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ABSTRAK

KUALITAS ORGANOLEPTIK YOGHURT SUSU SAPI DENGAN
PENAMBAHAN SARI BUAH BELIMBING MANIS
(Averrhoa carambola L.)

Oleh

Viola Tantri Kirana

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh dan konsentrasi terbaik
penambahan sari buah belimbing (Averrhoa carambola L.) terhadap kualitas
organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa, dan daya suka) yoghurt susu sapi.
Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2023 di Laboratorium Produksi
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5
perlakuan dan melibatkan 28 panelis. Perlakuan pada penelitian ini terdiri atas
yoghurt tanpa penambahan sari buah belimbing (P0), yoghurt dengan penambahan
sari buah belimbing manis 2% (P1), yoghurt dengan penambahan sari buah
belimbing manis 4% (P2), yoghurt dengan penambahan sari buah belimbing
manis 6% (P3), dan yoghurt dengan penambahan sari buah belimbing manis 8%
(P4). Bakteri asam laktat yang digunakan adalah Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, dan Lactobacillus casei. Data yang
telah diperoleh dianalisis menggunakan Kruskal Wallis dan dilanjutkan uji Post
Hoc. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari buah belimbing
manis meningkatkan kesukaan konsumen terhadap warna, aroma, dan tesktur,
namun tidak dapat meningkatkan kesukaan konsumen terhadap rasa dan daya
suka yoghurt susu sapi. Penambahan konsentrasi sari buah belimbing manis yang
paling disukai yaitu 6% berdasarkan warna (putih kekuningan), aroma (agak
disukai), dan tekstur (cenderung encer).

Kata Kunci: belimbing manis, organoleptik, yoghurt



ABSTRACT

ORGANOLEPTIC QUALITY OF COW’S MILK YOGHURT WITH THE
ADDITION OF SWEET STAR FRUIT JUICE
(Averrhoa carambola L.)

Oleh

Viola Tantri Kirana

The aim of this research was to determine the effect and best concentration of
adding star fruit juice (Averrhoa carambola L.) on the organoleptic (color, aroma,
texture, taste, dan favorite level) quality of cow's milk yoghurt. This research was
carried out in December 2023 at the Animal Production Laboratory, Department
of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The
experimental design used was a Completely Randomized Design (CRD) with 5
treatments and involving 28 panelists. The treatments in this study consisted of
yoghurt without the addition of star fruit juice (P0), yoghurt with the addition of
2% sweet star fruit juice (P1), yoghurt with the addition of 4% sweet star fruit
juice (P2), yoghurt with the addition of sweet star fruit juice 6 % (P3), and
yoghurt with the addition of 8% sweet star fruit juice (P4). The lactic acid bacteria
used are Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium,
and Lactobacillus casei. The data obtained were analyzed using Kruskal Wallis
and continued with the Post Hoc test. The results showed that the addition of
sweet star fruit juice increased consumers' preference for color, aroma, and
texture, but could not increase consumers' preference for the taste and liking of
cow's milk yogurt. The most preferred concentration of sweet star fruit juice is
6% based on color (yellowish white), aroma (somewhat preferred), and texture
(tends to be watery).

Keywords: sweet star fruit, organoleptic, yoghurt
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia termasuk salah satu negara yang memiliki kasus terbanyak akan
rendahnya tingkat konsumsi gizi masyarakat. Hal ini, dialami oleh semua
kalangan dari mulai anak usia dini hingga orang dewasa. Kekurangan gizi dapat
mengakibatkan keterlambatan pada pertumbuhan tulang, perkembangan jaringan
otot, perkembangan otak, dan melemahnya daya tahan tubuh. Menurut Suhaimi et
al. (2022), dengan mengkonsumsi protein hewani dapat mengatasi masalah gizi
pada manusia. Ini berarti rendahnya tingkat konsumsi gizi dapat diatasi dengan
mengkonsumsi protein hewani berupa daging, susu, dan telur. Ketiga sumber
protein tersebut memiliki manfaat yang baik dan keunggulan produk masing-
masing, namun masih sangat jauh dari target konsumsi per kapita per tahun,
sehingga masyarakat harus diberikan dorongan agar memiliki kesadaran akan

pentingnya mengkonsumsi sumber protein.

Salah satu sumber protein hewani dapat diperoleh dari susu. Badan Pusat Statistik
(2023) menyatakan bahwa tingkat konsumsi susu per kapita di Indonesia
mencapai 16,27 kg per kapita per tahun, yang menandakan bahwa angka tersebut
masih di bawah rata-rata negara yang ada di Asia Tenggara. Rendahnya tingkat
konsumsi susu ini, akan berdampak pula pada keadaan kualitas gizi tubuh
seseorang (Badan Pusat Statistik, 2017). Oleh karena itu, sangat penting untuk

mengkonsumsi susu.

Susu sapi memiliki kandungan nilai gizi berupa air sebanyak 84--90%, bahan
padat 10--16%, lemak 2,60--6,00%, protein 2,80--4,00%, laktosa 4,50--5,20%,
dan mineral sebanyak 0,60--0,80% (Muchtadi, 2019). Selain itu, harganya



tergolong murah dan tidak memiliki bau amis yang tajam, sehingga masyarakat
lebih menyukai susu sapi dibandingkan susu kambing. Meskipun susu kaya akan
manfaat, namun susu memiliki umur simpan paling pendek daripada hasil produk
ternak lainnya seperti daging dan telur. Sehingga perlu dilakukannya fermentasi
agar susu tetap dapat dijual dalam jangka waktu yang cukup lama, produk hasil
fermentasi susu salah satunya adalah yoghurt.

Produk yoghurt ini sangat terkenal dikalangan masyarakat dengan ciri khasnya
memiliki rasa yang asam serta dapat mengatasi gangguan pencernaan. Karena
yoghurt dibuat dengan menggunakan bakteri baik berupa Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophilus (Maharani dan Ayuningtyas, 2018). Selain itu
terdapat beberapa bakteri lainnya yang dapat digunakan dalam proses pembuatan
yoghurt seperti Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, Lactobacillus casei,

dan lain sebagainya.

Sekarang ini telah banyak varian rasa produk yoghurt seperti rasa mangga,
strawberry, blueberry, thai tea, pisang dan original. Namun rasa asam yang ada
pada yoghurt membuat sebagian kecil masyarakat enggan mengkonsumsi produk
tersebut. Serta dikhawatirkan pada beberapa industri yoghurt telah menggunakan
flavour sintesis yaitu pemanis buatan yang berbahan dasar kimia. Jika bahan ini
terus digunakan maka akan berdampak buruk bagi kesehatan masyarakat yang
mengkonsumsinya. Untuk itu, perlu adanya variasi baru agar minat konsumen
bertambah serta kandungan yang ada di dalam yoghurt tidak berdampak buruk
bagi kesehatan. Salah satu usaha untuk menghadirkan variasi baru yoghurt dapat
dilakukan dengan penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola

L.) sebagai salah satu bahan baku pembuatan yoghurt.

