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ABSTRAK

Latar Belakang : Hiperkolesterolemia merupakan faktor risiko penyakit kardiovaskuler, yang menjadi penyebab
utama kematian di dunia. Yogurt merupakan susu yang difermentasi bakteri asam laktat. dan telah terbukti dapat
menurunkan kolesterol. Penambahan prebiotik, seperti FOS dan inulin pada probiotik dapat menunjang efek
hipokolesterolemi yogurt. Pisang tanduk (Musa paradisiaca fa. corniculata) merupakan bahan makanan tinggi
FOS, sedangkan gembili (Dioscorea esculenta) mengandung tinggi inulin.

Tujuan : Menganalisis pengaruh penambahan tepung pisang dan tepung gembili dalam pembuatan yogurt tanpa
lemak terhadap kadar lemak, kadar serat, total BAL, kadar asam propionat, serta karakteristik fisik berupa warna,
viskositas, dan pH .

Metode : Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap menggunakan 2 variasi penambahan tepung
(N; dan N,), yaitu 16.5 g tepung pisang (mengandung 1% FOS) dan 13.5 g tepung gembili (mengandung 2%
inulin), serta 1 kontrol (No). Analisis statistik kadar lemak, serat, total bakteri asam laktat, viskositas, dan pH
menggunakan uji Kruskal-Wallis Cl 99% dengan uji lanjut Mann-Whitney. Uji kadar asam propionat dan warna
hanya dideskripsikan.

Hasil : Perlakuan pada kedua kelompok, memberikan pengaruh yang signifikan pada kadar serat (N; = 0.026%, N,
= 0.078%), total BAL (N, = 6.86 x 10°cfu/ml, N, = 7.04 x 10 cfu/ml), viskositas (N, = 230.083 cP, N, = 9.752 cP),
dan pH (N; = 4.873, N, = 5.72). Kelompok N; memiliki kadar asam propionat tertinggi, yakni sebesar 569.96 ppm
dan berwarna yellowish orange, sedangkan N, memiliki kadar asam propionat 52.51 ppm, serta berwarna orangish
pink .

Simpulan : Penambahan tepung pisang dan tepung gembili tidak berpengaruh secara signifikan pada kadar lemak,
namun penambahan tepung pisang pada yogurt memiliki potensi terbaik untuk menurunkan kolesterol, karena
memiliki kadar lemak terendah, total BAL dan kadar asam propionat tertinggi, serta pH paling mendekati pH
optimal.

Kata Kunci : yogurt; prebiotik; fruktooligosakarida; inulin; kolesterol

ABSTRACT

Background : Hypercholesterolemia is one of the risk factor for cardiovascular disease, which becomes as one of
the main cause of death in the world. Yogurt is a fermented milk product, produced by lactic acid bacteria and has
been proved to lower cholesterol. The addition of prebiotic, like FOS and inulin into probiotic can support
hypocholesterolemic effect on yogurt. Plantain (Musa paradisiaca fa. Corniculata) contains a high FOS, whereas
lesser yam (Dioscorea esculenta) high in inulin.

Obijective : To analyze the effect of the addition of plantain and lesser yam flour in the production of nonfat yogurt
on the fat content, fiber content, total of lactic acid bacteria (LAB), propionic acid levels, as well as physical
characteristic, defined as color, viscosity, and pH.

Methods : A randomized experimental design using two variations of the addition of flour (N; and Ny), i.e. 16.5 g
plantain flour (containing 1% of FOS) and 13.5 g of lesser yam flour (containing 2% of inulin) and 1 control (Ny).
Statistical analysis of fat content, fiber, total of LAB, viscosity, and pH analyzed using the Kruskal-Wallis test, with
99% ClI, and post hoc test using Mann-Whitney afterwards. Propionic acid level tests and colors are just described.
Results :The treatment in both groups gives out a significant influence on the fiber content (N; = 0.026%, N, =
0.078%), total of LAB (N; = 6.86 x 10%cfu/ml, N, = 7.04 x 10" cfu/ml), viscosity (N; = 230.083 cP, N, = 9.752 cP),
and pH (N; = 4.873, N, = 5.72). N; group has the highest levels of propionic acid, which is equal to 569.96 ppm
and has yellowish orange as the color, while the N, has a 52.51 ppm propionic acid levels and colored orangish
pink.

