat seperti

fermentasi tape, oncom, kecap, tape dan silase.

2.5. Yoghurt

2.5.1. Pengertian yoghurt

Yoghurt merupakan salah satu produk hasil fermentasi yang banyak dikonsumsi
masyarakat. Yoghurt terbuat dari susu yang difermentasi dengan bakteri asam
laktat (BAL) sehingga yoghurt dikatakan sebagai makanan probiotik dengan
mikroorganisme hidup yang dikandungnya. Pada awalnya yoghurt dibuat dari
susu binatang ternak seperti susu sapi atau susu kambing dengan bentuk seperti
bubur atau es krim. Proses pembuatannya adalah susu difermentasi menggunakan
bakteri dan didalamnya terdapat kultur aktif bakteri tersebut (Novitasari, 2019).
Codex Standard for Fermented Milks pada tahun 2003 telah menetapkan, yoghurt
harus mengandung kultur bakteri asam laktat yang berlimpah, viabel, dan hidup,
yaitu Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus dengan
konsentrasi minimum 10’ CFU/g pada saat pembuatan. Sedangkan Untuk
memenuhi syarat “live and active culture yoghurt” oleh National Yoghurt
Association, jumlah L. bulgaricus dan S. thermophiles pada pembuatan harus >108
CFU/g (I Gede & | Made, 2016). Morfologi bakteri asam laktat disajikan pada
Gambar 2.



(@) (b)

Gambar 2. Morfologi bakteri asam laktat, (a) L. bulgaricus; (b) S. thermophillus
Sumber : Herdanto dkk. (2019)

Yoghurt mengandung sumber mineral yang melimpah. Pada 100 g yoghurt
rendah lemak terkandung mineral antara lain, 18 mg kalsium, 17 mg magnesium,
234 mg potasium, 144 mg pospor, dan 0,9 mg zinc. Hal ini menjadikan
konsentrasi mineral pada yoghurt lebih tinggi hampir 50% bila dibandingkan
dengan susu. Selain itu, fermentasi dengan bakteri Lactobacillus bulgaricus dapat
meningkatkan bioavailabilitas mineral pada susu yang difermentasi menjadi
yoghurt. Yoghurt merupakan sumber vitamin B yang bagus. 100 g porsi plain
yoghurt rendah lemak mengandung 0,21 mg riboflavin, 0,11 mg niacin, 0,05 mg
vitamin B-6, dan 0,56 mg vitamin B-12 (I Gede dan | Made, 2016).

Manfaat yoghurt dapat memelihara organ pencernaan karena pada penelitian yang
dilakukan para ahli ditemukan fakta bahwa berbagai masalah pencernaan bisa
teratasi dengan mengkonsumsi yoghurt seperti masalah diare, kanker usus atau
intoleransi laktosa, dan radang usus. Bagi yang beresiko darah tinggi mungkin
yoghurt perlu dikonsumsi karena bisa menurunkan resiko darah tinggi dengan
aturan konsumsi 2-3 porsi setiap harinya (Ramadhan, 2016). Selain itu, yoghurt
juga dapat mencegah terjadinya osteoporosis karena yoghurt berbahan dasar susu

yang memiliki kandungan kalsium dan vitamin D.
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Secara umum mutu susu fermentasi, seperti yogurt, ditentukan oleh tekstur atau

viskositas, derajat keasaman (pH atau total asam), dan kandungan senyawa flavor.
Parameter mutu tersebut sangat berpengaruh terhadap mutu sensoris yogurt.
Flavor and tekstur/viskositas merupakan faktor yang sangat nyata mempengaruhi
mutu dan penerimaan yogurt dan susu terfermentasi lainnya oleh konsumen.
Kultur starter yang digunakan merupakan penanggung jawab utama dalam proses

pembentukan senyawa flavor yang menyumbang pada aroma yoghurt.



2.5.2. Syarat mutu yoghurt

Persyaratan yoghurt sesuai SNI disajikan pada Tabel 2.