Badan Pusat Statistik (2022) menyatakan bahwa produksi buah belimbing di
Provinsi Lampung mencapai 2.995 ton. Menurut Mulyani et al. (2021),
pemanfaatan buah belimbing manis masih jarang ditemui, meskipun kini telah
banyak budidaya yang ada di Indonesia karena buah tersebut dapat tumbuh
dengan baik. Kurangnya pemanfaatan buah belimbing manis mengakibatkan

harga jual dari buah tersebut tergolong sangat murah. Oleh sebab itu, perlu



adanya pemanfaatan potensi buah belimbing manis untuk dijadikan bahan baku
diberbagai olahan. Tidak hanya dari segi potensi saja yang cukup tinggi, buah
belimbing juga memiliki khasiat yang baik untuk kesehatan tubuh seperti dapat
menjaga sistem imunitas tubuh, mengendalikan kadar gula, meredakan sakit
maag, mengurangi resiko penyakit kardiovaskular dan stroke (Dinas Kesehatan
Yogyakarta, 2021).

Penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.) ke dalam
yoghurt susu sapi diperlukannya penelitian lebih lanjut berupa uji warna, uji
aroma, uji tekstur, serta uji rasa pada yoghurt yang telah diberi perlakuan. Agar
dapat diketahui pengaruh sari buah belimbing manis terhadap kualitas yoghurt dan

diterima atau tidaknya produk tersebut oleh konsumen.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu:

1. mengetahui pengaruh penambahan sari buah belimbing manis terhadap
warna, aroma, rasa, dan tekstur yoghurt susu sapi;

2. mengetahui konsentrasi terbaik penambahan sari buah belimbing manis
terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, serta tingkat kesukaan panelis pada

yoghurt susu sapi.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat
bahwa buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.) berpotensi besar untuk
dijadikan sebagai olahan, dan memiliki nilai fungsional terhadap yoghurt susu
sapi yang diharapkan dapat menambah minat konsumen serta meningkatkan

manfaat bagi kesehatan.



1.4 Kerangka Pemikiran

Susu termasuk salah satu produk pangan bersumber dari hewani yang memiliki
nilai gizi tinggi dan seimbang, sehingga sangat bermanfaat untuk kesehatan.
Kandungan laktosa yang ada di dalam susu dapat membantu asimilasi kalsium
dan fosfor berguna untuk membentuk tulang dalam tubuh (Muchtadi, 2019).
Selain itu, laktosa dan lemak dapat menjadi sumber energi bagi tubuh. Berbagai
produk olahan susu telah banyak ditemui dengan berbagai jenis proses

pengolahannya.

Penelitian ini akan dilakukan pembuatan yoghurt dengan penggunaan susu sapi
yang dipasteurisasi dan kemudian ditambahkan starter bakteri komersil yang
mengandung Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium, dan Lactobacillus casei. Serta penambahan sari buah belimbing
manis (Averrhoa carambola L.). Starter bakteri yang ditambahkan ini, berguna
dalam membantu proses fermentasi. Fermentasi merupakan salah suatu usaha
untuk membuat produk pangan dengan mutu baik, menciptakan flavour yang
khas, serta memiliki pengaruh yang baik untuk kesehatan tubuh (Pamela et al.,
2022).

Penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.) ke dalam
yoghurt susu sapi menjadi salah satu bentuk usaha untuk mendapatkan produk
yoghurt dengan khas flavour alami. Buah belimbing mengandung saponin,
flavonoid, steroid, protein, lemak, kalsium, fosfor, besi, vitamin B1, vitamin C,
serta mengandung sukrosa yang merupakan salah satu sumber karbon berpotensi
untuk produksi selulosa dari bakteri secara fermentasi (Wijayanti et. al., 2012).
Menurut Sutedjo dan Nisa (2015), saat proses fermentasi berlangsung terjadi
pemecahan laktosa dan fruktosa yang berasal dari buah belimbing dan susu
menjadi gula-gula sederhana dimana gula tersebut akan dipergunakan sebagai
sumber energi bagi pertumbuhan Streptococcus thermophilus, Lactobacillus

acidophilus, dan Bifidobacterium.



Kandungan yang ada pada buah belimbing manis akan mempengaruhi terjadinya
perubahan warna, aroma, tekstur, serta rasa pada yoghurt. Buah belimbing manis
(Averrhoa carambola L.) memiliki kandungan Beta-carotene yang merupakan
penghasil pigmen organik berupa kuning, oranye, merah yang dapat terjadi secara
alamiah (Dutta, 2005). Sehingga bila dilakukan penambahan sari buah belimbing
ke dalam yoghurt akan mempengaruhi warna yang dihasilkan dan tingkat
kecerahan warna akan dipengaruhi oleh tingkat konsentrasi yang diberikan.

Selain itu, buah belimbing memiliki aroma khas green.

Kandungan flavonoid dan vitamin C pada buah belimbing manis cukup tinggi,
keduanya saling berhubungan dan memiliki manfaat untuk kesehatan tubuh.
Flavonoid juga dapat menghasilkan pigmen warna dan rasa sedikit asam, dari
citarasa asam yang ada juga dapat mempengaruhi tekstur yoghurt. Menurut Ihsani
(2013), asam dapat menyebabkan denaturasi kasein dengan terbentuknya
koagulasi mengakibatkan perubahan kekentalan semakin tinggi. Selain itu,
tekstur pada yoghurt dapat dipengaruhi oleh kandungan pektin yang ada di dalam
buah belimbing manis, namun pektin biasanya digunakan untuk pembuatan gel
meskipun kadarnya hanya 0,30% (Wibowo, 2009 dalam Rachmawati et al.,
2017). Menurut Muhiddin (1999), pektin telah banyak digunakan dalam industri
makanan, karena dapat dijadikan sebagai bahan tambahan untuk pembuatan jelly,
sebagai penstabil minuman sari buah, sebagai bahan pengental, dan sebagai

pemberi tekstur pada makanan.

Hasil penelitian Sutedjo dan Nisa (2015) menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
perubahan tingkat warna kekuningan dan kemerahan pada yoghurt, dengan
konsentrasi sari buah belimbing yang digunakan sebanyak 10%, 15%, dan 20%,
dan untuk lama waktu fermentasi yaitu selama 8, 10, dan 12 jam. Menggunakan
starter Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, dan Streptococcus
thermophilus. Untuk hasil terbaik pada lama waktu fermentasi 8 jam dengan
penambahan konsentrasi sari buah belimbing sebanyak 20%. Hal ini dapat
disebabkan oleh lama waktu fermentasi, banyaknya konsentrasi yang
ditambahkan, serta tingkat kematangan buah belimbing manis (Averrhoa

carambola L.).