Conclusion : The addition of plantain and lesser yam flours doesn’t generate a significant effect on fat content, but
the addition of plantain flour in of yogurt has the best potential to lower cholesterol, because it has the lowest fat
content, the highest total of LAB and propionic acid levels, and the most optimal pH.
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PENDAHULUAN

Menurut WHO, penyakit kardiovaskuler
merupakan penyebab utama kematian di dunia.
Pada tahun 2004 terdapat sekitar 17.1 juta orang di
dunia meninggal karena penyakit kardiovaskuler.
Prediksi WHO di tahun 2030, penyakit
kardiovaskuler dapat menyebabkan kematian
sekitar 23.6 juta orang di dunia.! Faktor risiko
utama terjadinya penyakit kardiovaskuler adalah
tingginya kadar kolesterol darah
(hiperkolesterolemia), yang dapat menyebabkan
pembentukan plak di dinding pembuluh darah
(aterosklerosis) dan menyebabkan risiko serangan
jantung tiga kali lebih besar. Penurunan 1%
kolesterol darah dapat mengurangi 2-3% risiko
penyakit jantung koroner (sumbatan di pembuluh
koroner jantung).’

Prinsip penggunaan bakteri asam laktat,
telah lama dipercaya sebagai cara alami untuk
menurunkan kadar kolesterol darah pada manusia.®
Yogurt merupakan salah satu produk olahan susu
yang difermentasi menggunakan bakteri asam
laktat, dengan atau tanpa penambahan bahan
pangan lain dan bahan tambahan pangan yang
diizinkan.*  Lactobacillus  bulgaricus  dan
Streptococcus thermophilus merupakan dua jenis
bakteri standar yang digunakan dalam pembuatan
yogurt.> Penggunaan susu tanpa lemak sebagai
bahan dasar pembuatan  yogurt  akan
meminimalkan kadar lemak pada hasil akhir.

Umumnya yogurt yang dijual di pasaran
merupakan yogurt probiotik. Probiotik
didefinisikan sebagai mikroorganisme hidup yang
bila dalam jumlah yang cukup dapat memberikan
efek kesehatan bagi tubuh.® Salah satu efek
kesehatannya dapat menurunkan kolesterol. Di sisi
lain, terdapat jenis yogurt sinbiotik, yakni yogurt
probiotik dengan tambahan prebiotik.” Prebiotik
merupakan bahan makanan terfermentasi secara
selektif yang memberikan perubahan spesifik, baik
pada komposisi dan/atau aktivitas mikrobiota
gastrointestinal, yang memberi  keuntungan
terhadap keadaan dan kesehatan tubuh.® Penelitian
pada hewan menunjukkan penurunan kolesterol
dan/atau trigliserida sehubungan dengan konsumsi
prebiotik.”'®  Prebiotik mengurangi  absorpsi
kolesterol dengan memacu ekskresinya melalui
feses, dan memproduksi asam lemak rantai pendek
(short-chain fatty acids/SCFAs), terutama asam
propionat yang dapat menghambat sintesis asam
lemak dan kolesterol di hati, sehingga menurunkan
kadar kolesterol darah."™ Di samping itu, bukti
percobaan pada manusia, hewan, dan in vitro

membuktikan bahwa prebiotik dapat meningkatkan
jumlah mikroflora usus, seperti lactobacilli.®
Frukto-oligosakarida (FOS) dan inulin
merupakan jenis prebiotik yang banyak diteliti
sehubungan dengan manfaat kesehatan. FOS
termasuk golongan oligosakarida tak tercerna,
sehingga digolongkan sebagai serat pangan. Di
Indonesia, sumber FOS yang relatif tinggi dan

mudah ditemui adalah pisang. Secara umum,
14

terkandung 2mg/g FOS pisang matang.
Penambahan 1% FOS pada Yyogurt dapat
meningkatkan  jumlah  bakteri asam laktat
(Streptococcus thermophilus, Lactobacillus

acidophilus, dan Bifidobacterium sp.)."

Selain FOS, inulin juga termasuk serat
pangan larut air, yang difermentasi di usus
menghasilkan SCFAs.'® Sebagai fungsi serat,
inulin mengurangi absorpsi lemak dan mengurangi
kadar kolesterol darah.'”*® Bahan makanan tinggi
inulin yang produksinya melimpah di Indonesia
adalah umbi gembili (Dioscorea esculenta).
Dibandingkan dengan semua jenis umbi, gembili
memiliki kadar inulin tertinggi, dengan 14.77%
berat keringnya.”® Pemberian 18g inulin per hari
pada pria dan wanita hiperkolesterolemia, dapat
menurunkan kadar total kolesterol darah secara
signifikan, sebanyak 8.7%.%° Penambahan 2%
inulin dalam yogurt sinbiotik yang mengandung L.
acidophilus dan L. casei dapat meningkatkan
bakteri probiotik dan kualitas organoleptik.?#

Yogurt tanpa lemak dengan penambahan
prebiotik dapat menjadi pangan alternatif yang
berpotensi menurunkan kolesterol. Oleh karena itu,
penelitian ini diperlukan untuk menganalisis
pengaruh penambahan tepung pisang dan tepung
gembili dalam pembuatan yogurt tanpa lemak
terhadap kadar lemak, kadar serat, total BAL,
kadar asam propionat, serta karakteristik fisik
berupa warna, viskositas, dan pH.

