KARAKTERISTIK MIKROBIOLOGI, KIMIA, DAN SENSORI
MINUMAN SINBIOTIK SUSU KAMBING ETAWA DENGAN
PENAMBAHAN MANGGA KWENI DAN MADU RANDU

(Skripsi)

Oleh

AURA SABRINA DEWANTI
1914051065

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG
BANDAR LAMPUNG
2023



ABSTRAK

KARAKTERISTIK MIKROBIOLOGI, KIMIA, DAN SENSORI
MINUMAN SINBIOTIK SUSU KAMBING ETAWA DENGAN
PENAMBAHAN MANGGA KWENI DAN MADU RANDU

Oleh
AURA SABRINA DEWANTI

Minuman sinbiotik merupakan minuman hasil fermentasi yang mengombinasikan
probiotik dan prebiotik, sehingga mampu meningkatkan kesehatan usus. Minuman
sinbiotik dapat dikombinasikan dengan prebiotik madu randu dan probiotik
Lactobacillus casei berbasis susu kambing etawa yang memiliki banyak
keunggulan. Penelitian bertujuan untuk mengetahui formulasi antara mangga kweni
dan madu randu yang menghasilkan minuman sinbiotik susu kambing etawa
dengan karakteristik terbaik sesuai SNI 7552:2018. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 1 faktor tunggal, 6 taraf, dan
4 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji
Barlett dan Tukey lalu dilanjutkan dengan uji ANOVA dan uji BNT pada taraf 5%.
Berdasarkan hasil penelitian, minuman sinbiotik dengan penambahan 15% sari
mangga kweni dan 10% madu randu merupakan perlakuan terbaik yang memiliki
total BAL 9,31 log CFU/mL, total asam laktat 0,85%, pH 3,73, kadar air 82,56%,
kadar abu 0,89%, kadar protein 1,72%, kadar lemak 4,78%, kadar karbohidrat
10,05%, skor uji skoring warna 4,92 (oranye), skor uji skoring aroma 4,21 (khas
mangga kweni), skor uji skoring rasa 4,19 (asam), skor uji hedonik warna 4,15
(suka), skor uji hedonik aroma 4,19 (suka), skor uji hedonik rasa 4,01 (suka), dan
skor uji hedonik penerimaan keseluruhan 4,08 (suka).

Kata kunci : minuman sinbiotik, mangga kweni, madu randu, probiotik.



ABSTRACT

MICROBIOLOGY, CHEMICAL, AND SENSORIC CHARACTERISTICS
OF THE ETAWA GOAT'S MILK SYNBIOTIC DRINK WITH THE
ADDITION OF KWENI MANGO AND RANDU HONEY

By
AURA SABRINA DEWANTI

Synbiotic drinks are fermented drinks that combine probiotics and prebiotics, so
they can improve gut health. Synbiotic drink can be combined with prebiotic honey
and probiotic Lactobacillus casei based on Etawa goat milk which has many
advantages. The aim of this study was to determine the formulation between kweni
mango and randu honey which produces a synbiotic drink from etawa goat milk
with the best characteristics according to SNI 7552:2018. The study used a
Completely Randomized Block Design (RAKL) with 1 single factor, 6 levels, and
4 replications. The data obtained were analyzed statistically using the Barlett and
Tukey tests and then continued with the ANOVA test and LSD test at the 5% level.
Based on the results of the study, the synbiotic drink with the addition of 15% kweni
mango extract and 10% cotton honey was the best treatment which had a total BAL
of 9.31 log CFU/mL, 0.85% total lactic acid, pH 3.73, water content 82, 56%, ash
content 0.89%, protein content 1.72%, fat content 4.78%, carbohydrate content
10.05%, color scoring test score 4.92 (orange), aroma testing score 4.21 ( typical
mango kweni), taste scoring test score 4.19 (sour), color hedonic test score 4.15
(like), aroma hedonic test score 4.19 (like), taste hedonic test score 4.01 (like), and
overall acceptance hedonic test score of 4.08 (likes).

Keywords: synbiotic drink, kweni mango, randu honey, probiotic.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perkembangan ilmu dan teknologi pangan yang semakin maju membuat produk
fermentasi berkembang dengan pesat seiring dengan meningkatnya kesadaran
masyarakat terhadap pentingnya pengaruh makanan dan minuman dengan manfaat
fungsional bagi kesehatan (Sintasari dkk., 2014). Salah satu contoh produk
fermentasi yaitu minuman probiotik. Minuman probiotik merupakan minuman
yang mengandung bakteri seperti bakteri asam laktat (BAL) yang menguntungkan
bagi saluran pencernaan karena mampu meningkatkan keseimbangan mikroflora
usus dan mampu bertahan hidup dalam keasaman lambung sehingga dapat
menempati usus dalam kuantitas yang cukup besar (Herlina dan Nuraeni, 2014).
Manfaat bakteri probiotik yaitu mampu meningkatkan kesehatan usus, sistem imun

dan melindungi inang dari infeksi patogen (Chandra dkk., 2022).

Probiotik dapat ditambahkan dengan prebiotik untuk meningkatkan
kemampuannya dalam menyehatkan tubuh. Prebiotik merupakan bahan pangan
yang tidak tercerna yang menguntungkan mikroflora usus dengan menstimulasi
secara selektif aktivitas pertumbuhan bakteri yang terdapat dalam kolon, sehingga
mampu meningkatkan kesehatan bagi usus (Senditya dkk., 2014). Beberapa contoh
prebiotik seperti frukto-oligosakarida (FOS) dan inulin dapat diperoleh dari
pemanfaatan madu randu. Madu randu mengandung FOS sebesar 14,76% dan
inulin sebesar 6,60%. Madu randu mengandung prebiotik yang lebih tinggi
dibandingkan dengan madu jenis lainnya, seperti madu klengkeng dan madu
organik. Madu klengkeng mengandung FOS dan inulin sebesar < 0,99% dan <
0,56%. Madu organik mengandung FOS dan inulin sebesar < 0,99% dan < 0,56%
(Ariyanti, 2021). Madu randu juga mengandung sumber gula yang dijadikan
sebagai sumber energi bagi pertumbuhan BAL (Triwanto dkk.,2022).
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Kombinasi antara probiotik dan prebiotik disebut sebagai sinbiotik (Rizal et al.,
2020). Sinbiotik memiliki kandungan bakteri probiotik seperti BAL yang masih
hidup dan aktif saat mencapai saluran pencernaan serta terdapat prebiotik yang
tidak tercerna oleh sistem pencernaan atas, tetapi kandungan tersebut dapat menjadi
substrat untuk probiotik (Elsaputra dkk., 2016). Contoh sinbiotik yang telah
dikembangkan yaitu minuman sinbiotik puree pisang ambon (Desnilasari dan
Lestari, 2014), sinbiotik buah pisang kepok (Umam dkk., 2012), dan sinbiotik
cincau hijau (Rizal dkk., 2013). Minuman sinbiotik dapat dikombinasikan dengan
prebiotik madu randu dan probiotik berbasis susu kambing etawa yang memiliki

banyak keunggulan.