Penelitian Jannah et al. (2014) yang menunjukkan bahwa yogurt drink dengan
penambahan ekstrak buah belimbing cenderung agak disukai dengan kriteria agak
suka hingga suka, dan citarasa yang cenderung asam dengan Kriteria antara agak
asam hingga asam. Untuk konsentrasi ekstrak buah belimbing ditambahkan yaitu
1%, 2%, dan 3% dengan lama waktu fermentasi 48 jam, serta menggunakan
starter Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus, dan Bifidobacterium. Hasil penelitian yang optimal untuk
penambahan ekstrak buah belimbing terhadap yoghurt drink yaitu pada
konsentrasi 2%.

Hasil penelitian Gusnadi et al. (2022) menunjukkan bahwa hasil analisa mutu
organoleptik yoghurt drink dengan penambahan ekstrak buah belimbing sebanyak
2% cenderung disukai untuk warna dan tekstur, untuk bau sangat disukai, namun

untuk rasa responden cenderung biasa saja.

Penelitian Ihsani (2013) menunjukkan bahwa penambahan ekstrak buah
belimbing manis (Averrhoa carambola L.) ke dalam susu fermentasi, dengan
pemberian konsentrasi sebanyak 0%, 1%, 2%, dan 3%, dan lama waktu
fermentasi 3 jam serta starter yang digunakan yaitu Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus, berpengaruh pada

tekstur atau kekentalan sedangkan untuk tingkat keasaman tidak berpengaruh.

Berdasarkan uraian di atas apakah penambahan sari buah belimbing manis
(Averrhoa carambola L.) pada media fermentasi yoghurt dengan kombinasi starter
komersil yang mengandung Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium, dan Lactobacillus casei dapat mempengaruhi
kualitas organoleptik berupa warna, aroma, tekstur, dan rasa setelah adanya proses

fermentasi dan pemeraman dalam refrigerator selama 7 hari.



1.5 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian ini yaitu:

1.

terdapat pengaruh penambahan sari buah belimbing manis pada media
fermentasi yoghurt susu sapi terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, serta
tingkat kesukaan;

terdapat konsentrasi terbaik penambahan sari buah belimbing manis pada
media fermentasi yoghurt susu sapi terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, serta

tingkat kesukaan.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Susu Sapi

Menurut Meutia et al. (2016), susu merupakan suatu cairan berasal dari ambing
ternak perah yang sehat dan bersih diperoleh melalui proses pemerahan yang
benar dan berdasarkan ketentuan. Secara umum susu berasal dari hewan ternak
seperti sapi, kambing, kerbau, kuda, dan hewan ternak lainnya. Namun, untuk
susu hewani yang seringkali dikonsumsi oleh manusia berasal dari susu sapi perah
karena mudah didapatkan dengan harga relatif lebih murah dibandingkan susu
kambing perah. Sapi perah merupakan sapi yang dikembangbiakkan dan
dimanfaatkan untuk menghasilkan susu (Efata, 2018).

Jenis sapi perah yang cocok dipelihara di Indonesia yaitu sapi Friesian Holstein
(FH), menurut para ahli menduga bahwa sapi jenis ini mampu beradaptasi
terhadap lingkungan dan peka pada empat elemen iklim yaitu suhu, kelembaban
udara, radiasi, dan kecepatan angin. Selain itu, susu sapi Friesian Holstain (FH)
dapat menghasilkan produksi yang tinggi, namun produksi yang dihasilkan tidak
selalu sama karena dipengaruhi oleh faktor fisiologis seperti keturunan, umur,
lama laktasi, serta kebuntingan dan faktor lingkungan seperti pemberian pakan,
suhu, dan kelembaban (Sigit et al., 2021).

Badan Pusat Statistik (2023) menyatakan bahwa produksi susu sapi perah hanya
sebanyak 129.985.00 liter. Sehingga pemerintah masih melakukan impor untuk
memenuhi kebutuhan konsumsi susu yang diperlukan, namun jumlah konsumsi
susu juga mengalami naik turun tidak sejalan dengan peningkatan produksi susu.
Tinggi rendahnya produksi susu dipengaruhi oleh jumlah populasi dan

manajemen



pemeliharaan. Tingkat produksi dan konsumsi susu seringkali mengalami ketidak
stabilan bahkan cendrung menurun, padahal susu termasuk salah satu sumber
makanan yang sangat penting untuk dikonsumsi karena mengandung zat gizi yang
sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia seperi air, protein, lemak, karbohidrat,
mineral, vitamin, enzim-enzim, serta antibodi (laktalbumin/ lactoglobulin)
(Susilawati et al., 2021).

Menurut Muchtadi (2019), nilai gizi pada susu sapi rata-rata memiliki kandungan
air sebanyak 84--90%, bahan padat 10--16%, lemak 2,60--6,00%, protein 2,80--
4,00%, laktosa 4,50--5,20%, dan mineral sebanyak 0,60--0,80%. Tabel 1 berikut
menunjukkan kandungan gizi susu sapi dalam 100 gram bahan segar.

Tabel 1. Kandungan gizi susu sapi dalam tiap 100 gram bahan segar

No Zat Gizi Satuan Kadar
1 Air G 87.20
2 Karbohidrat g 4.70
3 Energi Kkal 66.00
4 Protein g 3.30
5 Lemak g 3.70
6 Kalsium mg 117.00
7 Fosfor mg 151.00
8 Zat Besi mg 0.05
9 Vitamin A Sl 138.00

10 Thiamin mg 0.03

11 Riboflavin mg 0.17

12 Niacin mg 0.08

13 Vitamin B12 mg 0.36

Sumber: Rukmana (2005)

Kandungan nilai gizi tinggi menyebabkan susu menjadi salah satu media yang
digemari pula oleh mikroba guna mendukung pertumbuhan dan
perkembangannya, sehingga berakibat susu menjadi mudah basi dan mengalami
penurunan tingkat kelayakkan konsumsi bila tidak ditangani dengan benar
(Miskiyah, 2011). Beberapa penyebab kerusakan susu, seperti kontaminasi
mikroorganisme dapat menyebabkan perubahan fisik susu sehingga menjadi tidak

layak untuk dikonsumsi (Wulandari et al., 2017).
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Susu memiliki sifat yang mudah basi untuk itu perlu adanya pengolahan lebih
lanjut agar susu dapat terus diterima oleh masyarakat, dan kini tidak jarang
inovasi-inovasi tersebut ditemui dengan mudah. Produk olahan susu dapat berupa
yoghurt, puding susu, pancake, susu goreng, dan es krim. Produk olahan susu
yaitu bentuk hasil modifikasi melalui proses penambahan atau pengurangan
komposisi nutrisi susu segar dapat melalui proses penambahan aroma atau rasa
sehingga menjadi suatu produk yang disukai oleh konsumen (Susilawati et al.,
2021).