METODE

Penelitian yang dilakukan merupakan
penelitian di bidang produksi makanan. Penelitian
ini merupakan penelitian eksperimental dengan
rancangan acak lengkap menggunakan
penambahan dua jenis prebiotik, tepung pisang
sebagai sumber FOS (perlakuan 1) dan tepung
gembili sebagai sumber inulin (perlakuan 2) dan
satu kontrol (tanpa penambahan prebiotik) (t = 3),
yang disimbolkan dengan Nj;, N,, dan N,. Setiap
kelompok perlakuan dilakukan pengulangan
sebanyak tiga kali.

Subjek dalam penelitian ini adalah yogurt
sinbiotik tanpa lemak yang terbuat dari fermentasi
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susu skim/tanpa lemak sebagai bahan utama, oleh
Lactobacillus  bulgaricus dan  Streptococcus
thermophilus, dengan penambahan 16.5 g tepung
pisang sebagai sumber FOS dan 13.5 g tepung
gembili sebagai sumber inulin. Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan yogurt sinbiotik tanpa
lemak adalah susu skim/tanpa lemak segar, susu
bubuk skim, inokulum murni Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus dari
Laboratorium Bioteknologi, Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta,
tepung pisang dan tepung gembili yang dibuat oleh
peneliti.

Tepung pisang dibuat dari pisang tanduk
(Musa paradisiaca fa. corniculata) dan tepung
gembili dibuat dari umbi gembili (Dioscorea

esculenta). Pembuatan tepung menggunakan
prinsip perendaman dalam larutan natrium
metabisulfit selama 10 menit, pengeringan
menggunakan oven, dihaluskan, dan diayak

melewati ayakan 80 mesh. Pada penelitian
pendahuluan, dilakukan uji kadar FOS pada tepung
pisang, dengan menggunakan HPLC, yang
dilakukan di  Laboratorium Penelitian dan
Pengujian Terpadu, Universitas Gadjah Mada,
Yogyakarta. Proses fermentasi yogurt oleh
Lactobacillus  bulgaricus dan  Streptococcus
thermophilus dilakukan selama 12 jam pada suhu
43°C, setelah dilakukan pasteurisasi selama 10
menit pada suhu 90°C.

Uji kadar lemak, kadar serat, total bakteri
asam laktat, kadar asam propionat, warna,
viskositas, dan pH. Kadar lemak diukur
menggunakan metode Majonnier,® kadar serat
menggunakan metode gravimetri, total bakteri
asam laktat menggunakan TPC (Total Plate Count)
dengan media MRS (De Man Rogosa and

Sharpe),” dan kadar asam propionat menggunakan
HPLC. Untuk mengetahui karakteristik fisik,
berupa uji warna dapat dilakukan dengan alat
kromameter, konsistensi dengan viscotester, dan
untuk mengetahui pH dengan pH meter. Analisis
kadar lemak dan serat dilakukan di Laboratorium
Pangan dan Gizi, uji total bakteri asam laktat
dilakukan di Laboratorium Bioteknologi, dan uji
warna, viskositas, serta pH diuji di Laboratorium
Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Gadjah Mada,
Yogyakarta. Uji kadar asam propionat dilakukan di
Laboratorium Penelitian dan Pengujian Terpadu,
Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

Pengaruh penambahan prebiotik terhadap
kadar asam propionat dan Kkarakteristik fisik
(warna, viskositas, dan pH) hanya dideskripsikan,
sedangkan kadar lemak, kadar serat, dan total
bakteri asam laktat, diolah menggunakan uji
statistik Kruskal-Wallis, karena data berdistribusi
tidak normal. Uji dilakukan dengan derajat
kepercayaan 99%, dan dilanjutkan dengan uji
posthoc Mann-Whitney untuk mengetahui beda
nyata antar kelompok perlakuan dan kontrol.

HASIL
1. Kadar Lemak
Kadar lemak yogurt diukur dengan
menggunakan metode Majonnier. Yogurt

pada kelompok kontrol memiliki nilai rata-
rata kadar lemak tertinggi, sedangkan yogurt
dengan penambahan tepung pisang memiliki
nilai rata-rata kadar lemak terendah. Hasil uji
statistik Kruskal-Wallis menyatakan bahwa
tidak ada pengaruh penambahan prebiotik
terhadap kadar lemak yogurt sinbiotik tanpa
lemak (Lampiran 3).

