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ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN PATI TALAS PUTIH (Colocasia esculenta
(L.) Schott) TERHADAP KUALITAS FISIK YOGHURT SUSU SAPI

Oleh

DESYA PUTRI SETYA

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati talas putih
terhadap kualitas fisik yoghurt susu sapi. Penelitian ini dilakukan pada Januari
2023 di Laboratorium Produksi Ternak Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian
Universitas Lampung dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Politeknik
Negeri Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan (PO: tanpa penambahan pati talas putih, P1:
1%, P2: 2%, P3: 3%, P4: 4%) dan 4 ulangan. Peubah yang diamati dalam
penelitian ini adalah viskositas, pH, dan total asam laktat. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan analisis ragam dengan taraf nyata 5% dan dilanjutkan
dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan pati talas putih berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas, pH,
dan total asam yoghurt susu sapi. Semakin tinggi penambahan persentase pati
talas putih maka dapat meningkatkan nilai viskositas, total asam laktat dan
menurunkan nilai pH.

Kata kunci: Talas putih, susu sapi, pH, total asam, dan viskositas.



ABSTRACT

THE EFFECT OF ADDITION OF Colocasia esculenta (L.) Schott ON THE
PHYSICAL QUALITY OF COW'S MILK YOGURT

By

DESYA PUTRI SETYA

This research aims to determine the effect of the addition of Colocasia esculenta
(L.) Schott on the physical quality of cow's milk yogurt. This research was
conducted in January 2023 at the Livestock Production Laboratory, Department of
Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung and the
Agricultural Product Technology Laboratory, Lampung State Polytechnic. The
experimental design used was a completely randomized design (CRD) with 5
treatments (PO: without the addition of Colocasia esculenta (L.) Schott starch, P1.:
1%, P2: 2%, P3: 3%, P4: 4%) and 4 replications. The variables observed in this
research were viscosity, pH, and total lactic acid. The data obtained were
analyzed using analysis of variance with a significance level of 5% and continued
with the Least Significant Difference (LSD) test. The results showed that the
addition of Colocasia esculenta (L.) Schott starch had a significant (P<0.05) effect
on the viscosity, pH, and total acidity of cow's milk yogurt. The higher the
addition of the percentage of Colocasia esculenta (L.) Schott starch, it can
increase the value of viscosity, total lactic acid and lower the pH value.

Keywords: Colocasia esculenta (L.) Schott, Cow's milk, pH, total acid, and
viscosity.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Salah satu bahan pangan yang sangat dibutuhkan oleh manusia karena
mengandung komponen bahan yang diperlukan dalam makanan manusia yaitu
susu. Susu mengandung zat-zat gizi yang lengkap seperti protein, lemak, laktosa,
air, mineral, vitamin dan lain-lainnya. Namun, dibalik banyaknya manfaat yang
diperoleh dari susu ada kelemahan dari susu itu sendiri, yaitu memiliki umur
simpan yang relatif singkat dan mudah mengalami kerusakan. Maka dari itu
harus dilakukan pengolahan susu terlebih dahulu. Salah satu pengolahan yang
dapat dilakukan yaitu dibuatnya susu menjadi produk yoghurt.

Yoghurt merupakan salah satu produk susu yang dibuat melalui proses fermentasi,
dengan bantuan mikroorganisme yaitu bakteri. Bakteri yang digunakan yaitu
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Kandungan bakteri
probiotik yang terdapat dalam yoghurt dapat digunakan sebagai mikroorganisme
hidup yang apabila dikonsumsi dalam jumlah yang cukup akan bermanfaat bagi
kesehatan. Mikroorganisme ini tidak bersifat toksik maupun patogen. Probiotik
digunakan untuk menyeimbangkan jumlah bakteri yang bermanfaat dan
mengurangi jumlah bakteri yang merugikan yang terdapat dalam tubuh. Yoghurt
mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi dibanding susu segar (Susilorini dan
Sawitri, 2007) serta produk ini cocok dikonsumsi bagi penderita lactoce
intolerance atau yang tidak toleran terhadap laktosa (Marman, 2006). Menurut
Robinson et al. (2006), minuman fermentasi ini mampu menetralisir kelainan
pencernaan akibat konsumsi laktosa (lactose intolerance) dan mencegah

penumpukan kolesterol dalam darah.



Kendala yang biasa terjadi dalam penyimpanan yoghurt yaitu ketidakstabilan
tekstur yang mengakibatkan viskositas yoghurt akan menjadi rendah.
Ketidakstabilan tersebut dapat dipertahankan dengan penambahan bahan penstabil
atau stabilizer. Stabilizer dalam yoghurt adalah subtansi untuk memperlembut
atau memperlunak tekstur, membuat struktur gel dan mencegah serta mengurangi
sinergis (keluarnya cairan) pada yoghurt sehingga yoghurt dapat lebih tahan lama.
Bahan penstabil yang sesuai untuk yoghurt adalah bila bahan tersebut tidak
mengeluarkan flavour lain, efektif pada pH rendah, dan dapat terdispersi dengan
baik.

Peningkatan kualitas yoghurt dapat dilakukan dengan stabilizer, salah satu
alternatif stabilizer alami yaitu pati talas. Pati mempunyai peranan yang sangat
diperlukan dalam pengembangan produk makanan sebagai bahan baku tambahan
pangan seperti pengental, stabilizer atau memperbaiki tekstur (Aina et al., 2012).
Yoghurt yang saat ini sering dipasarkan, dalam proses pembuatannya kebanyakan
dilakukan dengan penambahan sari buah, daging buah, atau bagian buah saja.
Sampai saat ini belum banyak hasil penelitian tentang penambahan pati talas putih

(Colocasia esculenta (L.) Schott).

Kualitas fisik yoghurt susu sapi dengan penambahan pati talas putih sangat
penting sebagai acuan dibuatnya produk pangan hasil fermentasi. Kualitas fisik
yoghurt susu sapi dapat diamati dengan mengukur kekentalan (viskositas), pH,
dan total asam laktat. Urgensi dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan
produk susu fermentasi sesuai standar dan dapat diterima oleh konsumen, maka
dari itu perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan pati talas

putih (Colocasia esculenta (L.) Schott) terhadap kualitas fisik yoghurt susu sapi.



1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. mengetahui pengaruh penambahan pati talas putih (Colocasia esculenta (L.)
Schott) terhadap kualitas fisik (viskositas, pH, dan total asam) yoghurt susu
sapi;

2. mengetahui persentase terbaik penambahan pati talas putih (Colocasia
esculenta (L.) Schott) terhadap kualitas fisik (viskositas, pH, dan total asam)

yoghurt susu sapi.

1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
tentang kegunaan pati talas putih (Colocasia esculenta (L.) Schott) terhadap
terhadap kualitas fisik (viskositas, pH, dan total asam) yoghurt susu sapi, serta

menambah ilmu pengetahuan di bidang Peternakan.

1.4 Kerangka Pemikiran

Susu sebagai hasil ternak memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, lengkap dan
seimbang serta bermanfaat untuk kesehatan tubuh, sehingga dapat dikembangkan
dan ditingkatkan nilai tambah potensinya. Yoghurt merupakan salah satu produk
susu yang dijadikan alternatif untuk memenuhi konsumsi masyarakat terhadap
bahan pangan hasil ternak, serta memberi dorongan yang positif bagi
pengembangan potensi teknologi susu fermentasi dari segi kuantitas maupun
kualitasnya. Viskositas, pH, dan total asam laktat dapat menentukan kualitas
yoghurt (Krisnaningsih, 2019).