2.2 Yoghurt

Yoghurt merupakan salah satu produk susu hasil fermentasi dengan menggunakan
starter bakteri yang menghasilkan asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus termophilus (Soeparno, 2015 dalam Susilawati et al., 2021).
Menurut Murti (2016), selama proses pembuatan yoghurt, bakteri penghasil asam
laktat ini mengubah laktosa susu menjadi asam asetat atau asam laktat, sehingga
susu yang difermentasi akan menjadikan yoghurt memiliki rasa asam. Dan
yoghurt memiliki tekstur yang kental dan pH berkisar 3,80--4,50 (Badan
Standarisasi Nasional, 2009).

Menurut Banerjee et al. (2017), terdapat beberapa klasifikasi yoghurt yaitu

sebagai berikut:

1. berdasarkan komposisi kimia terdiri atas yoghurt rendah lemak mengandung
0,5--2,0%, yoghurt tanpa lemak terbuat dari susu skim utuh yang
mengandung >0,5% lemak susu, serta yoghurt regular atau susu penuh lemak
dengan kandungan min 3,25%,

2. berdasarkan sifat fisik produk, terdapat yoghurt padat, dan semi padat atau
cair. Untuk yoghurt yang sifatnya padat diinkubasi dan didinginkan dalam
kemasan akhir, sedangkan untuk yoghurt semi padat seperti drink yoghurt
diproduksi dengan campuran bahan-bahan yoghurt di dalam tangki yang
dilanutkan dengan pemecahan dengan pengadukkan sebelum didinginkan dan

dikemas.
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Menurut Harjiyanti et al. (2013), yoghurt berdasarkan citarasanya dibedakan
menjadi yoghurt alami atau sederhana dan yoghurt buah. Yoghurt alami adalah
yoghurt yang tidak dilakukan penambahan cita rasa atau flavour yang lain
sehingga asamnya

tajam. Penambahan sari buah atau ekstrak buah atau jus buah dilakukan untuk
meningkatkan kualitas yoghurt, sehingga menjadi salah satu cara diversifikasi

yoghurt.

Pembuatan yoghurt terdiri persiapan bahan, persiapan starter, pasteurisasi susu,
inokulasi susu dengan starter, diinkubasi (fermentasi). Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan yoghurt yaitu susu skim, kultur starter bakteri asam
laktat. Bakteri asam laktat berupa Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus dan sebagainya digunakan sesuai
keinginan ataupun kebutuhan. Kondisi yoghurt dipengaruhi oleh faktor umur atau
lamanya waktu fermentasi, karena yoghurt yang terlalu lama difermentasi akan
mengakibatkan pemecahan kandungan pada yoghurt secara berlebih (Nisa dan
Sutedjo, 2015). Yoghurt mengandung protein, lemak, energi, karbohidrat, dan
mineral seperti kalsium, kalium, fosfor, natrium. Serta memiliki kandungan
vitamin yang terdiri atas vitamin A, B kompleks, B1 (thiamin), B2 (riboflavin),
B6 (piridoksin), B12 (sianokobalamin), vitamin D, dan E (Wulanningsih, 2022).
Tabel 2 berikut menunjukkan kandungan gizi yoghurt dalam setiap 100 mg.

Tabel 2. Kandungan gizi yoghurt per 100 mg

No Zat Gizi Satuan Kadar
1 Air g 88
2 Energi Kkal 52
3 Protein g 3,3
4 Lemak g 3,5
5 Karbohidrat g 4
6 Abu g 2,2
7 Kalsium mg 120
8 Fosfor mg 90
9 Besi mg 0,1
10 Natrium mg 40
11 Kalium mg 299
12 Tembaga mg 0,01

Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2018) dalam Puspa (2022).
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Berbagai varian yoghurt telah banyak ditemui saat ini dan untuk menentukan hasil
yoghurt yang baik harus sesuai dengan standar kualitas yang berlaku. Tabel 3

berikut menunjukkan standar kriteria persyaratan yoghurt.

Tabel 3. Standar kriteria persyaratan yoghurt

Yoghurt Tanpa Perlakuan Panas Yoghurt dengan Perlakuan Panas

No Kriteria Uji Satuan Setelah Fermentasi Setelah Fermentasi
Yoghurt  Yoghurt  Yoghurt  Yoghurt Yoghurt Yoghurt
Rendah Tanpa Rendah Tanpa
Lemak Lemak Lemak Lemak
1 Keadaan
11 Penampakan cair kental-padat cair kental-padat
1.2 Bau normal/khas normal/khas
13 Rasa asam/khas asam/khas
14 Konsistensi Homogen Homogen
2 Kadar lemak % min.3,0 0,6-29 maks.05 min.30 0,6-29 maks.
(b/b) 0,5
3 Total padatan % min. 8,2 min. 8,2
susu atau lemak
(b/b)
4 Protein (Nx6, 38) % min. 2,7 min. 2,7
(b/b)
5 Kadar Abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0
6 Keasaman % 0,5-2,0 0,5-2,0

(dihitung sebagai
asam laktat) (b/b)

7 Cemaran logam
7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,3 maks. 0,3
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 20,0 maks. 20,0
7.3 Timah (Sn) mg/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 maks. 10 maks. 10

atau
koloni/g

9.2 Salmonella negatif/25 g negatif/25 g
9.3 Listeria negatif/25 g negatif/25 g

monocytogenes
10 Jumlah bakteri Koloni/g min. 107 min. 107

starter

Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2009)
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Yoghurt susu sapi termasuk salah satu produk yang sangat terkenal pada sebagian
besar masyarakat Indonesia, dan meskipun produk ini memiliki macam-macam
variasi ciri khas rasa asam dari produk ini tidak akan hilang. Namun, akibat dari
rasa asam ini sebagian masyarakat enggan meminumnya. Jika dilihat dari
manfaat yoghurt sendiri, yoghurt sangat berguna untuk mengatasi gangguan
saluran pencernaan, untuk itu perlu adanya edukasi masyarakat akan pentingnya

manfaat dari yoghurt agar konsumen meningkat (Tangapo dan Mambu, 2019).

2.3 Starter Bakteri Asam Laktat

2.3.1 Streptococcus thermophilus

Menurut Wahyudi (2006), Streptococcus thermophilus merupakan bakteri gram
positif berbentuk bulat (coccus), dengan pertumbuhan berbentuk rantai dan
diklasifikasikan sebagai bakteri homofermentative dengan pH optimum untuk
pertumbuhannya sekitar 6,5. Streptococcus thermophilus dapat ditemukan dalam
produk olahan susu fermentasi berupa yoghurt dan keju. Di dalam yoghurt bakteri
tersebut berperan sebagai penghasil asam laktat, sehingga menyebabkan yoghurt

memiliki citarasa asam.