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Lemak Yogurt Sinbiotik Tanpa Lemak

Perlakuan Kadar Lemak (%)
Ng (kontrol) 0.48 £0.07
N (penambahan tepung pisang) 0.41 £0.032
N, (penambahan tepung gembili) 0.42 £0.04
P=0.142

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hoc Mann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna dengan N; dan
N>; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok perlakuan No.

2. Kadar Serat
Kadar serat yogurt sinbiotik tanpa
lemak diukur dengan menggunakan metode
gravimetri. Yogurt pada kelompok kontrol
memiliki nilai rata-rata kadar serat terendah,
sedangkan yogurt dengan penambahan tepung

gembili memiliki nilai rata-rata kadar serat
tertinggi. Hasil uji statistik Kruskal-Wallis
menyatakan ada pengaruh  penambahan
prebiotik terhadap kadar serat yogurt sinbiotik
tanpa lemak (Lampiran 5).
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Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Serat Yogurt Sinbiotik Tanpa Lemak

Perlakuan Kadar Serat (%0)
No (kontrol) 0+0
N; (penambahan tepung pisang) 0.03£0.02
N, (penambahan tepung gembili) 0.08 +0.01
P =0.000

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hoc Mann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna dengan N; dan
N2; N1 memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok perlakuan N,.

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Total bakteri asam laktat diukur dengan
menggunakan total plate count. Yogurt pada
kelompok dengan penambahan tepung pisang
memiliki nilai rata-rata total BAL tertinggi,
sedangkan yogurt pada kelompok kontrol

memiliki nilai rata-rata total BAL terendah.
Hasil uji statistik Kruskal-Wallis menyatakan
ada pengaruh penambahan prebiotik terhadap
total bakteri asam laktat yogurt sinbiotik tanpa
lemak (Lampiran 7).

Tabel 3. Hasil Analisis Total BAL Yogurt Sinbiotik Tanpa Lemak

Perlakuan Total BAL (cfu/ml)
N, (kontrol) 1.22 +5.11 x 10’
N (penambahan tepung pisang) 0.69 +2.97 x 10°
N, (penambahan tepung gembili) 0.7 +6.52 x 10°
P =0.001

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hoc Mann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna dengan N; dan
N»; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok perlakuan Ns.

Kadar Asam Propionat
Data kadar asam propionat diukur
dengan menggunakan HPLC. Yogurt pada
kelompok kontrol memiliki kadar asam
propionat terendah, yaitu <2.6 ppm. Yogurt
dengan penambahan tepung pisang memiliki
kadar asam propionat tertinggi, yaitu 569.96
ppm, sedangkan pada kelompok perlakuan
dengan penambahan tepung gembili diperoleh
hasil 52.51 ppm.
Karakteristik Fisik
a. Warna
Uji warna menggunakan alat
kromameter, kemudian hasil
diinterpretasikan ke  dalam  warna
menggunakan CIE Chromaticity Diagram
(Lampiran 10). Yogurt pada kelompok
kontrol memiliki warna white light, pada

kelompok dengan penambahan tepung
gembili berwarna orangish pink, dan pada
kelompok dengan penambahan tepung
pisang berwarna yellowish orange.
b. Viskositas

Hasil uji viskositas diperoleh
dengan menggunakan alat viscotester.
Semakin besar hasil keluaran uji, semakin
besar tingkat kekentalan yogurt tersebut.
Yogurt pada kelompok kontrol memiliki
nilai  rata-rata  viskositas  terendah,
sedangkan yogurt dengan penambahan
tepung pisang memiliki nilai rata-rata
viskositas tertinggi. Hasil uji statistik
Kruskal-Wallis menyatakan ada pengaruh
penambahan prebiotik terhadap viskositas
yogurt sinbiotik tanpa lemak (Lampiran
10).

Tabel 4. Hasil Analisis Viskositas Yogurt Sinbiotik Tanpa Lemak

Perlakuan Viskositas (cP)
Ng (kontrol) 7.01+1.48

N (penambahan tepung pisang) 230.08 + 15.21
N> (penambahan tepung gembili) 9.75+0.73
P =0.000

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hoc Mann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna dengan N dan
N»; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok perlakuan N.

b. pH
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Data hasil pengukuran
menggunakan  pHmeter  menunjukkan
yogurt pada kelompok kontrol memiliki
nilai rata-rata pH terendah. Yogurt dengan
penambahan tepung gembili memiliki nilai

rata-rata pH tertinggi. Hasil uji statistik
Kruskal-Wallis menyatakan ada pengaruh
penambahan prebiotik terhadap pH yogurt
sinbiotik tanpa lemak (Lampiran 13).

