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RINGEASAN

Untuk memenuhi kebutuhan akan makanan rendah kalori, pencarian
sumber—-sumber baru perlu dikembangkan. Yogurt kalori rendah yang dibuat
dari susu skim merupaksn salah satu potensi yang belum dikembangksn di
Indonesia. Problem vyang sering dijumpai pada pembuatan yogurt secara
umum adalah teksturnya yang tidak kukuh dan tidak stabil dalam penyimps-
nan, sedangkan problem yang berkaitan dengan pemakaian skim dalam pembu-
atan yogurt adalah rasanya yang terlalu masam terutama selama penyimpa-
nan karena kadar laktosanya yang terlalu tinggi. Dalam penelitian ini
dicoba pemakaian susu skim yang dicampur dengan kasein dalam pembuatan
yogurt untuk mengatasi problem diatas.

Penelitian ini dikerjakan dalam 2 tahapan yaitu pertama, pembuatan
yogurt dengsn variasi konsentrasi total padatan; dan kedua, pembuatan
yogurt dengan satu macam konsentrasi total padatan yang optimal dengan
konsentrasi kadar laktosa dan kadar proteinnya. Jalannya

divariasi
penelitian : yang pertama, dibuat yogurt dari susu skim dengan variasi 8
- 15 % kemudian tekstur yogurt yang diperoleh dianalisis secara sensoris
dan dipilih konsentrasi susi skim yang optimal yang menghasilkan yogurt
yang kukuh. Dengan variasi susu skim entara 8-15 % mengakibatkan konsen-
trasi laktosanya bervariasi antara 3,0-5,7 % dan proteinnys antara 3,2-
8,1 %. Dari percobaan ini diperoleh hasil bahwa konsentrasi susu skim
antara 13- -15 % menghasilkan yogurt yang kukuh dan masing-masing nilai
tidak berbeda nyatsa setelah dihitung secara statistik. Kadar susu skim
kurang dari 13 % menghasilkan yogurt yang kurang kukuh. Oleh karena itu
dipilih konsentrasi susu skim 13 % untuk percobaan berikutnya. Perccbasn
kedua, dibuat yogurt dari campuran susu skim antsra §,5-13 ¥ dengan
variasi penambahan kasein sebesar 7,5-0 % sehingga total konsentrasinya
13 % (total padatan sekitar 12 %). Dengan variasi campuran tersebut
konsentrasi laktosanya bervariasi antara 2,1-4,9 % dan Kkonsentrasi
proteinnya bervariasi dari 8,9-5,3 %. Terhadap yogurt vyang diperoleh
disnalisis secara kimiawi, mikrobiologis, dan sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein sangat berpenga-
ruh pada tekstur yogurt yang diperoleh. Dengan total padatan yang sama,

konsentrasi protein yang semakin tinggi menghasilksn tekstur yogurt yang
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semakin keras, tetapi tekstur tersebut menjadi tidak halus. RKadar pro-
tein = 7,5 % menyebabkan yogurt mempunyai tekstur yang tidak halus,
timbul rasa berbutir. Kadar protein antara 6,0-6,7 % menghasilkan yogurt
vang kukuh dan halus, serta stabil dalam penyimpanan sampai dengan 2
minggu. Protein susu < 5,3 % yogurt yang diperoleh masih kurang kukuh.

Radar laktosa dalam susu menentukan rasa asam yogurt yang dipero-
leh. Ksadar 1laktosa < 3,2 % menyebabkan rasa yogurt kurang asam dan
kurang menyegarkan. Perlakuan penyimpanan akan menaikksn rasa asam
yogurt yang diperoleh. Untuk yogurt yang akan disimpan, kadar laktosa =
3,8 % adalah yang terbaik, kadar laktosa = 4,3 % menyebabkan rasa yang
terlalu masam; sedangkan untuk yogurt yang tidak disimpan (segera dikon-
sumsi) dapat dibuat dengan variasi kadar laktosa antara 3,8-4,9 ¥%.
Yogurt yang dibuat dengan konsentrasi laktosa ini akan berasa asam vyang
menyegarkan.

Pada penelitian ini campuran antara susu skim 10 % dan kasein 3 %
memberiken produk yogurt yang bertekstur kukuh, halus, dan stsbil dalam
penyimpsnan, serta mempunyal rasa asam yang menyegarkan, baik dalam
keadsan segar maupun setelah disimpan selama 2 minggu.
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ABSTRACT

Low calorie of yogurts were made from skim fortified with commer-
cial casein. The casein was added to skim to obtasin 5.3 to 8.9 % of
total protein and 2.1 to 4.8 % total lactose in yogurt with total solids
of approximately 12 %. These experiments were based on the previously
study that yogurts made from skim with more than 12 % of total solids
were firm. In this experiment, yogurts made with 6.0 to 6.7 % protein
had a firm body and smooth texture. Their texture was stable during
storage in refrigerator for 2 weeks. With protein content of more or
equal to 7.5 % the yogurts become too firm and had a grainy texture.