Susu kambing etawa dapat dijadikan sebagai bahan baku pada minuman sinbiotik
yang berperan sebagai food carrier karena susu kambing memiliki kemampuan
cerna yang tinggi, komposisi kimia yang bermanfaat, dan alergenitas yang rendah
(Ratya, dkk., 2017). Ketersediaan susu kambing di Provinsi Lampung tergolong
berlimpah, tetapi pemanfaatan susu kambing belum dilakukan secara optimal.
Provinsi Lampung memiliki populasi ternak kambing terbanyak di luar Pulau Jawa
(Ardikha, 2020). Menurut Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung (2021), populasi
ternak kambing di Provinsi Lampung mencapai 1.459.409 ekor pada tahun 2019
dan setiap tahun selalu mengalami kenaikan hingga mencapai 1.573.787 ekor pada
tahun 2021.

Susu kambing etawa memiliki aroma khas prengus yang kurang diminati oleh
masyarakat. Aroma khas prengus pada susu kambing etawa dapat berkurang
melalui proses fermentasi dan penambahan buah-buahan yang memiliki aroma
segar, seperti mangga, blimbing, jeruk nipis (Lestari, 2015), dan jahe
(Melatiningsih, 2022). Salah satu buah yang dapat dijadikan sebagai penghilang
aroma khas prengus adalah mangga kweni. Mangga kweni mengandung komponen
volatil, seperti ethyl butanoate, a-pinene, camphene, myrcene, butyl butanoate,
limonene, terpinolene, dan linalool yang membentuk aroma khas kweni yang kuat
(Mustofa, et al., 2022). Oleh karena itu, penelitian mengenai formulasi mangga
kweni dan madu randu perlu dilakukan untuk memperoleh karakteristik terbaik
pada minuman sinbiotik sesuai SNI 7552:2018 tentang minuman susu fermentasi

berperisa.



1.2. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui formulasi antara mangga kweni dan
madu randu yang menghasilkan minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan
karakteristik terbaik sesuai SNI 7552:2018 tentang minuman susu fermentasi

berperisa.

1.3. Kerangka Pemikiran

Prebiotik madu randu yang digunakan pada pembuatan minuman sinbiotik diduga
akan berpengaruh terhadap karakteristik minuman sinbiotik susu kambing etawa.
Prebiotik akan digunakan oleh bakteri asam laktat (BAL) untuk membantu
meningkatkan pertumbuhan serta viabilitas BAL pada proses fermentasi. Pada
proses tersebut, BAL akan membentuk asam laktat sebagai hasil metabolit
sekunder. Asam laktat yang terakumulasi akan menurunkan pH pada minuman
sinbiotik susu kambing etawa. Madu randu mengandung sumber prebiotik berupa
frukto-oligosakarida (FOS) sebesar 14,76% dan inulin sebesar 6,60% (Ariyanti,
2021). Madu randu juga mengandung fruktosa, glukosa, dan sukrosa yang dapat
dimanfaatkan oleh BAL sebagai sumber energi untuk menghasilkan asam laktat.
Menurut penelitian Baguna dkk. (2021), penambahan prebiotik madu pada susu
fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik produk yang dihasilkan dengan

perlakuan terbaik dengan konsentrasi 12%.

Penambahan sari mangga akan mempengaruhi karakteristik minuman sinbiotik
yang dihasilkan. Menurut penelitian Permana dkk. (2021), penambahan sari buah
mangga dengan konsentrasi 5%, 10%, 15% dan 20% berpengaruh terhadap
karakteristik produk fermentasi berbasis susu kambing etawa. Penambahan sari
buah mangga mempengaruhi aroma minuman sinbiotik karena terdapat komponen
volatil pada buah mangga. Komponen-komponen volatil yang terkandung pada
mangga kweni antara lain ethyl butanoate, a-pinene, camphene, myrcene, butyl

butanoate, limonene, terpinolene, dan linalool (Mustofa et al., 2022).

Formulasi antara mangga kweni dan madu randu diduga akan mempengaruhi
karakteristik minuman sinbiotik susu kambing etawa. Madu randu mengandung
pigmen karotenoid dan flavonoid yang menghasilkan warna kuning keemasan

(Sumarlin dkk., 2014), sedangkan mangga kweni mengandung pigmen karotenoid
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yang menghasilkan warna kuning hingga oranye (Putri dkk., 2017). Formulasi
antara mangga kweni dan madu randu diduga akan menghasilkan minuman
sinbiotik susu kambing etawa yang berwarna agak putih hingga oranye. Madu
randu mengandung FOS dan inulin sebagai sumber prebiotik serta gula (fruktosa,
glukosa dan sukrosa) yang mampu meningkatkan pertumbuhan BAL, sehingga
total BAL akan meningkat. BAL akan memproduksi asam laktat selama proses
fermentasi, sehingga minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan penambahan
mangga kweni dan madu randu akan mengalami penurunan pH dan menghasilkan
rasa asam. Sementara itu, mangga kweni mengandung komponen-komponen
volatil yang mampu menghasilkan aroma khas mangga kweni, sehingga dapat
menghilangkan aroma prengus pada minuman sinbiotik susu kambing etawa.
Formulasi antara mangga kweni dan madu randu akan menghasilkan karakteristik
minuman sinbiotik susu kambing etawa yang baik sesuai SNI 7552:2018 tentang

minuman susu fermentasi berperisa.

1.4. Hipotesis

Hipotesis penelitian adalah terdapat formulasi terbaik antara mangga kweni dan
madu randu dalam minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan karakteristik

yang memenuhi SNI 7552:2018 tentang minuman susu fermentasi berperisa.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Probiotik

Menurut Widyantara dkk. (2020), probiotik merupakan mikroba hidup yang dapat
meningkatkan mikroflora usus. Mikroorganisme probiotik yaitu bakteri asam laktat
(BAL) yang mampu menghasilkan asam laktat sebagai produk utama, seperti
Lactobacillus sp. dan Bifidobacterium sp. Probiotik terdapat di dalam tubuh
manusia secara alami dan dapat ditambahkan ke dalam makanan dan minuman
secara mekanis melalui proses fermentasi. Contoh produk yang mengandung
probiotik diantaranya yogurt, bulgarian milk, kefir, susu asidofilus, kumiss, piima,
skyr, taetee, leben dari Mesir, dahi dari India, dan yakult (Rizal dkk., 2016). Jenis
mikroba probiotik yang menghasilkan asam laktat dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Jenis mikroba sebagai probiotik yang menghasilkan asam laktat

Jenis mikroba sebagai probiotik

Spesies Lactobacillus Spesies Bifdobacterium
Lactobacillus acidophilus Bifidobacterium adolescentis
Lactobacillus casei Bifidobacterium animalis
Lactobacillus crispatus Bifidobacterium bifidum
Lactobacillus gallinarum Bifidobacterium breve
Lactobacillus gasseri Bifidobacterium infantis
Lactobacillus johnsonii Bifidobacterium lactis
Lactobacillus paracasei Bifidobacterium longum

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus reuteri

Lactobacillus rhamnosus
(Sumber : Gibson et al., 2017)

Strain probiotik secara ideal dapat bertahan melewati bagian saluran pencernaan,
dan mempunyai kemampuan untuk berkembang biak dengan baik pada saluran
pencernaan, dan tahan terhadap cairan lambung serta cairan empedu. Selain itu,

probiotik harus mempunyai kemampuan untuk menempel pada sel epitel usus,
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memproduksi zat anti mikroba (bakteriosin), membentuk kolonisasi yang stabil
terhadap komposisi mikrofolora usus, dan membantu menjaga kesehatan pada
saluran pencernaan. Mikroba harus mempunyai sifat yang konstan dan tidak
mengalami transisi akibat adanya perubahan nilai pH dan suhu. Sifat tersebut
mendukung viabilitas mikroba untuk mempertahankan hidup dalam sistem
pencernaan, sehingga produk yang dihasilkan dapat bermanfaat bagi kesehatan
(Ranadheera et al., 2017).