Tabel 5. Hasil Analisis pH Yogurt Sinbiotik Tanpa Lemak

Perlakuan pH
No (kontrol) 4.23+0
N; (penambahan tepung pisang) 4.87 £0.12
N, (penambahan tepung gembili) 5.72+0.5
P =0.000

Uji Kruskal-Wallis. Uji post-hoc Mann Whitney; No memiliki perbedaan bermakna dengan N; dan
N2; N; memiliki perbedaan bermakna dengan kelompok perlakuan N,.

PEMBAHASAN
1. Kadar Lemak

Yogurt bersifat hipokolesterolemik, dan
jika dikonsumsi dalam jumlah tertentu dapat
menurunkan kadar kolesterol pada serum darah
manusia. Kadar lemak yang rendah dalam
yogurt dengan penggunaan susu tanpa lemak,
sehingga dapat menunjang sifat
hipokolesterolemik.?

SNI membedakan jenis yogurt, salah
satunya berdasarkan kadar lemak yang
terkandung di dalamnya. Yogurt tanpa lemak
(non fat) seharusnya memiliki kadar lemak susu
kurang dari 0.5%.* Data yang diperoleh dalam
penelitian, menyatakan bahwa yogurt pada
kelompok kontrol dan perlakuan memiliki
kadar lemak di bawah 0.5%. Semua kelompok
yogurt memenuhi syarat kadar lemak SNI untuk
yogurt tanpa lemak.

Susu segar tanpa lemak dan susu bubuk
skim yang dijadikan bahan utama pembuatan
yogurt, dapat menghasilkan kadar lemak pada
produk akhir di bawah 0.5%. Penambahan
tepung pisang dan tepung gembili tidak
mempengaruhi kadar lemak yogurt. Kadar
lemak terendah terdapat pada kelompok dengan
penambahan tepung pisang, Yakni sebesar
0.41%. Kadar lemak tertinggi terdapat pada
kelompok kontrol, yakni sebesar 0.48%, namun
perbedaan antar kelompok perlakuan dan
kontrol tidak signifikan. Penambahan tepung
pisang dan tepung gembili menambah volume
yogurt yang dihasilkan dibandingkan dengan
yogurt pada kelompok kontrol. Hal tersebut
memungkinkan konsentrasi lemak per ml
sampel yang dianalisis pada kelompok
perlakuan menjadi lebih sedikit dibandingkan
kelompok kontrol yang lebih pekat.

2. Kadar Serat

Penentuan kadar serat pada penelitian ini
menggunakan metode gravimetri, yakni dengan
prinsip degradasi asam basa. Gravimetri
memiliki kelemahan, yaitu memerlukan waktu
yang relatif lama dan hanya dapat digunakan
untuk mengukur kadar pada komponen yang
cukup besar, terutama serat kasar. FOS dan
inulin merupakan serat pangan yang tergolong
dalam serat larut air. Penentuan kadar serat larut
air lebih sensitif jika menggunakan analisis
dengan prinsip enzimatis,”* namun karena
keterbatasan biaya, maka dalam penelitian ini
menggunakan metode gravimetri yang lebih
murah.

Penggunaan metode gravimetri
menyebabkan kadar serat yang dihitung hanya
terdeteksi dalam jumlah kecil pada kelompok
dengan penambahan prebiotik, bahkan 0% pada
yogurt kelompok kontrol. Data penelitian
menunjukkan, yogurt dengan penambahan
tepung gembili memiliki kadar serat tertinggi,
yakni sejumlah 0.08%, sedangkan kelompok
sampel dengan penambahan tepung pisang
memiliki  kadar serat sebesar  0.03%.
Berdasarkan penelitian pendahuluan, tepung
pisang tanduk (Musa paradisiaca fa.
corniculata) yang digunakan dalam penelitian,
memiliki kadar FOS sebesar 6.08%. Kadar
inulin yang terkandung dalam tepung gembili
sebesar 14.77%.” Perbedaan kadar prebiotik
yang terkandung dalam masing-masing tepung
mempengaruhi hasil analisis secara statistik,
sehingga  menunjukkan perbedaan yang
signifikan baik antar kelompok perlakuan dan
kontrol, maupun antar kelompok perlakuan.