‘Flavor development of yogurt, especially the acidity, depended on
their lactose content. Yogurts with less or equal to 3.2 ¥ of lactose
lacked flavor of yogurt (flat flavor). On the contrary yogurts with more
or equal to 4,3 % of lactose were too acid after storage for 2 weeks.
The best lactose concentrstion for developing yogurt’'s flavor was 3.8 %
(for storage products) or 3.8 to 4.9 % (for fresh products).

Good quality of low calorie yogurts can be made from 10 % skim
fortified with 3 % casein. The added casein resulted in providing a firm

body and smooth texture with a good flavor of yogurt.
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I. PENDAHULUAN

Kebutuhan akan produk susu rendah lemak atau tanpa
lemak meningkat dari tahun ke tahun. Pada tahun antara 1980
- 1989 di Amerika konsumsi susu rendah lemak dan susu tanpa
lemak meningkat dari 40 % menjadi 60 % dari total konsumsi

susu (Thompson 1980). Yogurt lemak rendah sudah diperkenal-

kan di Amerika beberapa tahun yang lalu, sedang yogurt tanpa

lemak baru diperkenalkan pada tahun 1883. Pemasaran kedua
produk tersebut mencapail 80 % dari total pemasaran yogurt

(Thompson 1890).

Produk susu seperti tersebut diatas sering disebut

dengan produk susu "ringan" ("Light Dairy Product"”). Penger-

tian “ringan” disini artinya terjadi pengurangan paling

tidak sebanyak 25 % dari komponen tertentu, seperti lemak,

garam, atau kalorinya (Kantor. 1830). Di Amerika, produk susu

tersebut banyak mendapat perhatian untuk dikembangkan karena

dipercayai dapat membantu mengurangi berat badan dan

memperbaiki penampilan; menghindari bahaya kesehatan yang

berhubungan dengan kegemukan; merendahkan kadar kolesterol

dalam darah dan mengurangi resiko penyakit jantung koroner;

dan mengurangi tekanan darah (Kantor 1880).

Di Indonesia produk susu "ringan” masih belum banyak

dikembangkan. Hal ini bukan berarti bahwa di Indonesis

problem kesehatan karena kelebihan kalori atau lemak tidak

pernah dijumpai, mengingat peringkat penyvebab kematian

karena penyakit jantung di Indonesia meningkat dari tahun ke

tahun. Oleh karena itu perlu dikembangkan makanan berkalori
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rendah, seperti makanan rendah lemak, rendah kolesterol

atau rendah gula/karbohidrat. Walaupun demikian untuk

mencukupi kebutuhan gizi, makanan berprotein tinggi tetap

dibutuhkan dan perlu digali sumbernya. Yogurt vyang dibuat

dari susu skim merupakan produk yang berpotensi untuk penye-

diaan makanan berprotein tinggi dan rendah kalori karena

susu skim tersebut merupakan bagian susu yang sudah dihi-

langkan bagian lemaknya sehingga kalorinya 1lebih rendah,

selain juga susu skim mempunyal harga yang relatif 1lebih

murah dibandingkan dengan susu full-cream. Oleh karena itu

yogurt dari susu skim mempunyai peluang untuk dikembangkan

sebagai alternatif makanan berprotein tinggi-rendah kalori.

1.1. Perumusan Masalah

Masalah vyang sering dihadapi dalam pembuatan yogurt

adalah tekstur vang tidak kukuh, mudah terjadi pemisahan

curd, dan timbulnya rasa yang tidak dikehendaki (terlalu
ssam atau rasa ber”tepung”). Masalah tersebut dapat timbul

karena ketidaksesuaian komposisi bahan dasarnya atau kompo-

sisi susu yang digunakan, terutama kandungan total zat padat
kadar laktosa awal (Tamime dan Robinson 1985). Dalam

dan _
penelitian ini akan dibuat produk yogurt dari susu skim dan
dicari prosentase total padatan yang optimal untuk mendapat-
yogurt yang teksturnya kukuh dan stabil, serta dengan

pada Jjumlah padatan yang optimal ini dicari

kan

berpedoman

campuran yang paling baik antara susu skim dan kasein seba-

gai bahan pénstabil (dalam hubungannya dengan jumlah laktosa



awal pada bahan) untuk mendapatkan yogurt 1lemak rendah

dengan tekstur yang kukuh dan stabil serta mempunyai rasa

yvang enak.

1.2. Keaslian Penelitian

Pembuatan yogurt tanpa lemak dari tepung protein tinggi

dari susu ("High milk protein powder”) sudah dikerjakan oleh

Mistry dan Hassan (1992). Pembuatan "High Milk Protein

Powder" tersebut memerlukan filtrasi dengan membran untuk

menghilangkan kandungan laktosa dari susu skim. Kasein atau

konsentrat protein whey sedikit mengandung laktosa dan

sering ditambahkan pada pembuatan yogurt untuk menstabilkan

dan menaikkan konsistensinya (Modler et al. 1983). Dalam

penelitian ini dilakukan percobaan membuat yogurt dari susu

skim yang dicampur dengan kasein. Yogurt ini dibuat dari

susu skim agar kadar lemaknya rendah dan problem kestabilan

nsistensinya dapat teratasi. Penambahan kasein disini

dan ko

bukan untuk nengatasi problem kestabilannya, tetapi untuk
menurunkan kadar laktosanya agar rasanya tidak terlalu
masam. Pengaruh kadar laktosa pada pembuatan yogurt dari
susu skim yang ditambah dengan kasein belum pernah dicoba
diteliti.