Menurut Aritonang dkk. (2019), probiotik yang efektif memiliki karakteristik yaitu
- (1) bakteri probiotik harus dipreparasi sebagai “viable product”, (2) bersifat stabil
dan viable dalam jangka panjang baik dalam penyimpanan maupun di lapangan, (3)
tahan dalam saluran pencernaan khususnya dalam usus halus, (4) bermanfaat bagi
inangnya. Probiotik secara umum berfungsi untuk meningkatkan sistem
metabolisme pada saluran tertentu manusia. Probiotik dapat dijadikan sebagai
alternatif untuk memperbaiki komposisi mikroflora pada saluran pencernaan.

Dengan demikian, probiotik mampu menyehatkan usus.

Menurut Aritonang (2019), mekanisme kerja probiotik untuk melindungi atau

memperbaiki kondisi inangnya antara lain sebagai berikut.

1. Memproduksi substansi-substansi penghambat
Probiotik dapat memproduksi zat-zat penghambat pertumbuhan bakteri gram
positif ataupun negatif. Zat-zat tersebut yaitu asam organik, bakteriosin,
hidrogen peroksida, dan reuterin.

2. Menghambat perlekatan bakteri patogen
Menghambat perlekatan bakteri patogen dengan cara berkompetisi di tempat
perlekatan permukaan mukosa saluran cerna. Cara ini merupakan salah satu cara
probiotik untuk menghambat invasi dari bakteri patogen.

3. Kompetisi nutrisi.
Bakteri probiotik berkompetisi dengan bakteri patogen untuk memperoleh
nutrisi pada saluran cerna.

4. Mampu menurunkan pH lingkungan
Bakteri probiotik mengubah glukosa menjadi asam laktat, sehingga BAL
mampu menurunkan pH menjadi rendah. Suasana asam karena pH yang rendah

akan menghambat pertumbuhan bakteri patogen.



7

Menurut Aritonang dkk. (2017), strain probiotik yang terkandung pada produk
makanan dan minuman mempunyai jumlah minimal yaitu 108-108 CFU/gram.
Manfaat probiotik terhadap kesehatan tubuh mempunyai 3 mekanisme fungsi,
yaitu :

1. Protektif

Kemampuan probiotik dalam menghambat patogen pada saluran cerna. Kolonisasi
probiotik yang terbentuk pada saluran cerna mengakibatkan adanya kompetisi
nutrisi dan lokasi adhesi (penempelan) antara probiotik dan bakteri lain, khususnya
bakteri patogen. Pertumbuhan probiotik menghasilkan komponen-komponen anti
bakteri, seperti asam organik, hidrogen peroksida, dan bakteriosin yang mampu
menekan pertumbuhan patogen.

2. Sistem imun tubuh

Kemampuan probiotik dalam meningkatkan sistem imun tubuh dilakukan dengan
cara menginduksi pembentukan IgA, aktivasi makrofag, modulasi profil sitokin,
dan menginduksi hyporesponsiveness terhadap antigen dari pangan. Probiotik
dengan spesies bakteri Lactobacillus mempunyai kemampuan untuk meningkatkan
produksi makrofag dan pengaktifan fagosit pada jaringan manusia. Fagosit dapat
menyangkal agen toksik didalam tubuh dengan cara membentuk antibodi.

3. Metabolit probiotik

Probiotik akan menghasilkan metabolit, salah satunya yaitu enzim BSH (bile salt

hydrolase) yang mampu menghambat sintesa kolestrol pada hati.

2.2. Prebiotik

Prebiotik merupakan unsur nutrisi yang tidak dapat dicerna oleh sistem pencernaan
di usus kecil dan masuk ke dalam usus besar yang mampu memberikan manfaat
baik bagi bakteri probiotik (Konuray and Erginkaya, 2017). Menurut Aritonang
(2019), prebiotik berfungsi sebagai suplemen yang dapat mendorong pertumbuhan
bakteri asam laktat yang mempunyai efek yang menguntungkan bagi sistem
pencernaan. Prebiotik terdapat pada bahan pangan yang mengandung komponen
tertentu. Menurut Aritonang dkk. (2019), komponen-komponen prebiotik
diantaranya frukto-oligosakarida (FOS), inulin, laktosukrosa, laktulosa dan
galaktosakarida (GOS). Prebiotik jenis FOS mampu meningkatkan fermentasi di

dalam saluran pencernaan khususnya pada kolon dengan cara meningkatkan
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aktifitas proliferasi sel bakteri. Prebiotik inulin mampu meningkatkan penyerapan
kalsium, khususnya di dalam usus besar. Prebiotik mampu meningkatkan fungsi
sistem kekebalan tubuh dan keasaman usus serta mengurangi pengembangan

kanker kolorektal, penyakit inflamasi usus, dan hipertensi.

2.3. Susu Kambing Etawa

Kambing Peranakan Etawa (PE) merupakan kambing dari hasil persilangan antara
kambing etawa dan kambing kacang yang berpotensi dalam menghasilkan susu.
Beberapa keunggulan kambing etawa yaitu mampu bertahan hidup meskipun pakan
berkualitas rendah, daya tahan tinggi terhadap tekanan iklim setempat, daya tahan
tinggi terhadap penyakit dan parasit (Rokhayati dkk., 2022). Kambing PE secara
genetik memiliki potensi sebagai penghasil susu. Kemampuan optimal produksi
susu kambing PE sangat bervariasi. Produktivitas susu yang dihasilkan yaitu
sebesar 1,2-2,5 liter/hari/ekor dengan waktu laktasi selama 4-6 bulan (Rusdiana
dkk., 2015).

Banyak keistimewaan yang dimiliki oleh susu kambing Menurut Yatimin dkk.
(2013), susu kambing mengandung sumber protein hewani yang dibutuhkan oleh
tubuh untuk pertumbuhan dan pembentukan sel, serta mampu memperkuat daya
tahan tubuh. Menurut Hardiansyah (2020), salah satu perbedaan terbesar antara
susu kambing dan susu sapi yaitu komposisi dan struktur globula lemaknya.
Globula lemak susu kambing yaitu sebesar 0,92-0,58 um yang tergolong lebih kecil
dari susu sapi dan globula lemak yang lebih kecil akan lebih mudah untuk dicerna
oleh tubuh. Globula lemak yang kecil juga lebih tahan terhadap penggumpalan,
sehingga lebih panjang umur simpannya. Akan tetapi, susu kambing memiliki

kelemahan, yaitu adanya bau khas prengus yang amis.