Menurut Wahyudi dan Samsundari (2008), Streptococcus thermophilus
bermanfaat sebagai penghambat tumbuhnya bakteri patogen, mampu melawan
virus penyebab diare akut non bakteri pada anak dan bayi, dapat merangsang
produksi cytokine dalam sistem kekebalan tubuh, serta membantu meningkatkan
nilai makanan dengan mikronutrien. Berikut merupakan gambar Streptococcus

thermophilus.

Gambar 1. Bakteri Strptococcus thermophilus (Hendarto et al., 2019)
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Toksonomi dari Bakteri Streptococcus thermophilus yaitu sebagai berikut:

Kelas : Bacilli

Ordo : Lactobacillales

Famili : Streptococaceae

Genus : Streptococcus

Spesies : Streptococcus thermophilus

2.3.2 Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus acidophilus termasuk salah satu jenis bakteri homofermentative
obligat dan mempunyai bakteriosin yang dihasilkan tetap aktif pada pH 3 dan pH
10 (Warobo, 2000 dalam Nihayah, 2014). Lactobacillus acidophilus dapat
menghambat pertumbuhan bakteri pathogen seperti Salmonella thipymurium yaitu
bakteri yang dapat menyebabkan terjadinya infeksi saluran cerna yang dikenal
dengan nama salmonellosis. Selain itu, Lactobacillus acidophilus bermanfaat
untuk menjaga sistem imun dan dapat mencegah terjadinya diare, namun bila
berlebihan dalam mengkonsumsinya akan menyebabkan karies gigi (Rusli et al.,
2018).

Lactobacillus acidhopilus biasanya juga terdapat pada produk olahan fermentasi
susu seperti yoghurt. Menurut Budiastuti (2012), yoghurt salah satu jenis produk
olahan susu yang terakoagulasi, dengan bahan baku utamanya menggunakan
bakteri baik berupa Lactobacillus acidhopilus, Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus. Sebagai penghasil asam laktat. Berikut gambar

Lactobacillus acidophilus.

Gambar 2. Bakteri Lactobacillus acidophilus (Putri et al., 2018)
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Toksonomi dari Bakteri Lactobacillus acidophilus sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Divisi  : Firmicutes
Kelas  : Bacili

Ordo . Lactobacillales
Genus  : Lactobasillus

Spesies : Lactobacillus acidophilus

2.3.3 Bifidobacterium

Bifidobacterium adalah gram-positif, anaerobik, tidak bergerak, tidak membentuk
spora, berbentuk batang. Sel terlihat seperti huruf V atau Y karena berpasangan.
Suhu optimal pertumbuhan sekitar 37--41°C dan pH optimum antara 6,5--7.
Bifidobacterium berperan sebagai menjaga keseimbangan flora mikro dalam usus,
dapat mengontrol peningkatan bakteri yang merugikan, memperkuat sistem

kekebalan tubuh, serta membantu proses pencernaan (Praja, 2011).

Bakteri Bifidobacterium dapat dijadikan sebagai penambahan fermentasi dalam
pengolahan yoghurt. Menurut Lovita et al. (2008), penambahan Bifidobacterium
pada yoghurt akan berpengaruh terhadap organoleptik dan tingkat kesukaan
konsumen, serta Bifidobacterium dan bakteri Lactobacillus acidophilus mampu
bekerja sama dengan baik dan keduanya saling menguntungkan seperti hubungan
antara Lactobacillus bulgaricus dengan streptococcus thermophilus. Berikut

gambar Bifidobacterium.

Gambar 3. Bakteri Bifidobacterium
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Bakteri Bifidobacterium memiliki ciri khas berbentuk batang pendek yang
menyerupai huruf Y atau V. Taksonomi Bakteri Bifidobacterium menurut Sukrama
(2019), yaitu sebagai berikut:

Kingdom : Bacteria

Filum : Actinobacteria
Kelas : Actinobacteria
Ordo . Bifidobacteriales

Family : Bifidobacteriaceae
Genus : Bifidobacterium bifidum

Spesies : Bifidobacterium

2.3.4 Lactobacillus casei

Lactobacillus casei merupakan salah satu bakteri probiotik yang bersifat gram
positif dengan ciri berbentuk batang pendek dan tidak mempunyai flagela.
Bakteri ini dapat menghambat pertumbuhan Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, dan Enterococcus faecalis yang dapat membahayakan tubuh, mampu
hidup dalam konsentrasi garam empedu 15%, serta tahan terhadap media asam
hingga pH 2 (Sunaryanto et al., 2014). Menurut VVolk dan Wheeler (1989) dalam
Nurhalimah (2018), Lactobacillus casei berfungsi sebagai penghasil rasa asam
yang bersumber dari karbohidrat setelah difermentasikan. Sehingga, bila bakteri
tersebut ditambahkan pada air susu maka akan mengakibatkan rasa susu menjadi

asam. Berikut gambar Lactobacillus casei.

e e

Gambar 4. Bakteri Lacto_bacillﬂs 'casei
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Toksonomi dari bakteri Lactobacillus casei berdasarkan Garrity et al. (2004) yaitu
sebagai berikut:

Filum : Firmicutes

Kelas : Bacili

Ordo : Lactobacillales

Famili : Lactobacillaceae

Genus : Lactobacillus

Spesies : Lactobacillus casei

Lactobacillus casei biasanya dapat ditemukan pada olahan produk yakult.
Menurut Widiyaningsih (2011), bakteri Lactobacillus casei bermanfaat sebagai
bakteri penghambat pertumbuhan bakteri patogen yang ada di usus sehingga dapat
membantu menjaga kesehatan usus pada tubuh manusia, membantu proses
penyerapan vitamin dan antioksidan, serta dapat menghilangkan komponen
beracun jika terkandung pada suatu makanan.

2.4 Buah Belimbing Manis (Avverhoa carambola L.)

Buah belimbing termasuk ke dalam keluarga buah Oxalidaceae, dengan marga
Averrhoa serta terbagi menjadi dua jenis yaitu belimbing manis atau belimbing
bintang (Averhoa carambola L.) dan belimbing asam atau belimbing wuluh
(Averrhoa blimbi) (Ulya et al., 2018). Belimbing manis (Averrhoa carambola)
salah satu jenis buah yang berasal dari daerah tropis seperti, Malaysia, Taiwan,
Thailand, Israel, Florida, Brazil, Filipina,China, Australia, Indonesia, India, dan
Bangladesh. Buah ini bercirikan sebagai buah kotak atau buni bulat memanjang,
dengan lima rusuk yang tajam, kuning muda, panjang 4--13 cm, bakal buah
menumpang, persegi lima atau berlekuk lima dan tangkai putik lima (Manda et
al., 2012).

Menurut Dasgupta et al. (2013), klasifikasi buah belimbing manis (Averrhoa
carambola L.) yaitu sebagai berikut
Divisi : Magnoliophyti

Kelas : Magnoliopsida
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Subclass : Rosidae

Bangsa : Oxalidales

Suku  : Oxalidaceae

Keluarga: Oxalidaceae

Genus : Averrhoa Adans—Averrhoa

Spesies : Averrhoa carambola L.