FOS vyang terkandung dalam tepung
pisang dan inulin yang terkandung dalam
tepung gembili tidak hanya memiliki fungsi
serat sebagai agen hipokolesterol, namun juga
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berfungsi sebagai prebiotik di kolon. Adanya
prebiotik ~ dapat  meningkatkan  jumlah
mikroflora usus, melalui mekanisme fermentasi
dan menciptakan suasana asam yang menjadi
faktor penunjang pertumbuhan mikroflora.?

. Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Jumlah bakteri asam laktat (BAL) yang
dihitung dalam penelitian ini, terdiri dari
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus. Banyaknya =~ BAL  yang
terkandung dalam yogurt dapat dipengaruhi
oleh beberapa faktor, seperti komponen media
tumbuh, suhu saat inokulasi, lama fermentasi,
lama  penyimpanan, suhu  penyimpanan,
kandungan nutrisi substrat, dan pH. BAL
memerlukan beberapa zat gizi untuk tumbuh,
terutama sumber nitrogen. Sumber nitrogen
umumnya diperoleh dari asam amino atau
peptida yang dihasilkan  dari  proses
proteolisis.” Tepung pisang mengandung 3.8 —
41 % protein?®  sedangkan  gembili
mengandung 7.4% protein.”® Oleh Kkarena itu,
total BAL pada kelompok perlakuan lebih
tinggi dibandingkan kelompok kontrol.

Di sisi lain, penambahan FOS dan inulin
pada yogurt juga dapat meningkatkan jumlah
BAL dibandingkan yogurt pada kelompok
kontrol.*® Penambahan 1% FOS pada yogurt
dapat meningkatkan jumlah bakteri asam laktat,
sedangkan penambahan 2 dan 3% FOS secara
signifikan mengurangi jumlah bakteri asam
laktat selama penyimpanan dingin.®" %
Penambahan 2% inulin dalam yogurt,
menghasilkan hasil organoleptik yang paling
disukai panelis dan dapat meningkatkan bakteri
probiotik.** Pada penelitian ini, jumlah BAL
paling banyak ditemukan pada yogurt dengan
penambahan tepung pisang (sumber FOS).
Terdapat perbedaan yang signifikan, baik antar
kelompok perlakuan, maupun antara kelompok
kontrol dan kelompok perlakuan.

Masing-masing kultur yang digunakan
untuk proses fermentasi yogurt memiliki suhu
dan pH optimum, yang akan menentukan
pertumbuhan bakteri tersebut. Saat kedua
bakteri difermentasikan bersama, Lactobacillus
bulgaricus memulai fermentasi terlebih dahulu,
dan  memproduksi asam amino yang
mendukung pertumbuhan Streptococcus
thermophilus, kemudian bakteri ini akan
melanjutkan fermentasi dengan cepat untuk
memproduksi asam laktat dari laktosa hingga
pH mencapai sekitar 5.0. Sejalan dengan

pertumbuhannya, bakteri ini  melepaskan
substansi (karbondioksida dan asam format)
yang menunjang pertumbuhan Lactobacillus
bulgaricus. Peningkatan jumlah Lactobacillus
bulgaricus menyebabkan penurunan  pH.
Pertumbuhan  Streptococcus  thermophilus
semakin menurun karena lebih tidak tahan
terhadap asam.** Lactobacillus bulgaricus akan
tumbuh optimal pada suhu 42-45°C dan pH
berkisar antara 5.4 — 4.6, dengan produksi asam
laktat 1.5 — 4%. Streptococcus thermophillus
akan tumbuh optimal pada suhu 45°C dan
berhenti tumbuh pada pH 4.2, dengan produksi
asam laktat 0.8 — 19.%> %

SNI menetapkan jumlah BAL minimal
pada yogurt adalah 10’ cfu/ml.* Semua
kelompok yogurt, baik kontrol dan perlakuan
memenuhi syarat minimal total BAL SNI. Total
BAL terendah terdapat pada yogurt kelompok
kontrol, yakni sebesar 1.22 x 10" cfu/ml dan
total BAL terbanyak terdapat pada kelompok
yogurt dengan penambahan tepung pisang,
yaitu sebesar 6.87 x 10° cfu/ml. Kelompok
yogurt dengan penambahan tepung gembili
memiliki total BAL 7.04 x 10" cfu/ml.