Tabel 1. SNI yoghurt (SNI 2981:2009)
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Yoghurt Tanpa Perlakuan
Panas Setelah Fermentasi

Yoghurt Dengan Perlakuan
Panas Setelah Fermentasi

No Kriteria Uji Satuan
Yoghurt  Yoghurt Yoghurt  Yoghurt
Yoghurt Rendah  tanpa  Yoghurt Rendah  tanpa
Lemak  Lemak Lemak  Lemak
1 Keadaan -
1.1 Penampakan - cairan kental - padat cairan kental - padat
1.2 Bau - normal/khas normal/khas
1.3 Rasa - asam/khas asam/khas
14 Konsistensi - homogen homogen
2 Kadar Lemak (b/b) % min. 3,0 0,6-29 moalgs. min.3,0 0,6-29 moalgs.
Total padatan
3 susu bukan % min. 8,2 min. 8,2
lemak (b/b)
Protein (Nx6,38) 0 . .
4 (bib) ) min. 2,7 min. 2,7
5 Kadar abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0
Keasaman
6 (dihitung % 0,5-2,0 0,5-2,0
sebagai asam
laktat) (b/b)
7 Cemaran logam
7.1 Timbal (Pb) ma/kg maks. 0,3 maks. 0,3
7.2 Tembaga (Cu) ma/kg maks. 20,0 maks. 20,0
7.3 Timah (Sn) ma/kg maks. 40,0 maks. 40,0
7.4 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03
8 Arsen mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1
9 Cemaran
Mikroba
APM/g
L atau
9.1 Bakteri coliform . maks. 10 maks. 10
koloni/
g
9.2 Salmonella - negatif/25 g negatif/25 g
Listeria ; i
9.3 Monocytogenes - negatif/25 g negatif/25 g
10 Jumlah bakteri koloni/ min. 107 i
Starter g
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2.6. Bakteri Asam Laktat

Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang menghasilkan asam laktat
sebagai hasil akhir dari melabolisme gula (karbohidrat). Asam laktat yang
dihasilkan akan menurunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya dan
menimbulkan rasa asam pada bahan pangan tersebut. Selain itu, bakteri asam
laktat juga dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme lainnya yang berada
dalam bahan pangan. Bakteri ini dapat dikelompokkan dalam dua kelompok kecil
berdasarkan hasil fermentasinya, yaitu bakteri heterofermentatif dan bakteri
homofermentatif. Bakteri heterofermentatif mampu menghasilkan asam laktat
dan juga etanol, sedangkan bakteri homofermentatif hanya menghasilkan asam
laktat dari fermentasi gula sebagai produk utama (Jayanti dkk., 2015). Bakteri
yang umum digunakan dalam pembuatan yoghurt adalah jenis Lactobacillus

bulgaricus dan Streptococcus thermopilus.

2.6.1. Lactobacillus bulgaricus

Salah satu contoh bakteri asam laktat yang sering digunakan dalam pembuatan
yoghurt adalah jenis bakteri Lactobacillus bulgaricus. Bakteri Lactobacillus
bulgaricus diketahui pertama kali tahun 1905 oleh seorang dokter berkebangsaan
Bulgaria bernama Stamen Grigorov, saat menganalisis yoghurt. Saat melakukan
penelitian, Grigorov mengidentifikasi sejenis mikroba yang memakan laktosa dan
mengeluarkan asam laktat. Asam laktat tersebut tidak hanya mampu untuk
mengawetkan susu, namun juga mampu mendegradasi laktosa sehingga susu
dapat dikonsumsi oleh orang yang mengidap intoleransi laktosa susu mamalia
(Ramadhan, 2016). Bakteri ini juga mampu berperan dalam menghambat bakteri

Helicobacter pylori penyebab infeksi saluran pencernaan (Kuswiyanto, 2016).