Penambahan salah satu bahan stabilizer baik alami maupun buatan diperlukan
untuk mempertahankan kualitas yoghurt dengan waktu simpan yang lebih lama.
Tamine and Robinson (2000) menyatakan bahwa tujuan utama penambahan

bahan penstabil pada yoghurt adalah untuk meningkatkan dan mempertahankan



sifat karakteristik yoghurt yang diinginkan seperti viskositas, penampakan, dan
rasa yang khas. Peranan utama dari bahan penstabil terdiri atas dua tahap yaitu
pertama pengikat air, dan yang kedua meningkatkan viskositas yoghurt. Salah
satu pati yang dapat digunakan yaitu pati talas putih (Colocasia esculenta (L.)
Schott).

Pati dari umbi tanaman talas (Colocasia esculenta (L.) Schott) merupakan salah
satu potensi lokal yang dapat dikembangkan untuk menjadi alternatif sumber
bahan penstabil. Hal ini dapat disebabkan granula pati dari umbi talas yang terdiri
dari dua fraksi yaitu amilosa dan amilopektin memiliki ukuran dan bentuk yang
sangat kecil dan homogen yaitu 1--4 um dibandingkan dengan granula pati jagung
maupun umbi lainnya. Karakteristik granula pati talas ini dapat bermanfaat dalam
sistem pangan (Nurbaya dan Estiasih, 2013). Selain itu kadar pati dalam tepung
talas lebih tinggi yaitu 81% dengan kadar amilosa 2,44% dan amilopektin 78,56%
sedangkan kadar pati tepung ubi kayu 65,46% dan tepung ubi jalar ungu 71,11%
(Rahmawati et al., 2012; Susiana et al., 2013).

Berdasarkan karakteristik komponennya, maka pati talas dapat dijadikan alternatif
untuk diaplikasikan pada pengembangan yoghurt. Komponen amilosa dan
amilopektin memberikan kontribusi sebagai bahan penstabil, sehingga
menghasilkan penurunan pH, meningkatkan viskositas hasil olahan dan jumlah
asam laktat (Krisnaningsih, 2019). Hal tersebut dapat dibuktikan berdasarkan
hasil penelitian terdahulu Krisnaningsih et al. (2018) yang menunjukkan bahwa
penambahan pati dari umbi talas memberi pengaruh yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap viskositas yoghurt. Pada penambahan pati (2,50%) memberikan
viskositas tertinggi sebesar 4.596,25 cP, sedangkan penambahan pati talas (2%),
(1,50%), (1%), dan (0,50%) mendapatkan nilai viskositas sebesar 3.707,5 cP,
2.598,75 cP, 2.006,25 cP dan 1.106,25 cP. Viskositas terendah pada produksi
yoghurt tanpa penambahan pati (0%) sebesar 1.007,5 cP. Penambahan stabilizer
pati talas menghasilkan viskositas lebih tinggi dari pada yoghurt kontrol.
Semakin tinggi konsentrasi pati yang diberikan pada produksi yoghurt maka

semakin meningkat pula nilai viskositas yoghurt. Hal ini dapat disebabkan



semakin banyaknya konsentrasi pengental, kapasitas pengikatan air juga akan
semakin meningkat. Hal ini dapat disebabkan karena di dalam pati talas
mengandung amilosa dan amilopektin yang mampu mengikat air di dalam
yoghurt. Granula pati menyerap air dan menghasilkan peningkatan viskositas
produk (Goncalves et al., 2005).

Hasil penelitian Krisnaningsih (2019) menunjukkan bahwa nilai pH tertinggi pada
yoghurt kontrol (penambahan pati talas 0%) sebesar 4,20 tidak berbeda dengan
penambahan konsentrasi pati talas 0,5% (4,19) dan 1,00% (4,19), namun
menunjukkan perbedaan dengan penambahan pati talas 1,50% (4,17), 2,00%
(4,16) dan 2,50% (4,18). Yoghurt dengan pati talas 2% menghasilkan nilai pH
terendah sebesar 4,16. Perbedaan ini dapat disebabkan penambahan pati talas
telah menstimulasi aktivitas metabolik dari bakteri asam laktat dan meningkatkan
pengembangan keasaman yoghurt. Semakin tinggi produksi asam laktat

menyebabkan nilai pH semakin turun.

Hasil penelitian Radang et al. (2021) menunjukkan bahwa penambahan level pati
talas dengan perlakuan yang berbeda, memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05)
terhadap total asam. Nilai rata-rata total asam yang diperoleh PO 0,89%, P1
0,93%, P2 0,97%, P3 1,01%, dan P4 1,01%. Hasil nilai rata-rata tersebut
menunjukkan adanya peningkatan yang terjadi seiring dengan penambahan level
pati umbi talas. Hal ini dapat dijelaskan bahwa penambahan level pati sebagai
stabilizer pada pembuatan yoghurt set akan meningkatkan glukosa yang akhirnya
digunakan oleh BAL untuk dijadikan substrat dan mengubahnya menjadi asam
laktat sehingga akan berpengaruh terhadap peningkatan total asam pada yoghurt
set (Sari et al., 2019).

Pati talas mengandung amilosa dan amilopektin yang mampu mengikat air di
dalam yoghurt. Oleh sebab itu pati talas putih dapat mempengaruhi viskositas.
Semakin tinggi konsentrasi pati yang diberikan pada produksi yoghurt maka
semakin meningkat pula nilai viskositas yoghurt. Menurut Winarno dan

Fernandez (2007), produk fermentasi yang mengacu pada yoghurt mempunyai



viskositas antara 50,00--120,00 cP. Sedangkan, viskositas yoghurt drink sekitar
8,28--13,00 cP namun, nilai viskositas ini lebih kecil dibanding hasil penelitian
Krisnaningsih et al. (2020) dimana untuk viskositas yoghurt dengan penambahan
pati talas putih pada taraf 0--3% berkisar antara 840 cP--27.620 cP. Menurut
pendapat Krisnaningsih et al. (2018), penambahan pati talas telah menstimulasi
aktivitas metabolik dari bakteri asam laktat dan meningkatkan pengembangan
keasaman yoghurt. Semakin tinggi produksi asam laktat menyebabkan nilai pH
semakin turun. Nilai pH berdasarkan kriteria BSN (2009) berkisar antara 3,8--
4.4. Nilai total asam yoghurt berdasarkan BSN (2009) berkisar 0,5--2,0%.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah:

1. terdapat pengaruh penambahan pati talas putih (Colocasia esculenta (L.)
Schott) terhadap terhadap kualitas fisik (viskositas, pH, dan total asam) yoghurt
susu sapi;

2. terdapat persentase terbaik pada penambahan pati talas putih (Colocasia
esculenta (L.) Schott) terhadap terhadap kualitas fisik (viskositas, pH, dan total

asam) yoghurt susu sapi.



Il. TINJAUAN PUASTAKA

2.1 Susu Sapi

Susu segar merupakan cairan dari kelenjar susu (mammary gland) yang diperoleh
dengan cara pemerahan sapi selama masa laktasi tanpa adanya penambahan atau
pengurangan komponen apapun dalam cairan tersebut (Hadiwiyoto, 1994).
Menurut Winarno (1993), cairan susu berwarna putih yang disekresi oleh kelenjar
mammae (ambing) pada binatang mamalia betina, sebagai sumber makanan dan
kadar gizi bagi anaknya. Susu yang dikonsumsi manusia sebagian besar berasal

dari sapi.