Keberadaan prebiotik dapat memperbaiki
mikroflora  usus, dengan  meningkatkan
pertumbuhan  probiotik.*”  Penurunan kadar
kolesterol oleh adanya probiotik, dapat melalui
beberapa mekanisme. Dekonjugasi asam
empedu oleh enzim Bile-Salt Hydrolase (BSH)
yang dihasilkan probiotik, sehingga asam
empedu kurang larut dan kurang diserap di
saluran cerna, dan dieliminasi melalui feses.
Pada respon homeostasis, kolesterol digunakan
untuk sintesis asam empedu baru, sehingga
menurunkan kadar kolesterol. Efek
hipokolesterolemi juga dapat melalui asimilasi
kolesterol dan membran sel probiotik selama
pertumbuhan. Kolesterol juga dapat dikonversi
menjadi koprostanol oleh probiotik, yang secara
langsung diekskresikan feses.*®

. Kadar Asam Propionat

FOS dan inulin sebagai prebiotik, selain
untuk meningkatkan pertumbuhan probiotik,
juga untuk memproduksi asam lemak rantai
pendek (SCFA/short-chain fatty acid). Asam
propionat merupakan salah satu SCFA hasil
fermentasi prebiotik yang dimetabolisme di
hati. Asam propionat dapat menurunkan
konsentrasi kolesterol darah, dengan mencegah
kolesterogenesis hepatik (sintesis kolesterol di
hati).%* %
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Sebuah penelitian menyatakan , FOS
menghasilkan total SCFA tertinggi saat
terfermentasi di  saluran cerna manusia,
dibanding dengan galaktooligosakarida (GOS),
mananoligosakarida (MOS), dan
chitooligosakarida (COS).* Penelitian lain
mengatakan, SCFA vyang paling banyak
dihasilkan dari proses fermentasi inulin umbi
gembili adalah asam asetat, propionat dan
butirat. Hal ini terjadi karena terjadi pemecahan
polisakarida, yang kemudian dihidrolisis lebih
lanjut.”? Hasil penelitian menyatakan, yogurt
dengan penambahan tepung pisang (FOS)
memiliki kadar asam propionat tertinggi, yaitu
569.96 ppm. Yogurt dengan penambahan
tepung gembili (inulin) memiliki kadar asam
propionat 52.51 ppm, sedangkan kelompok
kontrol memiliki kadar asam propionat
terendah, yaitu <2.6 ppm.

. Karakteristik Fisik
a. Warna
Hasil uji analisis warna menunjukkan
bahwa terdapat perbedaan warna antara
kelompok kontrol dan perlakuan. Pada
umumnya yogurt tanpa penambahan
pewarna makanan tertentu akan berwarna
putin. Yogurt pada kelompok kontrol
memiliki warna white light, sedangkan pada
kelompok dengan penambahan tepung
pisang berwarna yellowish orange. Yogurt
dengan penambahan tepung pisang berwarna
lebih gelap. Hal tersebut terjadi karena
reaksi browning secara enzimatis, Yyakni
perubahan warna, sebagai hasil dari
polyphenol oxidase (PPO) yang terpapar
oksigen, kemudian teroksidasi menjadi
kuinon. Kuinon terkondensasi dan bereaksi
secara nonenzimatis dengan komponen fenol
lain dan asam amino, sehingga
menghasilkan warna kecoklatan.®
Yogurt pada kelompok dengan

penambahan tepung gembili berwarna
orangish sedikit lebih gelap dibandingkan
kelompok kontrol. Menurut penelitian,
gembili (Dioscorea esculenta) mengandung
a-karoten dan [-karoten. Hal tersebut
memungkinkan yogurt dengan penambahan
tepung gembili berwarna sedikit oranye.**
Pada penelitian ini, belum dilakukan uji
penerimaan terhadap perbedaan warna
yogurt dengan penambahan tepung pisang
dan tepung gembili.

b. Viskositas

Tingkat kekentalan yogurt dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti
bahan utama penyusun yogurt (jenis susu)
dan lama penyimpanan.* Di samping itu,
penambahan serat dapat mempengaruhi
tekstur dan konsistensi produk yang
dihasilkan.* Sebuah penelitian
menunjukkan, penambahan inulin dapat
membantu meningkatkan kekentalan pada
produk fermentasi.*’ Konsistensi yogurt
dengan penambahan FOS dan inulin
meningkat selama masa penyimpanan 21
hari dalam lemari pendingin.®

Hasil uji viskositas dinyatakan dalam
satuan cP (centi poise). Semakin besar nilai
yang dihasilkan, berarti sampel yang diuji
semakin kental atau viscous, sebaliknya, jika
semakin kecil nilai yang dihasilkan, sampel
yang diuji semakin cair atau encer. Data
hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa
kelompok yogurt dengan penambahan
tepung pisang memiliki nilai viskositas
tertinggi, dengan nilai rata-rata sebesar
230.08 cP, sedangkan kelompok dengan
penambahan tepung gembili memiliki nilai
viskositas sebesar 9.75 cP.