Bakteri Lactobacillus bulgaricus diketahui mampu menghasilkan enzim yang
menjadikan susu memiliki tingkat keasaman yang rendah. Bakteri ini mulai
mensekresikan enzimnya untuk menurunkan asam hingga 3,8-4,4 dan
menciptakan cita rasa khas yoghurt setelah keasaman mencapai 5-5,5 (Ramadhan,
2016). Suhu pertumbuhannya berkisar antara 30-40°C dan suhu optimalnya
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berkisar antara 40-45 °C (Jayanti dkk., 2015). Bakteri ini merupakan jenis bakteri

probiotik positif, digolongkan dalam bakteri homofermetatif, dan berbentuk
batang. Lactobacillus sering digunakan untuk industri pembuatan yoghurt, keju,
sauerkraut, acar, bir, anggur (minuman), cuka, kimchi, cokelat, dan makanan hasil
fermentasi lainnya, termasuk juga pakan hewan, seperti silase. Bakteri ini bekerja
secara metabolisme homofermentatif (hanya membentuk asam laktat dari gula).
Manfaat bakteri Lactobacillus bulgaricus bagi kesehatan manusia adalah sebagai
berikut:

1) Menurunkan resiko infeksi candida pada penderita diabetes.

2) Meningkatkan kekebalan tubuh dengan kandungan zat antitumor.

3) Meningkatkan kemampuan usus besar dalam menyerap zat mutagenik dan
mencegah kanker.

4) Mencegah osteoporosis.

5) Alternatif diet sehat karena mengandung gizi yang sangat tinggi, namun

kandungan lemaknya rendah. (Ramadhan, 2016).

2.6.2. Streptococcus thermopilus

Bakteri Streptococcus thermopilus merupakan bakteri yang sering dijadikan
kombinasi kultur dengan Lactobacillus bulgaricus pada pembuatan yoghurt.
Kedua bakteri ini memiliki masing masing peran yang saling mendukung dan
bekerja sama pada proses pembuatan yoghurt. Lactobacillus bulgaricus akan
membantu Streptococcus thermopilus memerpanjang masa logaritmik melalui
pembebasan peptide pada kasein susu. Sedangkan, Streptococcus thermopilus
akan memecah laktosa menjadi asam laktat dan asam format. Hal ini akan
menciptakan lingkungan asam yang cocok untuk pertumbuhan bakteri
Lactobacillus bulgaricus (Ika dkk., 2019).

Streptococcus thermophilus memiliki bentuk sel yang bulat atau elips dengan
diameter 0,7-0,9 run, tumbuh secara berpasangan atau berbentuk rantai pendek.
Suhu pertumbuhan optimum untuk Streptococcus thermophilus adalah 37-42°C.

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri gram positif, katalase negatif,
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tidak berspora, uniseluler, anaerob, heterotropik, tumbuh baik pada media berisi

karbohidrat dan ekstrak yeast. Streptococcus thermophilus tumbuh optimum pada
pH 6,5 dan akan terhenti pertumbuhannya pada pH 4,2-4,4 (Ramadhan, 2016).

Streptococcus thermophilus memfermentasi gula terutama menjadi asam laktat,
dan karena itu ia termasuk golongan bakteri asam laktat. la merupakan salah satu
dari dua bakteri yang dibutuhkan untuk memproduksi yogurt dan susu fermentasi
lainnya, dan memiliki peran penting terutama dalam pembentukan tekstur dan
citarasa yogurt. Streptococcus thermophilus menghasilkan ATP (adenosin
trifosfat) dari respirasi serta menghasilkan senyawa nitrogen dari hidrolisis protein
susu. Streptococcus thermophilus memiliki peran sebagai probiotik, mengurangi
gejala intoleransi laktosa dan gangguan gastrointestinal lainnya (Ramadhan,
2016).

2.6.3. Lactobacillus acidophilus

L. acidophilus adalah bakteri golongan gram positif dan tidak membentuk spora.
Bakteri ini berbentuk batang panjang serta bersifat anaerob fakultatif dan katalase
negatif (Prescott dan Harley, 2002). Bakteri ini merupakan bakteri yang mudah
ditemukan pada saliva penderita karies gigi (Badet dan Thebaud, 2008). Bakteri
L. acidophilus dapat melekat pada permukaan email baik secara langsung ataupun
dengan saliva (Ahumada dkk., 2003). Salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi laju L. acidophilus pada saliva adalah asupan karbohidrat (Badet
dan Thebaud, 2008).