Menurut Priadi dan Cahyani (2011), terdapat beberapa varietas buah belimbing
manis, diantaranya varietas Bangkok, Demak, Dewi, Malaya, Penang, Rawasari,
Sembiring, Wulan, Filipin dan lain sebagainya. Umur panen buah belimbing
biasanya 65--90 hari saat setelah berbunga dan pada setiap umurnya buah
belimbing manis (Averrhoa carambola L.) mempunyai tingkat kematangan yang
berbeda-beda, biasanya masyarakat melakukan pemanenan dan mengkonsumsi
buah tersebut pada indeks 5--6, dengan indikator buah kuning dan cenderung
oranye. Indeks kematangan buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Indeks kematangan buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
Indeks Kematangan Keterangan

1 2

Indeks 1 Buah berwarna hijau utuh

Indeks 2 Buah berwarna hijau muda

Indeks 3 Buah berwarna hijau kekuningan
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Indeks 4

Indeks 5

Indeks 6

Buah berwarna kuning kehijauan

Buah menjadi kuning merata

Buah menjadi kuning cenderung

oranye

Sumber: Federal Agricultural Marketing Authority (FAMA), Ministry of

Agricultural Malaysia dalam Othman et al. (2004).

Menurut Dasgupta et al. (2013), buah belimbing manis diketahui mengandung

senyawa aktif saponin, alkaloid, flavonoid, tanin, gallotanin, vitamin C, a-

sitosterol, campesterol, lupeol, isofucosterol, asam palmitat,asam oleat, asam

lenoleat, kalsium, selulosa, hemiselulosa,mineral, phosphorous, zat besi, pektin,

dan karotenoid. Tabel 5 menunjukkan kandungan gizi buah belimbing manis per

100 gram.

Tabel 5. Kandungan gizi buah belimbing manis per 100 gram

No Zat Gizi Satuan Kadar
1 Energi Kkal 36
2 Protein g 0,4
3 Lemak g 0,4
4 Karbohidrat g 8,8
5 Serat g 4
6 Kalsium mg 12
7 Fosfor mg 1,1
8 Zat Besi mg 170
9 Vitamin A U 0,03
10 Vitamin B1 mg 35
11 Vitamin C mg 24

Sumber: Astuti (2017)
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Buah belimbing sangat bermanfaat dalam membantu menurunkan tekanan darah
karena mengandung serat, kalium, fosfor, dan vitamin C didalamnya (Pasya dan
Berawi, 2016). Selain itu, konsumsi buah yang segar dan kaya akan vitamin,
mineral, serat dan air dapat melancarkan sekresi saliva yang berfungsi sebagai
self-cleansing pada gigi sehingga pada akhirnya karies gigi dapat dicegah
(Mandalika et al., 2014). Menurut Astuti (2017), buah belimbing manis
(Averrhoa carambola L.) dapat berguna sebagai obat penyakit antara lain
gangguan pencernaan, kanker, antioksidan, tekanan darah tinggi, kolesterol, dan

lain sebagainya.

2.5 Uji Organoleptik

Menurut Pamela et al. (2022), uji organoleptik merupakan pengujian yang
dilakukan dengan memanfaatkan indera manusia sebagai tolak ukur untuk
menentukan daya penerimaan terhadap suatu produk dan menggunakan skala satu
sampai lima dengan menrangking dari urutan paling tidak disukai hingga sangat
disukai. Penilaian uji oranoleptik sangat mempunyai peranan penting dalam
penerimaan produk dari konsumen sekaligus dapat menilai mutu produk tersebut.

Menurut Gusnadi et al. (2021), uji organoleptik dilakukan dengan cara
menggunakan indera manusia seperti indera penglihatan, penciuman, pengecap,
dan peraba sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap
produk. Kemampuan alat indera mampu memberikan kesan yang nantinya akan
memberikan penilaian terhadap warna, rasa, aroma, serta tekstur. Uji
organoleptik digunakan untuk mengetahui perbedaan kualitas diantara beberapa
produk sejenis yang dilakukan dengan memberikan penilaian atau skor berskala
yang telah ditentukan terhadap sifat produk serta dapat mengetahui tingkat
kesukaan pada produk yang sedang diujikan (Stone dan Joel, 2004 dalam
Tarwendah et al., 2017).
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2.5.1 Ujiwarna

Menurut Anjarwati et al. (2022), warna menjadi salah satu faktor penentu tingkat
penerimaan konsumen terhadap suatu bahan pangan karena warna dapat
memberikan kesan pertama yang diukur langsung oleh indera penglihatan. Warna
dapat dikatakan sebagai daya tarik terhadap suatu makanan karena dapat
meningkatkan penerimaan terhadap suatu makanan serta menjadi petunjuk

mengenai perubahan kimia dalam makanan (Dani et al., 2021).

Pada suatu produk bahan pangan tidak hanya kandungan gizi saja yang menjadi
pertimbangan konsumen, namun warna juga sebagai penentu ketertarikan
konsumen terhadap produk dan dapat menjadi suatu pembanding dengan produk
lainnya. Produk bahan pangan yang memiliki warna yang menarik akan
meningkatkan selera konsumen untuk mencobanya, walaupun tidak dapat
dipastikan bahwa produk tersebut memiliki rasa yang lezat (Rasbawati et al.,
2019). Badan Standarisasi Nasional (2009) menyatakan bahwa salah satu ciri

yoghurt yaitu memiliki warna putih kekuningan.

Menurut Khalisa et al. (2021), warna berperan penting dalam penerimaan produk
pangan secara visual oleh konsumen, karena meskipun suatu bahan pangan dinilai
enak namun tidak memiliki warna yang menarik dan berkesan, maka tidak
menutup kemungkinan bahwa bahan pangan tersebut tidak akan dikonsumsi.
Penentuan mutu suatu bahan pangan tergantung dari beberapa faktor, tetapi untuk
menentukan faktor lain secara visual faktor warna tampil lebih dulu untuk

menentukan bahan pangan (Winarno, 2004).

2.5.2 Ujiaroma

Aroma merupakan bau yang timbul karena ransangan kimia yang memberikan
kelezatan dan akan mempengaruhi tingkat daya terima panelis terhadap suatu
produk (Astuti, 2006 dalam Anjarwati et al., 2022). Pada berbagai variasi produk
makanan pasti memiliki aroma yang berbeda-beda, sehingga setiap produk
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memiliki karakteristik yang khas. Badan Standarisasi Nasional (2009)
menyatakan bahwa yoghurt memiliki karakteristik aroma yang khas yaitu asam.