Kandungan gizi yang terdapat pada susu sangatlah tinggi (Tabel 1), diantaranya
berupa karbohidrat, protein, lemak, kalsium, fosfor, dan vitamin A, tiamin
(vitamin B1). Karbohidrat utama susu adalah laktosa. Laktosa merupakan
disakarida yang terdiri dari galaktosa dan glukosa. Susu salah satu sumber
kalsium yang baik, karena mempunyai kadar kalsium tinggi, laktosa pada susu
membantu absorbsi saluran cerna. Tingginya kalsium dan fosfor dalam susu

bermanfaat bagi kesehatan gigi dan mencegah tulang keropos (Almatsier, 2002).

Susu harus memenuhi syarat kesehatan dan kebersihan, karena susu merupakan
media yang baik bagi pertumbuhan mikroba. Susu juga mudah rusak bila
penanganannya kurang baik, sehingga mempunyai masa simpan relatif singkat.
Untuk menangani kasus tersebut, maka langkah yang paling tepat yaitu dengan
mengawetkan susu agar memperpanjang masa simpan melalui proses pengolahan.
Macam-macam produk olahan susu adalah susu homogenisasi, susu skim dan

krim, mentega, susu kental manis, susu bubuk, yoghurt, kefir, susu pasteurisasi,



sterilisasi, keju, es krim, karamel atau kembang gula, dodol susu, tahu susu, dan
kerupuk susu (Usmiati dan Abubakar, 2009).

Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi per 100 gram

Kandungan Zat Gizi Komposisi

Energi (kkal) 61
Protein (g) 3,2
Lemak (g) 3,5
Karbohidrat (g) 4,3
Kalsium (mg) 143
Fosfor (mg) 60
Besi (mg) 1,7
Vitamin A (1g) 39
Vitamin By (mg) 0,03
Vitamin C (mg) 1

Air (g) 88,3

Sumber: Depkes RI (2005)

2.2 Yoghurt

Salah satu minuman kesehatan yang sangat bermanfaat bagi kesehatan adalah
yoghurt. Menurut BSN (1992), yoghurt adalah produk yang diperoleh dari susu
yang telah dipasteurisasi kemudian difermentasi dengan bakteri tertentu sampai
diperoleh keasaman bau dan rasa yang khas asam, dengan atau tanpa penambahan
bahan lain yang diizinkan. Yoghurt merupakan salah satu therapeutic food
(makanan kesehatan) karena dapat menetralisir kelainan pencernaan akibat
konsumsi laktosa (lactose intolerance) dan mencegah penumpukan kolesterol
dalam darah. Yoghurt mengandung kultur starter berupa bakteri asam laktat S.
thermophilus dan L. bulgaricus, yang menghasilkan flavor khas, tekstur semi
padat dan halus, kompak serta rasa asam yang segar (Robinson et al., 2006).
Kriteria yoghurt baik, mengacu pada syarat mutu yoghurt (Tabel 2). Berikut
merupakan standar kriteria uji dan persyaratan yoghurt menurut BSN 2009.



Tabel 2. Standar Kriteria uji dan persyaratan yoghurt

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
11 Penampakan - Cairan kental - padat Cairan kental - padat
1.2 Bau - Normal/khas Normal/khas
13 Rasa - Asam/khas Asam/khas
14 Konsistensi - homogen Homogen
2 Kadar Lemak . maks . maks
% min3,0 0,6--29 min3,0 0,6--2,9
(b/b) 0,5 05
3 Total padatan
susu bukan % min. 8,2 min. 8,2
lemak (b/b)
4 Protein ) .
% min. 2,7 min. 2,7
(Nx6,38) (b/b)
5 Kadar Abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0
6 Keasaman
(dihitung
. % 0,5--2,0 0,5--2,0
sebagai asam
laktat) (b/b)
7 Cemaran logam
71 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
9.1 Bakteri coliform  APM/g
atau
maks. 10 maks. 10
koloni/
g
9.2 Salmonela - negatif/25 g negatif/25 g
9,3 Listeria . .
- negatif/25 g negatif/25 g
monocytogenes
10 Jumlah bakteri Koloni/ )
min. 107 -
starter* g

*sesuai dengan Pasal 2 (istilah dan definisi)

Sumber: BSN (2009)
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Kualitas yoghurt dapat ditentukan beberapa cara yaitu secara subjektif dan
pengamatan secara objektif, pengukuran kimia, fisik dan mikroba. Pengukuran
kualitas yoghurt dapat berlangsung kapan saja, tetapi biasanya berlangsung sekitar
24 jam setelah produksi dan terdiri dari pemeriksaan sensori (rasa, aroma,
penampakan luar, dan tekstur), mikroskopis, pH, titrasi keasaman, komposisional,
analisis (lemak, protein) dan ketahanan umur setelah 4 hari penyimpanan pada
suhu 15°C (Kroger, 2011).

Kandungan gizi pada yoghurt (Tabel 3) sangatlah tinggi, seperti kandungan
mineral terdiri dari kalsium, fosfor, dan kalium. Selain itu menurut Nindita
(2012), yoghurt sebagai pabrik bakteri yang dapat memproduksi aneka vitamin
serta diperlukan oleh tubuh seperti asam folat, asam nikotinat, asam pantenoat
biotin, vitamin B12 dan sebagainya. Ditinjau dari kesehatan, yoghurt memiliki
kelebihan yakni kaya protein, rendah lemak dan vitamin B12. Selain itu yoghurt
tidak mengandung laktosa sehingga dapat dikomsumsi oleh penderita lactose

intolerance.

Tabel 3. Kandungan gizi yoghurt per 100 gram

Komposisi Kandungan

Air () 88
Kalori (Kcal) 62
Protein (g) 3

Karbohidrat (g) 4.9
Lemak (g) 3,4
Abu (9) 0,7
Kalsium (mg) 111
Phosphor (mg) 87
Mangan (mg) 47
Kalium (mg) 132
Vitamin A (1.U.) 140
Tiamin (mg) 0,03
Niasin (mg) 0,1
Vitamin C (mg) 1

Sumber: BSN (2009)
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Menurut Wulandari (2005), yoghurt memiliki keunggulan sebagai berikut:

1. sumber protein hewani yang baik dengan nilai biologis tinggi terutama pada
komponen protein (kasein);

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

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

dewasa yang tidak minum susu dalam bentuk cair.

2.3 Starter Yoghurt

Starter merupakan mikroorganisme aman sehingga dapat digunakan untuk
produksi makanan, dengan memenuhi beberapa kriteria yaitu: dapat diproduksi
dalam skala besar, mudah diproduksi, daya tahan starter selama masa
penyimpanan tinggi, cepat laju pertumbuhan dan produksi asam laktat, dapat
membentuk flavor dan tekstur yang diinginkan, kemampuan membentuk
viskositas. Secara umum, fungsi utama dari starter yaitu untuk memproduksi
asam laktat dari gula yang ada didalam susu (lactosa), mengatur rasa, aroma,
aktivitas proteolitik dan lipolitik, penghambat mikroba patogen (Krisnaningsih,
2019).

Starter yang digunakan dalam proses pembuatan yoghurt yaitu bakteri yang dapat
menghasilkan asam laktat. Asam laktat ini dapat menguraikan bermacam-macam
zat organik. Fermentasi karbohidrat terutama gula, bakteri asam laktat
menghasilkan asam laktat. Gula laktosa yang terdapat dalam susu merupakan

substrat yang baik bagi S. thermophilus dan L. bulgaricus (Rudi, 2011).

2.3.1 Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus (Gambar 1) merupakan salah satu BAL yang paling
penting untuk digunakan dalam industri makanan. Hal ini secara tradisional
digunakan untuk kombinasi dengan L. bulgaricus dalam pembuatan yoghurt.