Pisang tanduk mengandung kadar pati
(37%) relatif tinggi dibanding jenis pisang
lain. Sebuah penelitian menunjukkan, kadar
pati yang terkandung dalam gembili sebesar
23.25%."® Penambahan 3% pati pada
pembuatan yogurt dapat meningkatkan
viskositas secara signifikan.* Hal tersebut
dapat terjadi karena adanya gelatinisasi pati.
Proses gelatinisasi pati terjadi saat air
diserap ke dalam sel, sehingga terjadi
pembengkakkan dengan adanya pemanasan.
Air di dalam sel terikat kuat oleh struktur
heliks ganda, dan menyebabkan
pembengkakkan tersebut bersifat
irreversible.”

Nilai viskositas terendah berada pada
kelompok kontrol, dengan nilai rata-rata
sebesar 7.01 cP, yang mendekati viskositas
yogurt pada umumnya. Di sisi lain,
viskositas  pada  kelompok  dengan
penambahan tepung pisang terlalu kental
untuk dikonsumsi, sehingga dapat dilakukan
pengenceran. Pengenceran dapat dilakukan
sebanyak + 32 kali untuk mendapatkan
viskositas mendekati kelompok kontrol,
dengan total BAL 2.15 x 10" cfu/ml
(memenubhi standar SNI untuk total BAL).

c. pH
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Pada penelitian ini, tingkat keasaman
yogurt dinyatakan dalam pH. Total bakteri
asam laktat dan pH pada yogurt dapat saling
mempengaruhi dan berkaitan. Yogurt pada
umumnya memiliki pH 4.6.°* Data hasil
penelitian, menunjukkan pH pada kelompok
kontrol memiliki nilai terendah, vyaitu
sebesar 4.23. Hal tersebut dapat dikaitkan
dengan nutrisi yang terkandung dalam
substrat.

BAL memerlukan sumber nitrogen
untuk tumbuh. Sumber nitrogen umumnya
diperoleh dari asam amino atau peptida yang
dihasilkan dari proses proteolisis.”® Seperti
telah dijelaskan sebelumnya, penambahan
tepung pisang dan tepung gembili akan
meningkatkan kadar protein dalam substrat.
Proses  proteolisis oleh BAL akan
menghasilkan asam amino, yang bersifat
amfoterik (menjadi asam pada larutan basa
dan menjadi basa dalam larutan asam).*
Oleh karena itu, yogurt pada kedua
kelompok perlakuan memiliki pH lebih
tinggi dan memiliki total BAL lebih banyak,
karena  masih dalam pH  optimal
pertumbuhan BAL dibandingkan dengan
kelompok kontrol.

SIMPULAN

1.

Kedua kelompok perlakuan memenuhi syarat
kadar lemak SNI untuk yogurt tanpa lemak
(<0.5%). Yogurt dengan penambahan tepung
pisang, memiliki kadar lemak terendah, yaitu
0.41%. Yogurt dengan penambahan tepung
gembili memiliki kadar serat tertinggi, yaitu
0.08%. Yogurt dengan penambahan tepung
pisang memiliki kadar asam propionat
tertinggi, yaitu 569.96 ppm.

Kedua kelompok perlakuan memenuhi syarat
total BAL SNI (minimal 10" cfu/ml). Yogurt
dengan penambahan tepung pisang memiliki
total bakteri asam laktat tertinggi, yaitu 6.87 x
108 cfu/ml, dengan pH 4.87.

Yogurt dengan penambahan tepung gembili
memberi warna orangish pink, dan pada
kelompok dengan penambahan tepung pisang
berwarna yellowish orange. Yogurt dengan
penambahan  tepung pisang  memiliki
viskositas tertinggi, yaitu 230.08 cP.

SARAN

1.

Hasil penelitian merekomendasikan yogurt
sinbiotik tanpa lemak dengan penambahan
tepung pisang, karena memiliki potensi

menurunkan  Kkolesterol  paling  optimal
dibandingkan  kelompok  kontrol  dan
kelompok dengan penambahan  tepung

gembili, yakni dengan kadar lemak terendah,
total bakteri asam laktat tertinggi, kadar asam
propionat tertinggi, dan berada pada pH
optimal untuk pertumbuhan Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus.
Melakukan uji organoleptik untuk mengetahui
daya terima yogurt sinbiotik tanpa lemak.
Melakukan penelitian yogurt sinbiotik tanpa
lemak dengan mengkombinasikan tepung
pisang dan tepung gembili pada konsentrasi
tertentu.

Melakukan pengenceran pada perlakuan
dengan penambahan tepung pisang.
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