Menurut Khalisa et al. (2021), aroma yang ada pada suatu produk pangan dapat
dinilai dengan cara mencium bau yang dihasilkan sehingga dapat memberikan
penilaian terhadap hasil produksi dan menentukan daya terima konsumen. Aroma
sama pentingnya dengan uji warna karena dengan adanya aroma yang khas dan
berkesan akan menimbulkan konsumen lebih tertarik untuk mencicipi produk

pangan.

2.5.3 Uji tekstur

Menurut Dani et al. (2021), tekstur merupakan parameter yang penting dalam
menjaga mutu dan penilaiannya dilakukan dengan cara melakukan pengamatan
melalui mulut atau perabaan dengan jari. Tentunya tekstur yang dimiliki oleh
berbagai jenis produk pangan berbeda-beda, dari mulai cair, agak cair, sedikit
kental, kental, hingga padat. Untuk tekstur yang dimiliki oleh yoghurt biasanya
agak kental sampai kental atau semi padat dengan kekentalan yang homogen.
Produk yoghurt lebih mudah dicerna dibandingkan susu biasa dan yoghurt
mengandung nilai pengobatan terhadap lambung, sehingga dapat mencegah
terjadinya penyumbatan pembuluh darah (artherosklerosis) (Hafsah dan Astriana,
2012). Tektur kental dan tingkat keasaman pada yoghurt dapat dipengaruhi oleh
banyaknya jumlah starter yang digunakan dalam susu fermentasi, karena

terjadinya pemecahan laktosa menjadi asam laktat (lhsani, 2013).

Menurut Khusaini (2014), tekstur salah satu bentuk penilaian terhadap suatu
produk melalui indera penglihatan dan dirasakan dengan rabaan tangan sehingga
akan memberikan kesan daya tarik pada konsumen, dan untuk tekstur yang sangat
disukai oleh konsumen ialah yoghurt yang tidak terlalu kental atau terlalu padat
dan tidak terlalu encer. Tekstur makanan hasil dari respon tactile sense terhadap
bentuk
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rangsangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan

makanan (Tarwendah et al., 2017).

2.5.4 Uji rasa

Menurut Khusaini (2014), rasa merupakan salah satu faktor penilaian yang sangat
penting terhadap tingkat penerimaan konsumen pada suatu produk yang bersifat
subyektif karena dipengaruhi oleh kepekaan indera perasa serta kesukaan secara
individual. Uji rasa berfungsi untuk menentukan kelayakan kualitas pada suatu
bahan makanan baik produk yang baru akan di pasarkan atau produk yang telah di
pasarkan. Selain itu, melalui rasa dapat ditentukan produk tersebut telah

mengalami kerusakan (basi) atau masih layak dikonsumsi.

Pengujian organoleptik melalui rasa dapat dilakukan dengan melibatkan indera
perasa secara langsung, sehingga produk pangan yang memiliki rasa yang enak
akan lebih menarik perhatian konsumen. Sehingga para konsumen akan memilih
dan memberikan suatu penilaian terhadap produk pangan melalui kelima
inderanya, karena biasanya cita rasa dari bahan pangan berhubungan dengan, bau,
rasa, serta rangsangan mulut (Rampengan, 1985 dalam Ikhwan et al., 2018).

Menurut Tarwendah et al. (2017), bahan pangan mengandung senyawa citarasa
yang menyebabkan timbulnya sensasi rasa yang berbeda-beda seperti manis,

pahit, asam, dan asin. Pada dasarnya lidah hanya mampu mengecap empat rasa
tersebut yang kemudian dapat dirasakan oleh reseptor aroma dalam hidung dan

reseptor rasa dalam mulut.

2.5.5 Uji daya suka

Menurut Dani et al. (2021), kesukaan merupakan penilaian akhir yang sangat
penting dari panelis dan sebagai faktor penentu diterima atau tidaknya suatu
produk yang dihasilkan dengan didasari kualitas dan kuantitasnya. Uji daya suka

termasuk
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uji yang dilakukan secara individual oleh panelis, dimana masing-masing individu
harus memberikan tanggapan terkait tingkat skor yang telah diberikan dari mulai

sangat tidak suka hingga berakhir sangat disukai.

Menurut Ikhwan et al. (2018), kesukaan merupakan penilaian kenampakan secara
keseluruhan suatu produk pangan, karena tidak hanya dipengaruhi oleh satu faktor
saja melainkan dari berbagai macam faktor seperti warna, rasa, tekstur, dan
aroma. Dengan adanya uji daya suka produsen dapat mengetahui diterima atau
tidaknya hasil produksi, sehingga dapat mengevaluasi kembali produk pangannya
dengan memperhatikan secara keseluruhan dari mulai kualitas dan kuantitas,
karena uji daya suka melibatkan indera penglihatan, penciuman, dan perasa atau

pengecap.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada Desember 2023 di Laboratorium Produksi Ternak,

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

3.2.1 Alat penelitian

Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, kompor, panci, autoklaf,
blender, gelas beker kapasitas 500 ml dan 1000 ml, gelas ukur plastik kapasitas
1000 ml, botol kaca, alumunium foil, pengaduk kaca, thermometer, saringan,
timbangan digital, pH meter digital, spuit kapasitas 20 ml, bunsen, gelas plastik
kecil, serta alat tulis.

3.2.2 Bahan penelitian

Bahan-bahan yang digunakan yaitu susu pasteurisasi, starter komersil yang
mengandung Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium, dan Lactobacillus casei. serta sari buah belimbing manis

(Averrhoa carambola L.).
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3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 5
perlakuan dan 28 panelis.

Perlakuan yang diterapkan sebagai berikut:

PO: Yoghurt susu sapi tanpa penambahan sari buah belimbing manis

P1: Yoghurt susu sapi dengan penambahan sari buah belimbing manis 2%

P2: Yoghurt susu sapi dengan penambahan sari buah belimbing manis 4%

P3: Yoghurt susu sapi dengan penambahan sari buah belimbing manis 6%

P4: Yoghurt susu sapi dengan penambahan sari buah belimbing manis 8%

Berikut gambar tata letak penyimpanan yoghurt susu sapi.