Bakteri S. thermophilus ini juga digunakan sebagai starter kultur bagi makanan



12

olahan susu lainnya, seperti pada keju mozzarella. S. thermophilus
memfermentasi gula terutama menjadi asam laktat, karena itu ia termasuk
golongan bakteri asam laktat. L. bulgaricus merupakan bakteri yang dibutuhkan
untuk memproduksi yoghurt dan susu fermentasi lainnya, dan memiliki peran
penting terutama dalam pembentukan tekstur dan citarasa yoghurt. Citarasa
yoghurt itu disebabkan timbulnya asam laktat, asam asetat, karbonil, asetal
dehida, aseton, asetoin, diasetil dan lain-lain. S. thermophilus juga menghasilkan
exopolysaccharides. Ini penting untuk tekstur produk susu fermentasi dan juga
untuk produksi rendah lemak suatu produk susu. S. thermophilus berfungsi
menurunkan pH yang berakibat pada keseimbangan protein yang memungkinkan
protein terdenaturasi dan menyebabkan tekstur susu menjadi lebih kental
(Krisnaningsih, 2019).

S. thermophilus dibedakan dari genus Streptococcus lainnya berdasarkan
pertumbuhannya pada suhu 45°C tidak tumbuh pada suhu 10°C (Tamime and
Deeth, 1980). Bakteri ini menyukai suasana mendekati netral dengan pH optimal
untuk pertumbuhannya adalah 6,5. Bakteri Lactobacillus tumbuh sangat baik
pada pH 5,5 dan pertumbuhannya terhenti pada keasaman pH 3,8--3,8. Bakteri ini
mempunyai suhu optimum untuk pertumbuhannya dan menyukai suasana agak
asam (pH 5,5).

-~

Gambar 1 StFéptococcus thermophilus (Lee and Lucey, 2010)

Taksonomi S. thermophilus berdasarkan Vos et al. dalam Novia (2012) adalah
sebagai berikut:
Kingdom : Procariota

Filum : Firmicutes
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Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Familia : Streptococcaceae

Genus  : Streptococcus

Spesies  : Streptococcus thermophilus

2.3.2 Lactobacillus bulgaricus

Lactobacillus (Gambar 2) dapat dibedakan menjadi dua kelompok, yaitu: bersifat
homofermentatif dan heterofermentatif. Bakteri homofermentatif memecah gula
terutama menjadi asam laktat dan dapat tumbuh pada suhu 45°C atau lebih.
Bakteri heterofermentatif memecah gula menjadi asam laktat dan produk-produk
lain seperti alkohol, asetat dan karbon dioksida. L. bulgaricus merupakan gram
positif, toleran asam (pH relatif rendah 5,4--4,6) dan anaerobik fakultatif. Pada
bakteri L. bulgaricus mampu berperan aktif untuk pembentukan aroma
(Krisnaningsih, 2019).

Pada tubuh manusia tepatnya di dalam lambung dan usus halus, hidup bermilyar-
milyar mikroflora yang sebagian besar adalah bakteri asam laktat. Bakteri dari
yoghurt dapat hidup dan bersimbiosis dengan mikroflora tersebut. Pertumbuhan
bakteri-bakteri ini memberikan kondisi yang dapat mencegah pertumbuhan

mikroflora lain khususnya mikroflora patogen.

. P i T\ VT T 2G
Gambar 2 Lactobacillus bulgaricus (Lee and Lucey, 2010)
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Taksonomi Lactobacillus bulgaricus berdasarkan Vos et al. dalam Novia (2012)
adalah sebagai berikut:

Kingdom : Procariota

Filum : Firmicutes
Kelas : Bacilli
Ordo : Lactobacillales

Familia : Lactobacillaceae
Genus  : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus bulgaricus

Suhu optimum bagi pertumbuahan S. thermophilus adalah 37°C dan L. bulgaricus
45°C. Jika kedua bakteri itu diinokulasi pada suhu 45°C (pH 6,6--6,8), S.
thermophilus mula-mula tumbuh lebih baik dan setelah pH menurun karena

dihasilkan asam laktat, maka L. bulgaricus akan tumbuh lebih baik.

2.4 Talas Putih (Colocasia esculenta (L.) Schott)

Talas (Gambar 3) merupakan umbi berbentuk silinder atau lonjong sampai agak
bulat. Kulit talas bewarna kemerahan, bertekstur kasar dan terdapat bekas-bekas
pertumbuhan akar. Warna daging putih keruh. Talas termasuk dalam suku talas-
talasan (Araceae), berperawakan tegak dan tingginya 1m atau lebih. Umbi talas
segar sebagian besar terdiri dari air dan karbohidrat. Talas berkembang biak
dengan anakan, sulur umbi anakan atau pangkal umbi serta bagian pelepah
daunnya. (Cyberedan, 2011).

Klasifikasi Colocasia esculenta menurut United State Department of Agriculture
(2018), adalah sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Filum : Magnoliophyta

Kelas : Liliopsida

Ordo : Arales

Familia : Araceae
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Genus : Colocasia Schott

Spesies : Colocasia esculenta (L.) Schott

i

ok
Colocasi

Gambar 3 Talas Putih (

5 e

AT,
a escul

enta (L. Scﬁbtt) (Kompas, 2021)
Talas mempunyai beberapa nama umum yaitu Taro dan Old cocoyom. Talas
salah satu tanaman dengan sistem perakaran serabut, liar dan pendek. Umbi dapat
mencapai 4 kg atau lebih, berukuran 30cm x 15cm, berwarna coklat. Daun
berbentuk perisai atau hati, lembaran daunnya 20--50cm, dengan tangkai
mencapai 1m panjangnya, warna pelepah bermacam-macam (Frannata, 2017).
Talas termasuk sumber pangan yang penting selain sumber karbohidrat, protein
dan lemak, talas juga mengandung beberapa unsur mineral dan vitamin sehingga
dapat dijadikan bahan obat-obatan. Komposisi zat yang terkandung dalam 100

gram talas dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan gizi talas

Komponen Jumlah (%)

Kadar Air 10,0742

Kadar Abu 0,2491

Kadar Lemak 3,7645

Kadar Protein 1,6275

Serat Kasar 0,7371

Karbohidrat 87,2846

Sumber: (Labor)atorium Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Negeri Lampung
2023

Pati merupakan zat tepung dari karbohidrat dengan suatu polimer senyawa
glukosa yang terdiri dari dua komponen utama, yaitu amilosa dan amilopektin.
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Pati yaitu salah satu bahan penyusun paling banyak dan luas yang terdapat di
alam, sebagai karbohidrat cadangan pangan pada tanaman. Sebagian besar pati
disimpan dalam akar, umbi, akar, biji buah dan umbi lapis dalam bentuk granula-
granula. Hasil penelitian Rahmawati et al. (2012) menunjukkan karakteristik pati
talas lebih optimal dibandingkan tepung talas dan modifikasinya ditinjau dari segi

kandungan kadar pati, amilosa dan amilopektin seperti ditunjukkan di Tabel 5.

Tabel 5. Karakteristik pati talas dan pati talas modifikasi

) ) _ _ Kadar Kadar
No Jenis pati Kadar Air  Kadar Pati _ ) )
Amilosa  Amilopektin
------------------------------ (%0)-----=-=-=nmmmmmmmmm e
1  Pati ubi talas 13,18 80 5,55 74,45
2  Patitepung talas 9,4 75 3,75 71,43
3 Pati modifikas 53 65 4,12 60,88

Sumber: Rahmawati et al. (2012)

2.4.1 Pati sebagai bahan penstabil

Bahan penstabil merupakan substansi yang mampu menghasilkan suspensi stabil
dari dua cairan yang tidak dapat bercampur secara alami (Vieira et al., 2015).
Fungsi penambahan bahan penstabil yaitu menyeragamkan struktur, memperbaiki
dan menjaga kualitas, memperpanjang daya simpan, mendapatkan bentuk dan
tekstur yang optimum, membantu terbentuknya atau memantapkan sistem dispersi
yang homogen pada makanan (Khalifa et al., 2011) serta menstabilisasi globula
lemak dan menghasilkan penampakan yang baik pada es krim/yoghurt beku
(Agarwal and Prasad, 2013).