Susu kambing terdiri dari campuran yang kompleks, yaitu emulsi lemak dalam air.
Susu kambing memiliki kandungan protein dan lemak yang relatif lebih tinggi
dibandingkan susu sapi. Susu kambing juga dapat dijadikan sebagai salah satu
alternatif bagi individu atau konsumen yang alergi terhadap susu sapi. Hal inilah
yang menjadi salah satu keunggulan dari susu kambing dari susu sapi.
Perbandingan kandungan antara susu kambing dan susu sapi dapat dilihat pada
Tabel 2.



Tabel 2. Perbandingan kandungan susu kambing dan susu sapi dalam 100 g

Komposisi Kimia Susu Kambing Susu Sapi
Protein (g) 3,6 3,3
Lemak (g) 4,2 3,3
Karbohidrat (g) 4,5 4.7
Kalori (g) 69 61
Fosfor (g) 111 93
Kalsium (g) 134 14
Magnesium (g) 14 13
Besi (g) 0,05 0,05
Natrium () 50 49
Kalium (g) 204 152
Vitamin A (1U) 185 126
Thiamin (mg) 0,05 0,04
Riboflavin (mg) 0,14 0,16
Niacin (mg) 0,28 0,08
Vitamin B6 (mg) 0,05 0,04
Laktosa (%) 4,2 4,8

(Sumber : Shodiqg dan Abidin dalam Manurung, 2022).

2.4 Madu Randu

Madu adalah zat alami yang dihasilkan oleh lebah yang mengandung fruktosa,
glukosa dan sukrosa (Tafere, 2021). Madu randu merupakan salah satu jenis madu
jenis monofloral yang berasal lebah yang mengkonsumsi nektar dari bunga randu
(Ceiba pentandra). Komponen gula terbesar pada madu randu yaitu, yaitu gula
pereduksi 67,82% serta sukrosa 2,80% (Lovita, 2019). Total gula pereduksi pada
madu merupakan jumlah total antara fruktosa dan glukosa. Kandungan vitamin
dalam madu adalah thiamin, riboflavin, asam askorbat, dan vitamin K (Wulandari,
2017).

Karakteristik madu randu adalah berwarna kuning keemasan dan bening, terasa
manis dan sedikit asam, serta kental (Lovita, 2019). Menurut penelitian Ariyanti
(2021), kadar prebiotik madu randu adalah 14,76% frukto-oligosakarida (FOS) dan
6.6 % inulin. Inulin merupakan karbohidrat polidispersi yang terdiri dari ikatan 3
(2-1) fruktosil-fruktosa, sedangkan FOS merupakan karbohidrat yang tidak dicerna
oleh saluran pencernaan yang terdiri dari unit fruktosa yang dihubungkan oleh
ikatan B (2-1) (Aritonang, 2019). Kandungan FOS dan inulin pada madu randu lebih
tinggi dibandingkan madu klengkeng dan madu organik yang dapat dilihat pada
Tabel 3.
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Tabel 3. Kadar prebiotik madu randu, madu klengkeng, dan madu organik

Jenis prebiotik Madu randu Madu klengkeng  Madu organik
FOS (%) 14,76 <0,99 <0,99
Inulin (%) 6,60 <0,56 < 0,56

(Sumber : Ariyanti, 2021)

2.5 Mangga Kweni

Mangga kweni merupakan tanaman pohon berukuran sedang dengan batang tegak
lurus bertajuk bundar. Ukuran pohon tergolong sedang, dengan tinggi pohon antara
10-15 meter (Sadri, 2017). Bentuk buah mangga kweni yaitu lonjong dengan pucuk
buah runcing dan pangkal yang bulat serta tidak berlekuk. Kulit buah mangga
tergolong tebal yang diselimuti oleh lapisan lilin dengan permukaan yang halus dan

disertai bitnik-bintik hijau keputihan. Mangga kweni dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Mangga kweni (Mangifera odorata Griff)
(Sumber : Ahni, 2022)

Kweni berdasarkan tata nama sistematika (taksonomi) tumbuhan dapat

diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Sapindales
Famili : Anarcadiaceae
Genus : Mangifera

Spesies : Mangifera odorata Griff (Mandey dkk., 2016).
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Daging buah kweni berwarna kuning cerah dan bertekstur lunak. Rasa daging buah
kweni yaitu manis keasaman. Buah mangga kweni yang sudah tergolong masak
menghasilkan aroma harum menyengat yang khas, sehingga dapat dengan mudah
dikenal melalui aroma yang dihasilkan karena kandungan volatil pada mangga
kweni. Komponen-komponen volatil yang terkandung pada mangga kweni antara
lain ethyl butanoate, a-pinene, camphene, myrcene, butyl butanoate, limonene,
terpinolene, dan linalool yang membentuk aroma khas kweni yang kuat (Mustofa
et al., 2022). Kandungan gizi mangga kweni dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan gizi buah mangga kweni dalam 100 g mangga kweni

Kandungan Gizi Jumlah
Kalori (kal) 65
Air (g) 79,49
Abu (g) 0,82
Pati (g) 10,76
Serat (g) 2,33
Protein (g) 1,02
Lemak (g) 0,27
Karbohidrat (g) 18,59
Total gula (g) 11,33
Total asam (mg.KOH) 300
Vitamin C (mg) 80
Vitamin A (1U) 4800
Vitamin B1 (mg) 0,04
Vitamin B2 (mg) 0,05
Fosfor (mg) 3,00

(Sumber : Antarlita dalam Ahni, 2022)

2.6. Minuman Sinbiotik

Sinbiotik merupakan kombinasi antara prebiotik dengan probiotik (Rizal et al.,
2013). Penggabungan kedua komponen tersebut dapat membentuk interaksi yang
sinergis, sehingga memberikan manfaat sehat bagi tubuh. Pengaplikasian sinbiotik
akan menyebabkan bakteri probiotik bertahan lebih lama dan berkolonisasi lebih
baik. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa aplikasi sinbiotik akan lebih
bermanfaat dibandingkan dengan pengaplikasian prebiotik dan probiotik secara

tunggal (Konuray and Erginkaya, 2017).

Minuman sinbiotik merupakan minuman hasil fermentasi yang mengombinasikan
probiotik dan prebiotik, sehingga dapat memberikan efek fungsional pada tubuh.