Beberapa penelitian menyatakan bahwa bakteri L. acidophilus menghasilkan
bakteriosin yang berfungsi untuk menghambat bakteri lainnya, sehingga L.
acidophilus ini mampu bersaing dengan bakteri lain dan dapat tumbuh dengan
baik meskipun terdapat bakteri lainnya (Percival, 1997). Lactobacillus
acidophilus merupakan bakteri yang dapat memajukan lesi progresif. Bakteri ini
menghasilkan asam laktat sebagai produk akhir fermentasi dari karbohidrat,
dimana asam tersebut sifatnya kariogenik. Asam yang terbentuk dapat

melunakkan bagian terkeras gigi yaitu email gigi. Bila lapisan email telah rusak
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maka bakteri dapat masuk ke lapisan yang lebih dalam lagi yaitu dentin. Selain itu

asam yang diproduksi oleh Lactobacillus sp. ini mampu menyerang jalannya
proses remineralisasi dari enamel. Lactobacillus sp. potensial untuk menyebabkan
lesi karies yang dalam karena pada daerah tersebut tingkat keasamannya cukup
tinggi dan merupakan habitat yang baik bagi pertumbuhan dan perkembangannya
(Kusumaningsih, 1999).

2.6.3. Bifidobacterium

Morfologi Bifidobacterium mirip dengan beberapa bakteri Lactobacillus sp.
Bifidobacterium merupakan bakteri gram positif, berbentuk bulat dengan ukuran
yang bervariasi, tidak membentuk spora, non motil, dan anaerob. Spesies
Bifidobacterium tumbuh optimal pada suhu 37-41°C, dengan kisaran suhu
pertumbuhan 25-45°C dan umumnya tidak dapat tumbuh pada pH diatas 8 atau
dibawah 4,5. Bifidobacterium merupakan bakteri penghasil asam laktat dan asam
asetat dengan rasio 2:3, bakteri tersebut kurang sensisitif terhadap asam lambung
dan resisten terhadap garam empedu, lisozim, dan enzim pankreatik yang terdapat
dalam usus halus. Bifidobacterium dapat memfermentasi laktosa, galaktosa, dan
beberapa pentosa. Bifidobacterium berada di bagian proksimal kolon dekat ileum.
Beberapa spesies dari genus tersebut adalah Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium longum, Bifidobacterium brevis, Bifidobacterium
thermacidophilum, Bifidobacterium thermophilum. Bifidobacterium bifidum
ditambahkan dalam produk susu dan dimanfaatkan untuk memelihara kesehatan

usus halus manusia (Sopandi dkk., 2014).

Bersama dengan Lactobacillus, Bifidobacterium menjadi mikroba yang sering
diformulasikan dalam suatu produk olahan pangan. Hal ini dikarenakan sifat
bakteri tersebut yaitu probiotik sangat bermanfaat dalam menjaga kesehatan
sistem pencernaan. Probiotik sendiri merupakan suatu golongan mikroorganisme
yang dapat memperbaiki keseimbangan mikroflora intestinal (Widyaningsih,
2011). Kiriteria untuk suatu mikroba dapat digolongkan dalam kelompok

probiotik antara lain dapat bertahan hidup dalam tractus gastrointestinal pada pH
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rendah dan berhubungan dengan empedu, dapat melekat pada epitel sel usus,

stabil terhadap mikroflora usus dan dapat bermultiplikasi dengan cepat, baik
dengan kolonisasi kontemporer atau permanen dari tractus gastrointestinal
(Anurogo, 2014).

2.7. Pengukuran Antioksidan (Metode DPPH)

Metode DPPH adalah metode yang dapat digunakan untuk menentukan aktivitas
antioksidan dalam sampel yang akan diujikan dengan melihat kemampuannya
dalam menangkal radikal bebas DPPH. Kelebihan metode DPPH ini yaitu
metodenya yang sederhana, mudah, cepat, peka, serta memerlukan sampel dalam
jumalh kecil. Mudah diterapkan karena senyawa radikal DPPH yang digunakan
bersifat relatif stabil dibanding metode lainnya. Radikal DPPH (1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil) adalah suatu senyawa organik yang mengandung nitrogen tidak
stabil dengan absorbansi kuat pada A max 517 nm dan berwarna ungu gelap.
Setelah bereaksi dengan senyawa antioksidan, DPPH tersebut akan tereduksi dan
warnanya akan berubah menjadi kuning. Perubahan tersebut dapat diukur dengan

spektrofotometer dan diplotkan terhadap konsentrasi (Ishak, 2018).