P4U3 P1U2 P4AU4 POU1 P3U1
POU2 P2U4 P4U2 P3U4 P1U4
P3U2 P1U3 POU3 P4U1 P1U1
P2U2 POU4 P3U3 P2U1 P2U3

Gambar 5. Tata letak penyimpanan yoghurt

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Proses pembuatan sari buah belimbing manis

Buah belimbing manis yang digunakan untuk perlakuan penambahan sari dalam

yoghurt susu sapi yaitu dengan indeks kematangan 5. Adapun proses pembuatan

sari buah belimbing manis yaitu:

1. mencuci dan melakukan blanching buah belimbing manis;

2. kemudian membersihkan pinggiran dan biji buah belimbing manis lalu
dipotong berbentuk bintang;

3. menghaluskan buah belimbing manis yang sudah dipotong sebanyak 600 gram
dengan cara diblender;

4. melakukan penyaringan sari buah belimbing manis sebanyak 2 kali

penyaringan.
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3.4.2 Proses pembuatan starter indukan

Proses pembuatan starter indukan yang akan digunakan sebagai penambahan

pembuatan yoghurt sebagai berikut:

1.

melakukan sterilisasi pada peralatan yang digunakan untuk pembuatan starter
indukan;

mempasteurisasi susu sebanyak 600 ml pada suhu 72°C selama 15 detik:
mendinginkan susu yang telah dipasteurisasi pada suhu ruang hingga suhu susu
mencapai 43--45°C;

kemudian menambahkan starter komersil yang mengandung (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium) sebanyak 450 ml
dan Lactobacillus casei sebanyak 150 ml;

setelah itu, melakukan inkubasi pada suhu ruang selama 48 jam.

3.4.3 Proses pembuatan yoghurt

Proses pembuatan yoghurt sebagai berikut:

1.
2.

mempasteurisasi susu sebanyak 4 liter pada suhu 72°C selama 15 detik;
mendinginkan susu hingga suhu mencapai 43--45°C lalu menuangkan susu ke
dalam botol kaca yang telah disterilisasi sebanyak 200 ml;

menuangkan susu ke dalam botol kaca yang telah disterilisasi sebanyak 200 ml
lalu menambahkan starter indukan sebanyak 10%;

melakukan inkubasi sampel pada suhu ruang selama 24--48 jam;

kemudian menambahkan sari buah belimbing manis dengan perlakuan yaitu
0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%;

lalu melakukan pemeraman selama 7 hari di dalam refrigerator;

selanjutnya melakukan penambahan sirup gula dengan perbandingan (1 bagian
sirup : 36 bagian yoghurt). Lalu, dilakukan uji organoletik.
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3.5 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati berupa uji organoleptik terdiri atas warna, aroma, tekstur,

serta rasa. Kemudian, dilanjutkan dengan uji daya suka pada masing-masing

perlakuan.

3.6 Pengujian Organoleptik

3.6.1 Persiapan panelis

Penelitian ini melibatkan mahasiswa Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung sebanyak 28 panelis. Adapun hal yang harus dilakukan

dalam mempersiapkan panelis sebagai berikut:

1.
2.
3.

panelis sudah mengenal produk yoghurt;

panelis dalam keadaan sehat;

panelis dikumpulkan di Laboratorium Produksi Ternak dan diberikan
penjelasan mengenai pengisian borang penilaian dan cara menguji sampel yang
akan dilakukan;

kemudian penelis mengisi borang yang telah diberikan sesuai dengan tingkat

kesukaan masing-masing secara jujur dan konsisten.

3.6.2 Uji warna

Prosedur uji warna yaitu sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel ke dalam gelas plastik yang sudah diberikan pengkodean
sebanyak 25 gram;

masing-masing panelis melakukan uji warna terhadap 5 sampel yoghurt
dengan perlakuan yang berbeda;

uji warna diukur dengan cara melakukan penilaian menggunakan skor berskala
1--5 (Setyaningsih et al., 2010). Untuk skor pada warna yaitu, skor (1)

kategori warna sangat putih, skor (2) kategori warna putih, skor (3) kategori



29

agak putih kekuningan, skor (4) kategori warna putih kekuningan, skor (5)

kategori warna cendrung kekuningan.

3.6.3 Ujiaroma

Prosedur uji aroma yaitu sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel ke dalam gelas plastik yang sudah diberikan pengkodean
sebanyak 25 gram;
masing-masing panelis melakukan uji aroma terhadap 5 sampel yoghurt

dengan perlakuan yang berbeda;

uji aroma diukur dengan cara melakukan penilaian menggunakan skor berskala
1--5 (Setyaningsih et al., 2010). Untuk skor (1) kategori sangat tidak suka,
skor (2) kategori tidak suka, skor (3) kategori agak suka, skor (4) kategori suka,

skor (5) kategori sangat suka.

3.6.4 Uji tekstur

Prosedur uji tekstur yaitu sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel ke dalam gelas plastik yang sudah diberikan pengkodean
sebanyak 25 gram;

masing-masing panelis melakukan uji tekstur terhadap 5 sampel yoghurt
dengan perlakuan yang berbeda;

uji tekstur diukur dengan cara melakukan penilaian menggunakan skor
berskala 1--5 (Setyaningsih et al., 2010). Skor pada tekstur terdiri atas, skor
(1) kategori sangat tidak kental, skor (2) kategori tidak kental, skor 3 kategori
agak kental, skor (4) kategori kental, skor (5) kategori sangat kental.
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3.6.5 Ujirasa

Prosedur uji rasa yaitu sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel ke dalam gelas plastik yang sudah diberikan pengkodean
sebanyak 25 gram;
masing-masing panelis melakukan uji rasa terhadap 5 sampel yoghurt dengan

perlakuan yang berbeda;

uji rasa diukur dengan cara melakukan penilaian menggunakan skor berskala
1--5 (Setyaningsih et al., 2010). Skor pada uji rasa yaitu, skor (1) kategori
sangat tidak suka. skor (2) kategori tidak suka, skor (3) kategori agak suka,
skor (4) kategori suka, skor (5) kategori sangat suka.

3.6.6 Uji daya suka

Prosedur uji daya suka yaitu sebagai berikut:

1.

meletakkan sampel ke dalam gelas plastik yang sudah diberikan pengkodean
sebanyak 25 gram;
masing-masing panelis melakukan uji tekstur terhadap 5 sampel yoghurt

dengan perlakuan yang berbeda;

uji daya suka diukur dengan cara melakukan penilaian menggunakan skor
berskala 1--5 (Setyaningsih et al., 2010). Skor (1) kategori sangat tidak suka,
skor (2) kategori tidak suka, skor (3) kategori agak suka, skor (4) kategori suka,

dan skor (5) kategori sangat suka.

3.7 Analisis Data

Data dianalisis menggunakan Kruskal Wallis, dan apabila berpengaruh nyata

maka dilanjutkan dengan uji Post Hoc Kruskal Wallis.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu:

1. penambahan sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.) dapat
meningkatkan kesukaan konsumen terhadap warna, aroma, dan tekstur yoghurt
susu sapi. Akan tetapi, tidak dapat meningkatkan kesukaan konsumen terhadap
rasa dan daya suka yoghurt susu sapi.

2. penambahan konsentrasi sari buah belimbing manis (Averrhoa carambola L.)
terhadap yoghurt susu sapi yang paling disukai panelis yaitu 6% berdasarkan
warna (putih kekuningan), aroma (agak disukai), dan tekstur (cenderung

encer).

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penambahan sari buah belimbing
manis dapat diterapkan lebih lanjut dan disarankan untuk melakukan fermentasi

dengan lama waktu yang berbeda.
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