Bahan penstabil senyawa hidrofilik yang efektif untuk mengikat air sehingga
dapat menghaluskan tekstur, meningkatkan kekentalan namun tidak berpengaruh
terhadap titik beku. Senyawa ini berfungsi untuk mencegah pembentukan kristal-
kristal selain yang kasar, menghasilkan produk yang baik terhadap proses
pelelehan. Penstabil bersifat hidrofilik dapat menyerap air pada bahan pangan

sehingga ketersediaan air sebagai media pertumbuhan mikroorganisme berkurang.
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Aktivitas air menunjang proses pengedaran nutrisi yang mengakibatkan bakteri
asam laktat kekurangan air, nutrisi dan energi untuk memfermentasi laktosa
menjadi asam laktat. Salah satu contoh bahan penstabil yaitu pati yang mudah
menyebar dan mempunyai daya ikat yang tinggi berfungsi meningkatkan
viskositas dan mampu membentuk gel. Pati merupakan salah satu hidrokoloid
yang digunakan oleh industri pangan sebagai pengental ataupun pembentukan gel.
Pati akan membentuk suatu sistem dispersi dengan air, karena pati mengandung
amilosa dan amilopektin yang tersusun dari gugus hidroksil yang reduktif. Gugus
hidroksil akan bereaksi dengan hidrogen dari air. Viskositas sistem dispersi pati
air hanya berbeda sedikit dengan viskositas air dalam keadaan dingin karena
ikatan patinya masih cukup kuat sehingga air belum mampu masuk ke dalam
granula pati. Setelah dipanaskan ikatan hidrogen antara amilosa dan amilopektin
mulai lemah sehingga air semakin mudah terpenetrasi ke dalam susunan amilosa

dan amilopektin (Krisnaningsih, 2019).

Menurut pendapat Krisnaningsih et al. (2020), penambahan pati talas sebagai
stabilizer sebesar 1,5% menghasilkan kualitas yoghurt yang optimal ditinjau dari
viskositas dan kesukaan tekstur yoghurt. Sedangkan menurut pendapat Radang et
al. (2021), penambahan level pati talas 2% menghasilkan total asam dan total
padatan yoghurt terbaik, karena dapat ditinjau dari total asam dan total padatan
yang mengalami peningkatan pada yoghurt dan ditambah oleh pendapat
Krisnaningsih et al. (2018) yang menyatakan bahwa penambahan stabilizer pati
talas lokal sampai dengan konsentrasi 2,5% memberikan sifat fisiko dan

keasaman yoghurt yang optimal.
2.5 Kualitas Fisik Yoghurt Susu Sapi
Pengujian kualitas fisik yaitu pengujian yang dilakukan dengan tujuan untuk

mengetahui kualitas fisik dari yoghurt yang dihasilkan. Pengujian sifat fisik

yoghurt terdiri dari: viskositas, pH, dan total asam laktat.
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2.5.1 Viskositas

Viskositas atau kekentalan susu merupakan faktor penting untuk menentukan
pemisahan krim, pemindahan masa dan panas, serta kondisi aliran dalam proses
penanganan dan pengolahan susu. Menurut hasil penelitian Krisnaningsih et al.
(2020), viskositas yoghurt dengan penambahan pati talas putih pada taraf 0--3%
berkisar antara 840 cP--27.620 cP, ditambah oleh pendapat Ramadhani et al.
(2020) yang menyatakan bahwa viskositas pada penambahan pati sagu 0%, 2%,
dan 4% yaitu 93--2.941 cP. Berdasarkan hasil peneitian Setianto et al. (2013)
bahwa viskositas erat hubungannya dengan nilai pH, karena nilai pH dapat
menurunkan kelarutan kasein, sehingga terjadi interaksi hidrofobik antara misel
kasein membentuk struktur dan konsistensi yoghurt yang menyebabkan yoghurt
makin kental sehingga viskositas naik. Prinsip penentuan kekentalan terletak
pada sifat cairan yang berhubungan erat dengan hambatan untuk mengalir, dimana

makin tinggi kekentalan maka makin tinggi hambatannya.

Banyak faktor yang dapat mempengaruhi tinggi rendahnya nilai viskositas atau
kekentalan. Salah satunya adalah susu, penyimpanan pada suhu yang rendah
dapat menyebabkan meningkatnya viskositas produk yoghurt. Sebaliknya, suhu
yang tinggi akan menyebabkan nilai viskositas produk menjadi semakin rendah.
Manab (2008) menjelaskan bahwa suhu rendah akan menyebabkan kenaikan
viskositas susu karena terjadi clumping (gumpalan) dari globula-globula lemak.
Viskositas yang tinggi pada yoghurt mengakibatkan mobilitas bakteri kultur
terhambat sehingga pembentukan asam pada produk semakin rendah. Kandungan
penstabil dan pengemulsi pada krimer nabati dapat mengikat air pada yoghurt.
Menurut Harjiyanti et al. (2013), ketersediaan air sebagai media pertumbuhan
yang rendah dan proses difusi nutrisi terhambat karena jumlah air bebas sedikit,
menyebabkan pertumbuhan bakteri terhambat dan metabolisme terganggu dan

produksi asam juga semakin rendah.

Kandungan gula susu atau laktosa difermentasi oleh bakteri asam laktat yang akan

menyebabkan karakteristik yoghurt menjadi menggumpal. Proses ini membuat
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yoghurt memiliki rasa yang khas serta menjadikan viskositas naik atau semakin

kental seperti puding (Mekulec, 2009).

Goncalves et al. (2009) berpendapat bahwa semakin tinggi jumlah konsentrasi
pengental, kapasitas pengingakatan air akan semakin meningkat sehingga
viskositas mengalami peningkatan. Tekstur yang kental pada yoghurt dapat
dipengaruhi oleh lama waktu fermentasi semakin lama waktu yang digunakan
dalam proses pembuatan yoghurt akan menghasilkan yoghurt dengan tingkat
kekentalan yang semakin tinggi. Penambahan konsentrasi akan mengakibatkan
meningkatnya jumlah total padatan, densintasi gel yang terbentuk dan kapasitas
pengiktan air yang menyebabkan meningkatnya nilai viskositas sehingga
menghasilkan yoghurt dengan tekstur kental. Viskositas pada yoghurt
dipengaruhi oleh faktor-faktor berupa jumlah konsentrasi padatan lemak,
penstabil, pencampuran bahan baku, lemak susu, proses pemanasan dan jenis

kultur starter yang digunakan (Manab, 2008).