Penurunan intensitas warna yang terjadi disebabkan oleh berkurangnya ikatan
rangkap terkonjugasi pada DDPH. Hal ini dapat terjadi apabila adanya
penangkapan satu elektron oleh zat antioksidan, menyebabkan tidak adanya
kesempatan elektron tersebut untuk beresonansi (Ishak, 2018).

Keberadaan sebuah antioksidan yang mana dapat menyumbangkan elektron
kepada DPPH, menghasilkan warna kuning yang merupakan ciri spesifik dari
reaksi radikal DPPH (Vaya and Aviram, 2001). Penangkal radikal bebas
menyebabkan elektron menjadi berpasangan yang kemudian menyebabkan
penghilangan warna yang sebanding dengan jumlah elektron yang diambil
(Sunarni, 2005).

Metode DPPH adalah suatu metode kolorimetri yang efektif dan cepat untuk
memperkirakan aktivitas antiradikal/antioksidan. Uji kimia ini secara luas

digunakan dalam penelitian produk alami untuk isolasi antioksidan fitokimia dan



untuk menguji seberapa besar kapasitas ekstrak dan senyawa murni dalam
menyerap radikal bebas. Metode DPPH berfungsi untuk mengukur elektron
tunggal seperti aktivitas transfer hidrogen sekaligus untuk mengukur aktivitas
penghambatan radikal bebas (Ishak, 2018).
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I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai September 2022, di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Uji Sensori Hasil
Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, dan Laboratorium Mikrobiologi
Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji labu kuning merk
Goldenseed yang diperoleh dari toko Goldenseed, susu skim merk Greenfields,
gula pasir merk Gulaku, Biokul Plain Yoghurt yang diperoleh dari Chandra

Bandar Lampung, air, deMann Rogose Sharpe Agar (MRSA), aquades, larutan

DPPH, dan kuesioner uji sensori.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mangkok, baskom, kompor,
termometer, pengaduk, blender, sendok, piring, timbangan analitik, panci,

penyaring, pipet tetes, Erlenmeyer, tabung reaksi, dan spektrofotometer UV-vis.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Bujur Sangkar Latin (RBSL) 4 x 4.
Perlakuannya adalah lama waktu perebusan biji labu kuning dengan taraf yaitu 4
menit (A), 5 menit (B), 6 menit (C), dan 7 menit (D). Data yang dihitung
kesamaan ragam dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji
Tuckey, kemudian dilakukan analisis ragam untuk mendapatkan penduga ragam
galat dan mengetahui pengaruh antarperlakuan. Data diuji lanjut dengan uji Beda
Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf nyata 5% dan 1%. Pengamatan dilakukan
dengan pengujian sensori berupa uji skoring dan uji hedonik. Sampel dengan sifat
sensori terbaik kemudian dilakukan uji proksimat untuk mengetahui kandungan
gizi sesuai SNI yoghurt 2981:2009.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Pembuatan sari biji labu kuning

Sebanyak 100 gram biji labu kuning diambil kemudian ditimbang. Biji labu
kuning yang digunakan merupakan biji labu yang telah dihilangkan bagian kulit
ari berwarna putih yang memiliki tekstur keras, sehingga didapat biji labu kuning
dengan kenampakan warna hijau muda-tua. Biji labu kuning yang telah dipilih
kemudian direndam selama 1 jam. Setelah dilakukan perendaman, biji labu
kuning dilakukan perlakuan perebusan. Perebusan dilakukan pada suhu 100°C
selama waktu sesuai perlakuan yaitu 4, 5, 6, dan 7 menit. Setelah dilakukan
perebusan, biji labu kuning ditiriskan kemudian dilakukan penggilingan
menggunakan blender dengan penambahan air sebanyak 100 ml. Setelah
diblender biji labu kuning disaring hingga terpisah antara filtrat dan sari biji labu
kuning. Sari biji labu kuning kemudian digunakan dalam pembuatan yoghurt biji

labu kuning. Diagram alir pembuatan sari biji labu kuning adalah sebagai berikut:
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Biji labu
kuning

Sortasi

Perendaman selama 1 Jam

'

Perebusan (T=100°C ; t=4, 5, 6, dan 7 menit)

Penirisan

!