Pengombinasian tersebut tergolong menguntungkan karena prebiotik akan menjadi
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substrat yang spesifik bagi probiotik. Dengan demikian, manfaat yang dihasilkan
akan lebih sempurna. Standar mutu minuman fermentasi berperisa sesuai SNI
7552:2018 dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Standar syarat mutu minuman susu fermentasi berperisa

Persyaratan
Kriteria uji Satuan Tanpa Dengan
perlakuan perlakuan
panas setelah panas setelah
fermentasi fermentasi
Keadaan
Bau - Normal Normal
Warna - Normal Normal
Rasa - Normal Normal
Cemaran logam
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,02 Maks. 0,02
Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,05 Maks. 0,05
Timah (Sn) mag/kg Maks. 40 Maks. 40
Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,02 Maks. 0,02
Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,10 Maks. 0,10
Protein (Nx6,38) % Min. 1,0 Min. 1,0
Kultur bakteri Koloni/mL Min. 1,0x108 -
Kultur khamir Koloni/mL Min. 1,0x10* -

Cemaran mikroba
Enterobacteriaceae 10koloni/mL 10 koloni/mL 102 koloni/mL

Salmonella Negatif/25m Negatif/25mL NA
L

Keasaman tertitrasi % 0,2-0,9 0,2-0,9
(asam laktat) (b/b)

Sumber : Standar Nasional Indonesia (SNI), 2018 (SNI 7552:2018)

Penambahan prebiotik akan meningkatkan daya fermentasi dengan cara
meningkatkan daya hidup probiotik, sehingga memberikan pengaruh baik bagi
mikroflora usus (Aritonang dkk., 2019). Minuman sinbiotik akan meningkatkan
daya tahan usus. Menurut penelitian Rizal dkk. (2020), faktor-faktor yang dapat

mempengaruhi mutu minuman yang mengandung strain probiotik, yaitu lama
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fermentasi, konsentrasi substrat, dan jenis strain probiotik. Menurut penelitian
Rahayu dkk. (2020), fermentasi prebiotik berupa oligosakarida pada kolon
memberikan sejumlah efek fisiologis, yaitu terjadi peningkatan populasi
Bifidobacterium sp. pada kolon. Penelitian yang dilakukan oleh Moroti et al.
(2012), menyatakan bahwa konsumsi rutin milk shake sinbiotik (200 mL/hari
selama 30 hari) yang mengandung probiotik berupa Lactobacillus acidophilus dan
Bifidobacterium bifidum dan oligofruktosa menghasilkan perubahan positif, yaitu
peningkatan kolesterol high density lipoprotein (HDL) dan penurunan kadar
glukosa darah. Selain itu, menurut penelitian Mohammadi et al. (2018), pemberian
yoghurt (2 x 250 g/hari selama 10 minggu) kepada 94 relawan dengan kombinasi
probiotik berupa Bifidobacterium lactis dan prebiotik inulin mampu mengurangi
massa lemak tubuh dan meningkatkan sensitivitas insulin, serta meningkatkan

trigliserida dan HDL relawan.

2.7. Lactobacillus casei

Golongan BAL dari genus Lactobacillus yang terdiri dari Lactobacillus casei,
Lactobacillus paracasei, dan Lactobacillus rhamnosus merupakan jenis BAL yang
paling banyak dipelajari dan dikomersialkan untuk bidang industri dan kesehatan.
BAL dari genus Lactobacillus banyak digunakan sebagai agensia probiotik.
Penggunaan Lactobacillus casei secara komersial digunakan untuk memfermentasi
produk susu (Hill et al., 2018). Menurut penelitian Rizal dkk. (2016), Lactobacillus
casei terpilih menjadi jenis BAL terbaik dalam pembuatan minuman fermentasi

laktat dengan penambahan konsentrasi sebanyak 4%.

Lactobacillus casei merupakan jenis bakteri yang bersifat heterofermentatif
fakultatif, sehingga dapat mengubah glukosa menjadi asam laktat, asam butirat,
asam asetat, dan asam propionat (Setiarto dkk., 2018). Lactobacillus casei tumbuh
secara optimum pada suhu 30-37° C dan pH 5,4-6,4 (Pangestu dkk., 2021).
Lactobacillus casei tergolong sebagai jenis bakteri Gram positif dengan bentuk sel
kokus atau batang, koloni berwarna putih susu, tidak berspora, bersifat anaerob
fakultatif, dan menghasilkan produk utama berupa asam laktat. Lactobacillus sp.
memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai agen probiotik karena tahan
terhadap pH rendah dan garam empedu, membantu penyerapan vitamin dan

mineral, serta dapat memproduksi senyawa antimikroba (Aini dkk., 2021).



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian mengenai minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan penambahan
mangga kweni dan madu randu dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan
Masyarakat Veteriner, Balai Veteriner Lampung, Laboratorium Analisis Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas
Lampung, dan Laboratorium Kimia Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri

Bandar Lampung pada bulan Januari 2023 sampai dengan Maret 2023,

3.2. Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman sinbiotik susu kambing
etawa dengan penambahan mangga kweni dan madu randu adalah susu kambing
etawa yang diperoleh dari Peternak di daerah Sukoharjo, Kabupaten Pringsweu,
Provinsi Lampung, mangga kweni dengan tingkat kematangan sempurna yang
diperoleh dari Pasar Swalayan Gelael, air mineral merk Aqua, madu randu merk
Tava, susu skim merk Indoprima, dan inokulum kultur murni Lactobacillus caseli
yang diperoleh dari Pusat Studi Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada. Bahan-
bahan yang digunakan untuk analisis adalah De Man Rogosa and Sharpe (MRS)
Agar, MRS Broth, aquades, NaOH 0,1 N, indikator fenolftalin, NaCl, alkohol 70%,
sukrosa, larutan buffer 7,0, CUSO4.5 H20, asam borat, heksana, dan K2SOa.

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan minuman sinbiotik susu kambing etawa
dengan penambahan mangga kweni dan madu randu adalah timbangan analitik,
baskom, pisau, gunting, waterbath, kain saring, blender, sendok, botol kaca, jarum
ose, pipet volumetri, Erlenmeyer, alumunium foil, dan gelas ukur. Alat-alat yang
digunakan untuk analisis yaitu timbangan analitik, laminar air flow, inkubator, pH

meter, buret, statif, autoklaf, colony counter, refrigerator (5-12°C ), batang
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pengaduk, bunsen, Erlenmeyer, tabung reaksi, rak tabung reaksi, cawan petri, botol
semprot, beaker glass, hot plate, vortex mixer, desikator, oven, cawan porselen,

butyrometer, centrifuge, dan tanur.

3.3. Metode Penelitian

Penelitian minuman sinbiotik susu kambing etawa disusun dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) menggunakan faktor tunggal yang terdiri dari 6 taraf
dengan 4 kali ulangan, sehingga total unit percobaan sebanyak 24 unit. Faktor
tunggal adalah formulasi madu randu dengan mangga kweni. Formulasi pada
penelitian adalah perbandingan mangga kweni dengan madu randu pada minuman
sinbiotik susu kambing etawa, yaitu P1 (0% : 25%), P2 (5% : 20%), P3 (10% :
15%), P4 (15% : 10%), P5 (20% : 5%), dan P6 (25% : 0%).

Pengamatan yang dilakukan pada produk minuman sinbiotik susu kambing etawa
meliputi total bakteri asam laktat, total asam laktat, pH dan uji sensori
menggunakan metode uji skoring dan uji hedonik. Perlakuan terbaik akan
dilakukan uji proksimat. Seluruh data dilakukan uji Barlett guna mengetahui
kesamaan ragamnya dan diuji dengan uji Tuckey guna mengetahui kemenambahan
data. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk memperoleh penduga ragam galat
dan uji signifikansi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan. Analisis lebih
lanjut dilakukan dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5% untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan. Analisis perlakuan terbaik dilakukan

dengan metode Efektivitas (De Garmo et al, 2019).