Krisnaningsih et al. (2018) menyatakan bahwa penambahan pati dari umbi talas
memberi pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap viskositas yoghurt. Pada
penambahan pati (2,50%) memberikan viskositas tertinggi sebesar 4.596,25 cP,
kemudian penambahan pati talas (2%), (1,50%), (1%), dan (0,50%) sebesar
3.707,5 cP, 2.598,75 cP, 2.006,25 cP dan 1.106,25 cP. Viskositas terendah pada
produksi yoghurt tanpa penambahan pati (0%) sebesar 1.007,5 cP. Penambahan
stabilizer pati talas menghasilkan viskositas lebih tinggi daripada yoghurt kontrol.
Semakin tinggi konsentrasi pati yang diberikan pada produksi yoghurt maka
semakin meningkat pula nilai viskositas yoghurt. Hal ini dapat disebabkan
semakin banyaknya konsentrasi pengental, kapasitas pengikatan air juga akan
semakin meningkat. Hal ini dapat disebabkan karena di dalam pati talas
mengandung amilosa dan amilopektin yang mampu mengikat air di dalam
yoghurt. Granula pati menyerap air dan menghasilkan peningkatan viskositas
produk (Goncalves et al., 2005).
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Hasil penelitian Devangga et al. (2018) menunjukkan bahwa viskositas pada
yoghurt dengan penambahan tepung ubi jalar ungu mengalami peningkatan
dengan nilai TO yaitu 240,0 cP, T1 yaitu 1.820 cP, T2 yaitu 3.320 cP, dan T3 yaitu
4.180 cP. Terdapat perbedaan nyata diantara setiap perlakuan penambahan
konsentrasi tepung ubi jalar ungu kedalam yoghurt. Terjadinya peningkatan
viskositas pada produk adalah dikarenakan adanya penambahan tepung ubi jalar
ungu. Karena granula pati dari tepung ubi jalar ungu akan mengalami
pengembangan selama proses pengadukan dan pemberian panas. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Nindyarani et al. (2011) yang menyatakan bahwa granula pati
dari tepung ubi jalar ungu akan mengalami pembengkakan pada suhu 65°C
sehingga akan mengalami peningkatan viskositas puncak dan granula pati tersebut
dapat mengikat air pada proses gelatinisasi. Kemampuan peningkatan viskositas
juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yang dimiliki granula pati tepung ubi jalar
ungu. Hal ini sesuai dengan pernyataan Zhang et al. (2018) yang menyatakan
bahwa ukuran granula pati sangat mempengaruhi terjadinya hidrolisis, dan banyak
sedikitnya amilosa yang dikandung sangat mempengaruhi kemampuan hidrolisis
dari produk.

2.5.2 Nilai pH

Nilai pH adalah suatu satuan ukur yang menguraikan derajat tingkat kadar
keasaman atau kadar alkali dari suatu larutan. Asam laktat yang dihasilkan oleh
BAL tersebut akan tersekresikan keluar sel dan akan terakumulasi dalam cairan
fermentasi. Meningkatnya jumlah asam yang disekresikan tersebut, maka
keasaman minuman laktat akan meningkat, dan peningkatan akumulasi asam
laktat ini akan menyebabkan terjadinya penurunan pH. Semakin rendah nilai pH
maka tingkat keasaman produk minuman fermentasi laktat semakin tinggi
(Suharyono dan Kurniadi, 2010).

Selama proses fermentasi yoghurt, BAL akan memanfaatkan karbohidrat dan gula
yang ada hingga terbentuk asam laktat kemudian terjadi penurunan nilai pH dan

peningkatan keasaman. Penurunan pH akan berpengaruh pada kasein yang
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merupakan protein utama dalam susu. Jika pH susu menjadi sekitar 4,6 atau lebih
rendah, maka kasein tidak stabil dan terkoagulasi (menggumpal) sehingga

membentuk gel pada yoghurt (Permadi et al., 2012).

Nilai pH berbanding terbalik dengan nilai total asam tertitrasi sehingga dengan
semakin tinggi nilai total asam tertitrasi, maka semakin rendah nilai pH oleh
karena itu, nilai pH yang rendah dengan total asam tertitrasi tinggi adalah terbaik
bagi pada perlakuan kombinasi starter yang mengandung S. thermophilus.
Penambahan S. thermophilus dalam pembuatan susu fermentasi dapat
menurunkan nilai pH karena pertumbuhannya dalam usus lebih cepat. Selama
proses fermentasi terjadi penguraian laktosa susu menjadi asam laktat yang
menyebabkan peningkatan keasaman, namun terjadi penurunan nilai pH. Nilai
pH yoghurt berdasarkan kriteria BSN (2009) berkisar antara 3,8--4,4. Selama
fermentasi, BAL akan memproduksi asam laktat, asam sitrat, dan asam asetat
yang akan menyebabkan pH yoghurt menurun (Surono, 2004). Asam organik
yang terbentuk merupakan asam-asam yang terdisosiasi dalam bentuk ion-ion H+.
Semakin banyak asam yang dihasilkan, maka semakin banyak pula ion H+ yang
terbentuk sehingga pengukuran pH oleh elektroda pH meter menunjukkan nilai

yang semakin menurun (Rasbawati et al., 2019).

Hasil penelitian Krisnaningsih (2019) yang menunjukkan bahwa nilai pH tertinggi
pada yoghurt kontrol (penambahan pati talas 0%) sebesar 4,20 tidak berbeda
dengan penambahan konsentrasi pati talas 0,5% (4,19) dan 1,00% (4,19),
kemudian menunjukkan perbedaan dengan penambahan pati talas 1,50% (4,17),
2,00% (4,16) dan 2,50% (4,18). Yoghurt dengan pati talas 2% menghasilkan nilai
pH terendah sebesar 4,16. Perbedaan ini dapat disebabkan penambahan pati talas
telah menstimulasi aktivitas metabolik dari bakteri asam laktat dan meningkatkan
pengembangan keasaman yoghurt. Semakin tinggi produksi asam laktat

menyebabkan nilai pH semakin turun.

Alakali et al. (2008) melaporkan konsentrasi penambahan stabilizer pati jagung

0,5% dan 0,75% memberikan penurunan pH yoghurt berbeda dengan yoghurt
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kontrol tetapi konsentrasi 1% tidak memberikan adanya perbedaan pH.
Konsentrasi pati jagung 0,5% menghasilkan pH yoghurt 4,424+0,02, dan 0,75
menghasilkan pH yoghurt 4,46+0,04memberikan perbedaan pH dengan kontrol
4,50+0,03, sedangkan pati 1,00% menghasilkan ph 4,52+0,02 tidak memberikan
perbedaan dengan kontrol.

2.5.3 Total asam laktat

Asam laktat merupakan hasil pemecahan laktosa oleh bakteri asam laktat. Kadar
asam laktat merupakan salah satu parameter kualitas yoghurt secara kimia. Persen
asam laktat dihitung sebagai total asam, karena dalam yoghurt asam organik yang
paling banyak dihasilkan adalah asam laktat sekaligus menjadi produk utama.
Berdasarkan kriteria BSN (2009) yoghurt mengandung asam laktat sekitar 0,5--
2,0 %. Adanya asam didalam yoghurt terutama disebabkan oleh aktivitas bakteri-
bakteri pembentuk asam. Bakteri tersebut dapat merubah laktosa menjadi asam
laktat dan timbulnya asam laktat dapat menurunkan pH yoghurt kadar asam
fermentasi susu dipengaruhi oleh aktivitas bakteri yang merubah gula (laktosa)
menjadi asam laktat, walaupun laktosa susu yang diubah menjadi asam laktat
hanya sekitar 30% sedangkan sisanya 70% masih dalam bentuk laktosa
(Novitasari, 2019).

Sadler and Murphy (2003) menyatakan bahwa total asam tertitrasi pada pangan
ditentukan oleh titrasi asam basa untuk memperkirakan konsentrasi total asam.
Sebagian besar asam tersebut merupakan asam organik yang mempengaruhi cita
rasa, warna, stabilitas mikrobial dan kualitas pangan. Wahyudi (2006)
menyatakan kondisi asam pada yoghurt selain hasil fermentasi oleh bakteri juga

disebabkan tingkat keasaman bahan yang ditambahkan.