—> Penggilingan

Filtrasi —>

!

Sari biji labu

kuning

Gambar 3. Diagram alir pembuatan sari biji labu kuning
Sumber: Maharani dkk. (2021) yang dimodifikasi.

3.4.2. Pembuatan yoghurt dengan penambahan sari biji labu kuning

Pembuatan yoghurt dengan penambahan sari biji labu kuning dilakukan dengan
perbandingan susu : sari biji labu kuning yaitu 4:1. Sebanyak 400 ml susu
dicampurkan dengan 100 ml sari biji labu kuning. Dicampurkan gula pasir
sebanyak 4% b/v dari 400 ml susu skim yaitu sebanyak 16 gram. Kemudian
dipanaskan hingga suhu 85°C selama 15 menit. Pemanasan bertujuan untuk

pasteurisasi yaitu membunuh mikroba yang ada di dalam susu. Setelah
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dipanaskan, susu didinginkan hingga mencapai suhu 45°C. Setelah mencapai

suhu tersebut, susu diinokulasikan dengan menggunakan plain yoghurt sebanyak
40 ml. Plain yoghurt yang digunakan merupakan merk Biokul plain yoghurt yang
mengandung starter bakteri antara lain L. bulgaricus, S. thermophilus, L.
acidophilus, dan Bifidobacterium. Setelah starter dimasukan, wadah ditutup rapat
dan difermentasi selama 24 jam. Setelah difermentasi, yoghurt dimasukan
kedalam lemari pendingin pada suhu 4°C selama 3 jam untuk menghentikan

proses fermentasi. Diagram alir pembuatan yoghurt biji labu kuning adalah

Susu 400 mi

Y
- Pencampuran sesuai perlakuan

sebagai berikut:

100 ml sari biji
labu kuning,
dan 16 gram

gula pasir

Pemanasan (T=85°C ; t=15 menit)

v

Pendinginan (T=45°C)

¢

—-»> Fermentasi (t=24 jam)

v

Pendinginan selama (T=4°C; t=3

40 ml starter
yoghurt plain
komersial

'

Yoghurt biji
labu kuning

Gambar 4. Diagram alir pembuatan yoghurt dengan penambahan sari biji labu kuning
Sumber: Komang dkk. (2016) yang dimodifikasi.



27
3.5. Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada minuman fermentasi yoghurt dengan
penambahan biji labu kuning adalah pengujian sifat sensori meliputi tekstur,
aroma, rasa, warna, dan penerimaan keseluruhan (Setyaningsih dkk., 2010), serta
pengujian aktivitas antioksidan (Salazar et al., 2009 dan Wu et al., 2014).

3.5.1. Pengujian sensori

Pengujian sensori yoghurt biji labu kuning dilakukan dengan menggunakan uji
skoring dan uji hedonik. Uji skoring dilakukan untuk menilai karakteristik
yoghurt biji labu kuning berdasarkan parameter tekstur, aroma, rasa, dan warna.
Uji hedonik dilakukan untuk menilai keseluruhan penerimaan yoghurt biji labu
kuning. Pengujian sensori dilakukan oleh 20 panelis semi terlatih. Panelis yaitu
mahasiswa yang berasal dari Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Pengujian dilakukan dengan cara panelis diberi
kertas kuisioner. Cara penilaian yaitu panelis diarahkan untuk mengecap rasa
sampel dengan cara sedikit meminum yoghurt yang disajikan yang kemudian
diminta untuk memberikan penilaian terhadap kesukaan atau tidak suka terhadap
produk tersebut. Pengujian sensori dilakukan pada kondisi ruangan yang bersih,
sirkulasi udara yang baik, tempat dan peralatan yang sama, sehingga persepsi
terhadap produk yang diuji adalah sama. Panelis memberikan penilaian pada
kuesioner yang telah disediakan (Setyaningsih dkk., 2010). Kuesioner untuk

pengujian sensori yoghurt biji labu kuning adalah sebagai berikut:



Tabel 2. Lembar kuesioner uji skoring yoghurt biji labu kuning
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Produk : Yoghurt Biji Labu Kuning

Nama

Tanggal :

Di hadapan Anda disajikan 4 sampel Yoghurt biji labu kuning. Anda diminta
untuk mengevaluasi penerimaan karakteristik sampel tersebut meliputi tekstur,
aroma, rasa, dan warna. Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di

Kuesioner Uji Skoring

bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Kode Sampel
Parameter
479 207 631 548
Tekstur
Aroma
Rasa
Warna
Tekstur Aroma
5= Sangat kental 5= Sangat khas
4= Kental 4= Kkhas
3= Agak kental 3= Sedikit khas
2= Tidak kental 2= Tidak khas

1= Sangat tidak kental

Rasa

5= Sangat asam

4= Asam

3= Sedikit asam

2= Tidak asam

1= Sangat tidak asam

1= Sangat tidak khas

Warna

5= Sangat hijau

4= Hijau

3= Sedikit hijau

2= Tidak hijau

1= Sangat tidak hijau
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Tabel 3. Lembar kuesioner uji hedonik yoghurt biji labu kuning

Kuesioner Uji Hedonik

Produk : Yoghurt Biji Labu Kuning
Nama

Tanggal :

Di hadapan Anda disajikan 4 sampel Yoghurt biji labu kuning. Anda diminta
untuk mengevaluasi penerimaan keseluruhan sampel tersebut satu persatu.
Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel pada
tabel penilaian berikut :

Tabel Penilaian Uji Hedonik Yoghurt Biji Labu Kuning

Kode Sampel
479 207 631 548

Parameter

Penerimaan keseluruhan

Penerimaan Keseluruhan
5= Sangat suka

4= Suka

3= Agak suka

2= Tidak suka

1= Sangat tidak suka

3.5.2. Pengujian aktivitas antioksidan

Pengujian ini dilihat berdasarkan kemampuan antioksidan dalam menangkal
radikal DPPH merujuk pada penelitian Salazar et al. (2009). Mekanisme
penangkalan ditentukan oleh penghilangan warna dari radikal DPPH. Sampel uji
dicampur dengan etanol (1 mg/ml) pada beberapa konsentrasi etanol berbeda.
Selain itu juga disiapkan larutan DPPH yang terdiri dari 1,3 g DPPH dicampur
etanol pro analisis hingga 25 ml. Sebanyak 0,5 ml larutan sampel dipipet untuk
dimasukkan ke microplate lalu penambahan 0,5 ml larutan DPPH. Setelah itu



campuran diinkubasi pada suhu ruang dan gelap selama 30 menit. Kemudian
absorbansi diukur dengan spektofometer pada panjang gelombang 517 nm.
Demikian pula pada blanko atau kontrol. Kontrol yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Vitamin C. Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagai

persentase dihitung sesuai dengan rumus berikut:

AK-AS

Penghambatan = x 100%

Keterangan:
AK = Absorbansi kontrol
AS = Absorbansi sampel

Absorbansi kontrol adalah absorbansi larutan DPPH ditambah vitamin C dan
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absorbansi sampel adalah absorbansi larutan DPPH setelah penambahan sampel.



V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa lama
waktu perebusan biji labu kuning tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur dengan
nilai (4,07-4,15) yaitu kental, aroma dengan nilai (4,07-4,13) yaitu khas, warna
dengan nilai (3,08-3,19) sedikit kehijauan, rasa dengan nilai (4,05-4,22) asam,
penerimaan keseluruhan dengan nilai (3,7-3,95) yaitu agak suka, dan aktivitas
antioksidan yoghurt dengan nilai (40,3%-45,3%.). Aktivitas antioksidan yoghurt
dengan penambahan sari biji labu kuning memiliki nilai yang lebih tinggi yaitu

45,31% dibandingkan aktivitas antioksidan yoghurt plain yaitu 28,49%.

5.2. Saran

Saran penelitian yang dapat diajukan yaitu perlu dilakukan penambahan rentang
lama waktu perebusan atau menambah perlakuan pengolahan lain pada biji labu
kuning yang digunakan seperti pemanggangan dengan oven, fermentasi,

pengukusan, dan perkecambahan.
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