3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Pembuatan Kultur Kerja

Tahap pertama pembuatan kultur kerja adalah persiapan kultur murni Lactobacillus
casei sebanyak 1 ose. Pindahkan kultur murni sebanyak 1 ose ke dalam tabung
reaksi yang berisi media MRS Broth cair steril. Inkubasi campuran kultur murni
dan media MRS Broth tersebut pada suhu 37° C selama 48 jam. Inokulasikan 4%
(v/v) kultur Lactobacillus casei ke dalam 10 mL susu skim 5% (b/v) steril. Inkubasi
campuran kultur murni dan susu skim tersebut pada suhu 37° C selama 48 jam.
Kultur yang dihasilkan disebut sebagai kultur induk. Inokulasikan 4% (v/v) kultur
induk ke dalam 50 mL media sari buah mangga kweni steril dengan penambahan
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5% (b/v) susu skim steril. Inkubasi campuran kultur induk dan sari mangga tersebut
pada suhu 37° C selama 24 jam. Kultur yang dihasilkan disebut sebagai kultur
antara. Inokulasikan 4% (v/v) kultur antara ke dalam 50mL media sari mangga
kweni steril dengan penambahan 5% (b/v) susu skim dan 3% (b/v) sukrosa steril.
Inkubasi campuran tersebut pada suhu 37° C selama 48 jam dengan inkubator.
Kultur yang dihasilkan disebut sebagai kultur kerja. Diagram alir pembuatan kultur

kerja dapat dilihat pada Gambar 2.

@r murni Lactobacillus caseiD

v
Pemindahan kultur murni ke tabung reaksi berisi media MRS Broth cair
yang steril
v
Inkubasi (T = 37°C, t = 48 jam)
v
Inokulasi 4% (v/) kultur Lactobacillus casei ke dalam 10 mL media susu
skim 5% (b/v)
v
Inkubasi (T = 37°C, t = 48 jam)

Inokulasi 4% (v/v) kultur induk ke dalam 50 mL media dalam sari buah
mangga kweni steril dengan penambahan 5% (b/v) susu skim

v

Inkubasi (T =37°C, t = 24 jam)

Inokulasi 4% (v/v) kultur antara pada 50 mL media sari buah mangga kweni
steril dengan penambahan susu skim 5% (b/v) dan sukrosa 3% (b/v) steril

v

Inkubasi (T =37°C, t =72 jam)

Gambar 2. Diagram alir pembuatan kultur kerja Lactobacillus casei
(Rizal dkk., 2016) yang telah dimodifikasi
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3.4.2. Pembuatan Sari Buah Mangga Kweni

Tahap pertama pembuatan sari buah mangga kweni adalah persiapan 300 g mangga
kweni dengan tingkat kematangan sempurna. Cuci mangga kweni dengan air
bersih. Kupas bagian kulit buah. Pisahkan bagian daging dan biji mangga kweni.
Potong bagian daging buah hingga berukuran kecil. Haluskan daging buah dengan
penambahan air pada perbandingan 3:1 (air : buah mangga kweni) menggunakan
blender dengan kecepatan 16.000 rpm selama 45 detik. Saring campuran tersebut
dengan menggunakan kain saring hingga bagian sari buah dan bagian ampas buah
terpisah. Pasteurisasi sari mangga kweni pada suhu 70° C selama 15 menit. Diagram

alir pembuatan sari buah mangga kweni dapat dilihat pada Gambar 3.

300 g mangga kweni matang sempurna

v

Pencucian dengan air bersih
v

Pengupasan kulit buah
v

Pemisahan antara biji dan daging

v
Pemotongan buah hingga hingga berukuran kecil

v

Penghalusan dengan blender
(v =16.000 rpm, t = 45 detik)

v

Penyaringan dengan kain saring
v

Pasteurisasi (T = 70°C dan t = 15 menit)

Penambahan
air 3:1

v

Sari buah mangga kweni

Gambar 3. Diagram alir pembuatan sari buah mangga kweni (Mangifera ordata)
(Ahni, 2022) yang telah dimodifikasi.
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3.4.3. Pembuatan Minuman Sinbiotik Susu Kambing Etawa dengan
Penambahan Mangga Kweni dan Madu Randu

Tahap pertama pembuatan minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan
penambahan mangga kweni dan madu randu adalah persiapan 345 mL susu
kambing etawa pasteurisasi. Tambahkan 2% (b/v) susu skim serta formulasi sari
mangga kweni dan madu randu dengan perbandingan P1 (0% : 25%), P2 (5% :
20%), P3 (10% : 15%), P4 (15% : 10%), P5 (20% : 5%), dan P6 (25% : 0%) (v/v
total) (v/v) dari 500 mL volume total. Homogenkan campuran tersebut dengan
batang pengaduk. Inokulasikan 4% (v/v) kultur kerja Lactobacillus casei dari 500
mL volume total ke dalam campuran bahan. Inkubasi pada suhu 37° C selama 48
jam. Diagram alir pembuatan minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan
penambahan mangga kweni dan madu randu dapat dilihat pada Gambar 4 dan
perlakuan pembuatan minuman sinbiotik dengan penambahan mangga kweni dan

madu randu dapat dilihat pada Tabel 6.

345 mL susu kambing etawa pasteurisasi

r )
/ Sari buah mangga \ N Penambahan | Susu skim
kweni : madu randu T 2% (b/v)
P1 (0% : 25%), P2 (5% dari 500mL
: 20%), P3 (10%: Penghomogenan volume
15%), P4 (15% : 10%), total
P5 (20% : 5%), dan P6 v
(25% : 0%) (v/v) dari Inokulasi 4% kultur kerja

\ 500mL volume total / Lactobacillus casei (v/v) dari
500mL volume total

v

4 )

Pengamatan: Inkubasi dengan inkubator
. = 0 = i
a. Total BAL (T=37°C, 1=48 jam)
b. Total asam laktat
q U(?i E;sori Minuman sinbiotik susu
e kambing etawa

- J

Gambar 4. Diagram alir pembuatan minuman sinbiotik susu kambing etawa
dengan penambahan mangga kweni dan madu randu
(Rizal dkk., 2019) yang telah dimodifikasi.
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Tabel 6. Perlakuan pembuatan minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan
penambahan mangga kweni dan madu randu sebanyak 500 mL

Bahan-bahan

Perlakuan Sari Kultur  Volume
(mangga kweni pangga Madu - Susu Susu- eria Total
*madu randu) Kweni Randu Kamb|ng Skim L .casei (mL)
my @O D@

P1 (0% : 25%) 0 125 345 10 20 500
P2 (5% : 20%) 25 100 345 10 20 500
P3 (10% : 15%) 50 75 345 10 20 500
P4 (15% : 10%) 75 50 345 10 20 500
P5 (20% : 5%) 100 25 345 10 20 500
P6 (25% : 0%) 125 0 345 10 20 500

3.5. Pengamatan

Pengamatan pada penelitian ini meliputi karakteristik mikrobiologi, kimia dan
sensori. Pengamatan sifat mikrobiologi meliputi total BAL. Pengamatan sifat kimia
meliputi total total asam laktat, pH, dan proksimat (kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat). Pengamatan sifat sensori minuman

sinbiotik meliputi aroma, rasa, warna, dan penerimaan keseluruhan.