Peningkatan total asam terjadi seiring dengan lamanya waktu fermentasi, terjadi
akibat adanya aktivitas bakteri asam asetat yang memecah laktosa menjadi asam
asetat. Semakin lama waktu fermentasi, maka semakin tinggi pula kadar asam

yang dihasilkan oleh bakteri yang terdapat dalam kombucha. Menurut Winarno
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(2007), proses fermentasi dapat menyebabkan perubahan fisik dan kimia.
Sehingga dengan semakin lamanya waktu fermentasi maka sifat fisik dan kimia

akan berubah, seperti kadar alkohol, total asam, dan pH.

Hasil penelitian Radang et al. (2021) menunjukkan bahwa penambahan level pati
talas dengan perlakuan yang berbeda, memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05)
terhadap total asam. Nilai rata-rata total asam yang diperoleh PO 0,89%, P1
0,93%, P2 0,97%, P3 1,01%, dan P4 1,01%. Hasil nilai rata-rata tersebut
menunjukkan adanya peningkatan yang terjadi seiring dengan penambahan level
pati umbi talas. Hal ini dapat dijelaskan bahwa penambahan level pati sebagai
stabilizer pada pembuatan yoghurt set akan meningkatkan glukosa yang akhirnya
digunakan oleh BAL untuk dijadikan substrat dan mengubahnya menjadi asam
laktat sehingga akan berpengaruh terhadap peningkatan total asam pada yoghurt
set (Sari et al., 2019).

Laporan hasil penelitian Alakali et al. (2008) menunjukkan bahwa penambahan
stabilizer pati jagung memberikan pengaruh terhadap total asam yoghurt yang
diproduksi dengan pasteurisasi 75°C, inkubasi suhu ruang selama 16 jam.
Konsentrasi pati jagung 0,50% (1,09%) dan 0,75% (1,04%) memberikan
perbedaan total asam dengan kontrol (0,92%), sedangkan pati 1,00% (0,91%)
tidak memberikan perbedaan dengan kontrol.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2023. Pembuatan yoghurt susu sapi
dilaksanakan di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung, sedangkan untuk uji kualitas fisik (viskositas,
pH, dan total asam laktat) dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian, Politeknik Negeri Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Alat, spesifikasi, dan fungsinya

No Nama alat Spesifikasi Jumlah Fungsi
1) ) (©) (4) ()
1  Pisau Ukuran 35x9cm 1 Pisau berfungsi untuk
Merk Mulat mengupas kulit serta
memotong talas
2  Parut Ukuran 8,5x6cm 1 Parut berfungsi untuk

menghaluskan atau
memperkecil partikel pada
talas

3  Wadah Diameter 30cm 2 wadah berfungsi untuk
menampung talas pada
proses pembuatan pati
talas
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1) (2) ©)

(4)

(®)

4 Sendok Mek King
balance

5  Saringan Diameter 20cm

6 Loyang Merk Hock
7  Toples Kapasitas 5 L

8  Talenan Ukuran 30x20cm
9  Autoklaf Merk Gea
10 Gelas Ukur  Kapasitas 100 ml

Merk Pyrex

11 Gelas beker  Kapasitas 500 ml
Merk Pyrex

12 Kompor Merk Miyako

13 Panci Diameter 60cm

14 Botol Kaca  Kapasitas 300 ml

15 Viscometer  Merk Lichen
Brookfield

16 pH meter Tingkat akurasi
0,01
Merk Lutron PH-
220S

1

40

berfungsi untuk
mengambil pati talas pada
saat penimbangan pati
saringan berfungsi untuk
memisahkan ekstrak pati
talas dengan cairan pati
talas

berfungsi untuk menjemur
endapan talas

Berfungsi untuk
mengendapkan cairan talas
Berfungsi sebagai alas saat
memotong dan mengupas
talas

berfungsi untuk
mensterilisasi alat yang
akan digunakan

berfungsi untuk mengukur
banyaknya starter yang
akan digunakan

berfungsi sebagai wadah
susu pada saat susu di
pasteurisasi

berfungsi untuk
pemanasan susu agar
mensterilkan susu dari
segala jenis mikroba
berbahaya sebelum susu
dibuat yoghurt

Panci berfungsi untuk
mempasteurisasi susu
Botol kaca berfungsi untuk
wadah susu pada saat
fermentasi

Viscometer Brookfield
berfungsi untuk
menentukan nilai
viskositas yoghurt

pH meter berfungsi untuk
mengukur tingkat asam
yoghurt
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1) (2) 3) (4) ()
17 Gelas beker  Kapasitas 100 ml 5 Gelas beker merupakan
Merk Pyrex sebuah wadah penampung
yang digunakan untuk
mencampur, mengaduk
dan memanaskan larutan
18 Erlenmeyer  Kapasitas 100 ml 5 Erlenmeyer berfungsi
Merk Pyrex untuk wadah dari bahan
kimia cair dan sampel
pada saat proses mentitrasi
berlangsung
19 Pipet tetes Kapasitas 5 ml 1 Pipet tetes berfungsi untuk
Merk Pyrex membantu memindahkan
cairan dan sampel dari
wadah yang satu ke wadah
yang lain dengan volume
kecil
20 Buret Kapasitas 50 ml 1 Buret berfungsi untuk
Tingkat akurasi 0,2 mengukur total asam
ml berdasarkan volume yang
Merk pudak dikeluarkan.
21 Pengaduk Merk Pyrex 5 Pengaduk berfungsi untuk
mencampur larutan
22 Pipet volume Kapasitas 25 ml 1 Pipet volume digunakan
Merk Pyrex untuk memindahkan cairan
dan sampel dari satu
wadah ke wadah yang lain
dengan volume tertentu.
23 Timbangan Kapasitas 220 g 1 Timbangan analitik
analitik Tingkat akurasi berfungsi untuk
0,001 g menimbang bahan atau zat

Merk Precisa

24 Termometer Suhu-10--110 °C 5
Merk Gea S-006

25 Sarung Merk Sensi 1
tangan latex

yang akan digunakan
sebelum melakukan suatu
percobaan yang
membutuhkan suatu
penimbangan
Thermometer berfungsi
untuk mengukur suhu pada
penelitian

sarung tangan latex
berfungsi untuk
melindungi tangan dari
risiko kontaminasi,
penyebaran kuman, bakteri
atau virus
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1) (2) ©) (4)

()

26 Tisu Merk Paseo 1

27 Alumunium Ukuran 10m x 2
Foil 16¢cm

Tisu berfungsi untuk
mengeringkan serta
membersihkan kotoran
yang ada di peralatan
sebelum sterilisasi
Alumunium folil
berfungsi untuk melapisi
dan menutup bagian
mulut alat-alat yang
akan digunakan
sehingga bakteri atau
jamur tidak akan masuk
ke dalamnya

3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah yoghurt plain merk KING, talas

putih (Colocasia esculenta (L.) Schott), garam, aquades, alkohol 70%, fenolftalien

1%, NaOH 0,1 N, dan susu UHT. Kandungan informasi gizi susu dapat dilihat

pada Tabel 7.