3.5.1. Total Bakteri Asam Laktat

Pengujian total bakteri asam laktat (BAL) menggunakan metode Total Plate Count
(Rahayu dan Nurwitri, 2012). Masukkan 1 mL sampel ke dalam tabung reaksi yang
berisi 9 mL larutan garam fisiologis steril. Homogenkan sampel dan larutan
fisiologis dengan vortex mixer. Campuran tersebut merupakan pengenceran 107!
Masukkan 1 mL larutan yang diambil dari larutan pengencer 10! ke dalam tabung
reaksi yang berisi 9 mL larutan garam fisiologis. Campuran tersebut merupakan
pengenceran 1072. Lakukan pengenceran secara berulang hingga mencapai
pengenceran 1078, Masukkan 1 mL sampel dari pengenceran 107, 1077, dan
107% ke dalam masing-masing cawan petri steril dengan menggunakan mikropipet.
Tambahkan media MRS agar steril sebanyak 15 mL ke dalam cawan. Homogenkan
sampel pada cawan petri. Inkubasi sampel pada suhu 37° C selama 48 jam dengan
menggunakan inkubator. Hitung koloni bakteri dengan menggunakan colony
counter. Lakukan perhitungan koloni sesuai dengan standar International
Comission Microbiology Food (ICMF) yaitu antara 30 - 300 koloni per cawan petri.
Perhitungan total BAL dapat dilakukan dengan persamaan sebagai berikut :
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1
Faktor pengenceran

Total BAL (koloni/mL) = Jumlah koloni terhitung x

3.5.2. Total Asam Laktat

Pengujian total asam laktat menggunakan metode titrasi (AOAC, 2019). Masukkan
1 mL ke dalam Erlenmeyer. Tambahkan 10mL air destilat ke dalam Erlenmeyer
yang berisikan sampel. Homogenkan campuran tersebut. Teteskan campuran
dengan indikator fenolftalein 1% sebanyak 2 tetes. Titrasi dengan larutan NaOH
0,1 N hingga campuran tampak warna merah muda yang bersifat konstan.

Perhitungan total asam laktat dapat dilakukan dengan persamaan sebagai berikut:

mL NaOH x N NaOH x BM Asam laktat x FP
Volume sampel (mL)

Total asam laktat (% b/v) =

3.5.3. Derajat Keasaman (pH)

Pengukuran pH minuman sinbiotik menggunakan pH meter (AOAC, 2019).
Kalibrasi pH meter dengan mencelupkan elektoda ke dalam larutan buffer 7,0.
Celupkan elektoda pH meter ke dalam sampel. Biarkan selama beberapa saat

hingga pH meter menunjukkan nilai pH yang stabil.

3.5.4. Uji Sensori

Uji sensori pada penelitian menggunakan metode skoring dan hedonik. Parameter
uji sensori dengan metode skoring meliputi aroma, rasa, dan warna minuman
sinbiotik susu kambing etawa dengan penambahan mangga kweni dan madu randu.
Parameter uji sensori dengan metode hedonik meliputi aroma, rasa, warna, dan
penerimaan keseluruhan minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan
penambahan mangga kweni dan madu randu. Uji sensori dengan metode skoring
menggunakan 12 panelis terlatih. Uji sensori dengan metode hedonik menggunakan
30 panelis tidak terlatih. Skor penilaian uji sensori dapat dilihat pada Tabel 7.
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Tabel 7. Skala penilaian sensori

w
x
o
=)

Parameter Kriteria

Aroma (Uji Skoring) Sangat khas mangga kweni
Khas mangga kweni
Agak khas mangga kweni
Tidak khas mangga kweni
Sangat tidak khas mangga kweni

Rasa (Uji Skoring) Sangat asam
Asam
Agak asam
Tidak asam
Sangat tidak asam

Warna (Uji Skoring) Oranye
Kuning
Putih kekuningan
Agak putih
Putih

Aroma, Rasa, Warnadan  Sangat suka
Penerimaan Keseluruhan Suka
(Uji Hedonik) Agak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

PNWPRAROORPNMNOPRPOOFRPNOROOFPNDWESO

Sebanyak 30 panelis tidak terlatih dan 12 panelis terlatih melakukan uji sensori di
ruang uji sensori secara bergantian. Penyaji menyediakan sebanyak 6 sampel
minuman sinbiotik kambing etawa dengan penambahan mangga kweni dan madu
randu dengan kode acak, air minum mineral, sendok, kertas kuesioner, dan pena.
Panelis terlatih melakukan uji sensori dengan metode skoring terhadap aroma, rasa,
dan warna guna mengetahui karakteristik suatu produk. Panelis tidak terlatih
melakukan uji sensori metode hedonik terhadap aroma, rasa, warna, dan
penerimaan keseluruhan minuman sinbiotik susu kambing guna mengetahui respon
subjektif dari panelis. Kuesioner penilaian uji sensori dengan metode skoring dapat
dilihat pada Tabel 8, sedangkan kuesioner penilaian uji sensori dengan metode
hedonik dapat dilihat pada Tabel 9.
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Tabel 8. Kuesioner penilaian uji sensori dengan metode skoring

UJI SKORING
Nama e
Tanggal e
Produk : Minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan penambahan

mangga kweni dan madu randu

Dihadapan Anda disajikan enam sampel minuman sinbiotik susu kambing
etawa dengan penambahan mangga kweni dan madu randu yang telah diberi
kode acak. Anda diminta untuk memberikan tanggapan terhadap aroma, rasa,
dan warna dengan menuliskan skor dibawah kode sampel sesuai dengan kriteria

dibawah.

Kode sampel
157 341 591 781 891 921

Parameter

Aroma

Rasa

Warna

Aroma: Rasa :

: Sangat khas mangga kweni

: Khas mangga kweni

: Agak khas mangga kweni

: Tidak khas mangga kweni

: Sangat tidak khas mangga kweni

: Sangat asam

: Asam

: Agak asam

: Tidak asam

: Sangat tidak asam

R N W b~ ol
P N W Pk~ o

Warna :

: Oranye

: Kuning

: Putih kekuningan
- Agak putih

- Putih

PN Wb~ o
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Tabel 9. Kuesioner penilaian uji sensori dengan metode hedonik

UJI HEDONIK
Nama e
Tanggal .,
Produk : Minuman sinbiotik susu kambing etawa dengan penambahan

mangga kweni dan madu randu

Dihadapan Anda disajikan enam sampel minuman sinbiotik susu kambing
etawa denngan penambahan mangga kweni dan madu randu yang telah diberi
kode acak. Anda diminta untuk memberikan respon terhadap aroma, rasa,
warna, dan penerimaan keseluruhan dengan menuliskan skor dibawah kode

sampel dengan keterangan terlampir.