Tabel 7. Informasi nilai gizi susu

Takaran Saji 250 ml

(1) ) ©)

Jumlah per sajian

Energi total 150kkal

Energi dari lemak 70kkal
Ma/g %AKG

Lemak total 80 12%

Kolesterol 25 mg 8%

Lemak tidak jenuh tunggal 290

Lemak tidak jenuh ganda 29

Lemak jenuh 3,50 19%

Protein 8¢ 13%

Karbohidrat 129 4%

Gula 119

Sukrosa 0g

Laktosa 119

Garam (Natrium)

130 g 9%
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(1) (2) 3)
Vitamin dan mineral

Vitamin A 25%
Vitamin B2 30%
Vitamin B3 15%
Vitamin B5 20%
Vitamin B6 15%
Vitamin B12 20%
Vitamin D 35%
Vitamin K 6%
Asam Folat 40%
Biotin 15%
Kolin 10%
Kalium 8%
Kalsium 35%
Fosfor 30%
Magnesium 8%
lodium 15%
Zink 8%
Komponen lain

Inositol 12,23 mg

Klorida 297,80 mg

Sumber: Susu UHT

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dengan 4 ulangan.

Perlakuan yang diterapkan pada penelitian ini, yaitu:

PO : kontrol (yoghurt susu sapi tanpa penambahan pati talas putih);
Pl :yoghurt susu sapi dengan penambahan pati talas putih 1%;

P2 :yoghurt susu sapi dengan penambahan pati talas putih 2%;

P3 :yoghurt susu sapi dengan penambahan pati talas putih 3%;

P4 :yoghurt susu sapi dengan penambahan pati talas putih 4%.
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Tata letak penyimpanan yoghurt susu sapi dapat dilihat pada Gambar 4

P4U4 POU1 P3U3 P3U1 P1U4
P3U2 P4U3 POU2 P4U4 P1U2
POU4 P3U4 P4U2 P2U1l P2U3
POU3 P1U3 P4U1l P2U2 P1U1

Gambar 4 Tata letak penyimpanan yoghurt

3.4 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu kualitas fisik pada yoghurt susu sapi

yang meliputi viskositas, pH, dan total asam laktat.

3.5 Pelaksanaan Penelitian

3.5.1 Pembuatan pati talas putih

Pati talas putih yang digunakan dalam penambahan yoghurt susu sapi ini

merupakan hasil yang mengacu pada penelitian Krisnaningsih (2020) dengan

tahapan, yaitu:

N o a s~ wDd e

o

mengupas umbi talas dari kulitnya;

membersihkan umbi talas dengan air bersih;

merendam talas dengan garam 10% dan membiarkan selama 1 jam;
memarut talas yang sudah direndam hingga menjadi bubur;

mencampur hasil parutan dengan air sebanyak 1/3 dari banyaknya talas;
menyaring bubur talas tersebut, sehingga didapatkan sari patinya;

setelah didapatkan ampasnya, kemudian mencampur lagi dengan aquades
kira-kira 1/3 nya, mengaduk lalu memeras lagi sampai airnya abis;
membiarkan sari patinya mengendap selama 7--9 jam;

setelah mendiamkan selama 7--9 jam, kemudian membuang cairan yang

terdapat diatasnya;

10. mengeringkan endapan di bawah sinar matahari;
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11. kemudian menghaluskan pati talas yang sudah mengering, setelah itu

melakukan pengayakan.

3.5.2 Pembuatan yoghurt susu sapi

Pembuatan yoghurt susu sapi dilaksanakan dengan tahapan sebagai berikut:

1. menuangkan susu ke dalam beker glass sebanyak 200 ml,;

2. menambahkan pati talas putih ke dalam susu sesuai dengan perlakuan (0%,
1%, 2%, 3%, 4%), contoh untuk perlakuan 1% yaitu menambahkan pati
sebanyak 2 gram ke dalam 200 ml susu;

mempasteurisasi susu pada suhu 72°C selama 15 detik;

mendinginkan susu sampai dengan suhu turun menjadi 43--45°C;

setelah dingin, memasukkan susu ke dalam botol kaca fermentasi;

o 0k~ w

menginokulasi yoghurt plain yang mengandung bakteri L. bulgaricus dan S.
thermophilus sebanyak 10%;

7. menginkubasi selama 48 jam pada suhu ruang;

8. menyimpan yoghurt di dalam refrigerator selama 24 jam;

9. menguji yoghurt susu sapi yang mengandung pati talas putih sesuai dengan

peubah yang diamati.

3.5.3 Pengujian viskositas

Pengujian viskositas pada penelitian ini dilakukan untuk melihat sifat fisik

yoghurt. Pengujian viskositas dilakukan dengan menggunakan viscometer

Brookfield (Gambar 5) dengan cara yaitu:

1. menyalakan viscometer lalu memasang viscometer dengan spindle;

2. menyiapkan sampel sebanyak 200 ml;

3. kemudian mecelupkan spindle ke dalam yoghurt hingga muncul angka pada
alat viscometer Brookfield;

4. lalu mencatat hasil viskositas yoghurt tersebut (Purnomo et al., 2020).



31

Gambar 5 Viscometer Brookfield

3.5.4 Pengujian pH

Uji pH yoghurt susu sapi dilakukan menggunakan pH meter (Gambar 6) dengan

cara sebagai berikut:

1. menyiapkan sampel yang akan diuji dalam beker gelas 100 ml;

2. mengkalibrasi pH meter terlebih dahulu dengan menggunakan larutan buffer
pH 7 dan buffer pH 4;

3. selanjutnya melakukan pengukuran pada larutan sampel dengan cara
mencelupkan elektroda ke dalam larutan sampel sampai diperoleh pembacaan
yang stabil,

4. melakukan pencatatan angka pH yang diperoleh (AOAC, 1990)

[

Gambar 6 pH Meter
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3.5.5 Pengujian total asam laktat

Perhitungan total asam tertitrasi menggunakan metode titrasi (Gambar 7) (AOAC,

2005) yaitu:

1. memasukkan 5 gram sampel ke dalam labu ukur 100 ml dan melarutkan
dengan aquadest hingga tanda tera;

2.  menghomogenkan larutan tersebut dengan cara menggoyang-goyangkan labu
ukur;

3. mengambil 25 ml dengan pipet kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 100
ml;

4. lalu menambahkan indikator fenolftalein (PP) 1% sebanyak 2--3 tetes;

5. menitrasi dengan NaOH 0,1 N sampai terihat warna merah muda yang
konstan;

6. mencatat volume NaOH yang dipakai untuk titrasi.

Gambar 7 Metode titrasi

Total asam dapat dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

_VixNxFPxBM

Total Asam Tertitrasi (%) V2 % 1.000

x 100%

Keterangan :

V1 :Volume NaOH (ml)

V2 : Berat Sampel (gram)

N  : Normalitas NaOH (0,1175)

FP : Faktor pengenceran (4)

BM : Berat Molekul asam laktat (90)
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3.6 Analisis Data

Pengujian kualitas fisik pada yoghurt susu sapi dengan penambahan pati talas
putih meliputi viskositas, pH, dan total asam laktat. Data yang didapatkan dari uji
kualitas fisik dianalisis menggunakan analisis ragam (ANARA) pada taraf 5% dan
jika memberikan hasil yang nyata akan dilanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil
(BNT) untuk mengetahui perlakuan yang terbaik dari 5 perlakuan (Steel and
Torrie, 1993).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian hasil penelitian ini yaitu:

1. penambahan pati talas putih (Colocasia esculenta (L.) Schott) sampai 4%
berpengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan viskositas dan total asam laktat dan
menurunkan nilai pH yoghurt susu sapi;

2. penambahan pati talas putih sebanyak 1% memberikan hasil terbaik untuk

viskositas, nilai pH, dan total asam laktat.

5.2 Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji organoleptik yoghurt
susu sapi dengan penambahan pati talas putih (Colocasia esculenta (L.)
Schott);

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai status mikrobiologi yoghurt
susu sapi dengan penambahan pati talas putih (Colocasia esculenta (L.)
Schott).
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