Kode sampel
157 341 591 781 891 921

Parameter

Aroma

Rasa

Warna

Penerimaan

keseluruhan

Keterangan :

5 : Sangat suka

4 : Suka

3 : Agak suka

2 : Tidak suka

1 : Sangat tidak suka

3.5.5. Uji Proksimat

Uji proksimat dilakukan terhadap perlakuan terbaik yang meliputi pengujian kadar

air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat.
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3.5.5.1. Kadar Air

Analisis kadar air metode gravimetri (AOAC, 2019). Perhitungan kadar air
berdasarkan bobot yang hilang selama pemanasan pada suhu 100 — 105 °C.
Panaskan cawan porselen dengan oven pada suhu 100 — 105 °C selama 30 menit.
Dinginkan cawan porselen dengan desikator selama 15 menit dan lakukan
penimbangan (A). Masukkan 2 mL sampel ke dalam cawan porselen dan lakukan
penimbangan (B). Keringkan cawan porselen yang berisi sampel dengan oven pada
suhu 100 — 105 °C selama 6 jam. Dinginkan cawan porselen yang berisi sampel
dengan desikator selama 15 menit dan lakukan penimbangan. Keringkan kembali
cawan porselen yang berisi sampel dengan oven. Dinginkan cawan porselen yang
berisi sampel dengan desikator selama 30 menit dan lakukan penimbangan.
Lakukan proses ini secara berulang mulai dari pengeringan sampai dengan
penimbangan hingga berat sampel menjadi konstan (C). Perhitungan kadar air

adalah sebagai berikut:

Kadar air (%) = % X 100%

Keterangan :

A : Berat cawan kosong (g)

B : Berat cawan + sampel sebelum di oven (g)
C : Berat cawan + sampel setelah di oven (g)

3.5.5.2. Kadar Abu

Analisis kadar abu menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2019). Keringkan
cawan porselen dengan oven pada suhu 100 — 105 °C selama < 1 jam. Dinginkan
cawan porselen dengan desikator selama 15 menit dan ditimbang (WO0). Masukkan
2 mL sampel ke dalam cawan porselen (W1). Bakar cawan porselen yang berisi
sampel diatas nyala pembakar hingga tidak berasap. Lakukan pembakaran cawan
porselen yang berisi sampel dengan tanur pada suhu 550 °C selama 3 jam sampai
abu terbentuk. Dinginkan sampel dalam desikator selama 15 menit dan lakukan
penimbangan (W2). Keringkan sampel secara berulang hingga diperoleh berat

konstan. Perhitungan kadar lemak adalah sebagai berikut :
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Kadar abu (%) = % X 100%

Keterangan :
W0  : Berat cawan kosong ()
W1 : Berat cawan + sampel awal (g)

W2 : Berat cawan + sampel kering ()

3.5.5.3. Kadar Lemak

Penentuan kadar lemak menggunakan metode Gerber (AOAC, 2019). Masukan 10
mL H2S0s pekat ke dalam butyrometer. Masukan 10 ml sampel ke dalam
butyrometer melalui dinding tabung dengan menggunakan pipet dan tambahkan 1
ml alkohol. Sumbat butyrometer dengan sumbat karet. Homogenkan sampel pada
butyrometer selama 3-5 menit. Rendam butyrometer yang berisikan sampel
menggunakan waterbath pada suhu 65 °C selama 5 menit. Sentrifus sampel selama
5 menit dengan 1200 kali putaran per menit. Masukkan sampel ke dalam waterbath
pada suhu 65°C selama 5 menit. Keringkan sampel. bacalah kadar lemak sampel

yang tertera pada butyrometer.

3.5.5.4. Kadar Protein

Analisis kadar protein menggunakan metode Kjeldhal yang terdiri atas 3 tahap
utama yaitu destruksi, distilasi, dan titrasi (AOAC, 2019). Tahap pertama adalah
proses destruksi. Masukkan 0,1 — 0,5 mL ke dalam labu Kjeldhal. Tambahkan 15 g
K2SOa4, 1 ml larutan katalis CUSO4.5 H20, 8 — 10 butir batu didih, dan 25 mL
H2S04 pekat ke dalam labu Kjedhal. Panaskan campuran tersebut hingga berwarna
jenih kehijau-hijauan. Dinginkan campuran dan lakukan pengenceran dengan air
aquades secukupnya. Masukan larutan ke dalam alat destilasi. Tambahkan 75 mL
larutan NaOH 30% hingga larutan bersifat basa (pengecekan pH menggunakan
indikator PP). Lakukan proses destilasi pada sampel. Tampung distilat ke dalam
larutan asam borat (H3BO3) 4%. Titrasi sampel dengan menggunakan larutan HCI
0,1 N hingga terbentuk warna merah muda. Perhitungan kadar protein dapat dilihat

pada persamaan berikut :

(V1-V2)N HCl x14,007 X6,25
W x1000

Kadar Protein (%) = X 100%
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Keterangan :

W : Berat sampel ()

V1  :Jumlah HCI untuk titrasi sampel (mL)
V2 : Jumlah HCI untuk titrasi blanko (mL)
N : Normalitas HCI standar yang digunakan
14,007 : Berat atom nitrogen

6,25 : Faktor konversi

3.5.5.5. Kadar Karbohidrat

Analisis kadar karbohidrat menggunakan metode by different (AOAC, 2019).
Perhitungan kadar karbohidrat adalah sebagai berikut :

Kadar karbohidrat (%) = 100% - (kadar air (%) + kadar abu (%) + kadar
lemak (%) + kadar protein (%))

3.5.5.6. Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode uji efektivitas perhitungan
De Garmo (De Garmo et al, 2019). Pemilihan perlakuan terbaik berdasarkan nilai
produktivitas tertinggi pada suatu perlakuan. Tahap pertama adalah memberikan
bobot/skor pada setiap parameter (S) pengamatan dan hitung jumlah total bobot
(JTB). Pemberian bobot disesuaikan dengan tingkat kepentingan parameter dalam
penelitian. Hitung bobot nilai (BN) dengan cara membagi skor pada setiap
parameter (S) dengan jumlah total bobot (JTB). Hitung nilai efektivitas (NE) dan
akhiri dengan perhitungan nilai produktivitas (NP) dengan persamaan sebagai
berikut :

skor perlakuan — skor perlakuan terburuk

Nilai efektivitas =
skor perlakuan terbaik — skor perlakuan terburuk

Nilai produktivitas perlakuan = Bobot nilai x nilai efektivitas




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa formulasi sari mangga
kweni dan madu randu yang terbaik sesuai SNI 7552:2018 tentang minuman susu
fermentasi berperisa pada pembuatan minuman sinbiotik susu kambing etawa
adalah 15% sari mangga kweni dan 10% madu randu. Minuman sinbiotik susu
kambing etawa dengan penambahan mangga kweni dan madu randu pada perlakuan
terbaik memiliki total BAL 9,31 log CFU/mL, total asam laktat 0,85%, pH 3,73,
kadar air 82,56%, kadar abu 0,89%, kadar protein 1,72%, kadar lemak 4,78%, kadar
karbohidrat 10,05%, skor uji skoring warna 4,92 (oranye), skor uji skoring aroma
4,21 (khas mangga kweni), skor uji skoring rasa 4,19 (asam), skor uji hedonik
warna 4,15 (suka), skor uji hedonik aroma 4,19 (suka), skor uji hedonik rasa 4,01

(suka) dan skor uji hedonik penerimaan keseluruhan 4,08 (suka).

5.2. Saran

Saran yang dapat diajukan pada penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan minuman sinbiotik susu kambing

etawa dengan penambahan mangga kweni dan madu randu.
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