1.3. Manfaat
Dengan adanya yogurt lemak rendah ini diharapkan dapat
dikembangkan makanan produk susu yang “ringan” yang membantu

ketersediaan bahan makanan rendah kalori dan berprotein

tinggi, terutama untuk kebutuhan diet kecantikan maupun

kesehatan.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

II.1. Pembuatan yogurt

Yogurt merupakan hasil fermentasi susu oleh bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptcoccus thermophillus

Selama proses fermentasi akan terjadi pemecahan laktosa

menjadi asam sehingga yogurt mempunyai rasa asam yang menye-
garkan. Selain itu juga akan terjadi perubahan-perubshan

enzimatis oleh enzim protease yang dihasilkan oleh bakteri-

bakteri tersebut, sehingga akan terjadi perubahan tekstur

menjadi bentuk semi padat, kompak dan halus (Lampert 1970).

Oleh karena itu kadar laktosa dan protein dari susu memegang

peranan penting dalam membentuk yogurt yang kompak dan
berasa asam Yang menyegarkan.

Susu skim merupakan bagian susu yang mempunyai -kandun-

gan protein tinggi karena sudah dipisahkan dari bagian

cresm-nya yang mengandung lemak tinggi. Akan tetapi susu

skim mengandung laktosa yang cukup tinggi dibanding susu

penuh ("whole milk") dan sedikit lemak (Tabel 1). Oleh

Tabel 1. Komposisi beberapa macam susu bubuk dan kasein.

Komponen (%) Susu penuh Susu skim Susu krim Kaseinat

Protein 27,2 37,4 13,4 88,0
Lemak 26,0 1,0 65,2 1,1
Laktosa 36,8 49,2 17,9 g,1
Abu 690 8:4 2,9 6,3
Air 4,0 4,0 0,7 4,3

96,0 96,0 99,3 as,7

Total padatan

sumber : Eckles et al. 1980



karena itu susu skim dapat dipakai sebagai bahan dasar untuk

pembuatan yogurt dengan kadar lemak yang rendah.

Kandungan zat padatan pada susu berpengaruh pada tek-

stur dan kestabilan yogurt yang dihasilkan. Apabila total

padatan-nya tinggi maka akan dihasilkan tekstur yang kompsak

dan kukuh, sebaliknya apabila total =zat padatnya rendah

menghasilkan yogurt yang lunak dan mudah memisah. Susu skim

sering ditambahkan pada pembuatan yogurt dari susu segar

untuk menaikkan jumlah zat padatnya. Akan tetapi apabila

penambahannya terlalu banyak dapat mengakibatkan rasa

ber"tepung” (powdery taste).pada yogurt vyang dihasilkan

(Tamime dan Robinson 1885). Selain itu penambahan susu skim

akan menaikkan kandungan laktosa dalam susu. Kandungan

laktosa awal dalam susu juga berpengaruh terhadap rasa

" yogurt yang dihasilkan. Kadar laktosa yang tinggi akan
mendorong pembentukan asam yang terlalu banyak terutama pada
saat penyimpanan (Tamime dan Robinson 1985), tetapi tanpa
adanya laktosa perubahan proteolitik yang terjadi selama
fermentasi yogurt dapat mendorong pembentukan rasa yang
pahit (Mistry dan Hassan 1892). Untuk menaikkan jumlah =zat
padatan pada susu dapat ditambahkan bahan pengental atau
penstabil. Beberapa bahan derivat protein susu dapat ditam-
bshkan geperti misalnya kasein, konsentrat protein whey,
411. (Modler dan Kalab 1983; Modler dkk. 1983).  Untuk
mengantiSiPaSi problenm kualitas (tekstur, rasa dan Kestabi-
lan) pada pembuatan yogurt lemak rendah dari susu skim perlu
dicari formula campuran yang tepat antara jumlah susu skim

dan jumlah kasein sebagail bahan penstabil.



II.2. Yogurt lemak rendah

Di Amerika penjualan yogurt “"ringan” ( "ringan” dalam
arti kandungan kbmpohen spesifiknya berkurang paling tidak
25 %, seperti misalnya : lemak, kolesterol, atau kalorinya)

(Kantor 1990) naik pesat yaitu 35 % pada tahun 1886-1987
80 % pada tahun 1987-1988, dibanding yogurt biasa vang

dan
hanya naik sebeéar masing-masing 6 % dan 8 %. Kenaikan ini
sejalan dengan pendapat bahwa kesehatan berhubungan dengan

kadar kolesterol dan lemak dalam makanan yang dikonsumsinya

(Barr 1990). Oleh karena itu di Amerika banyak masyarakat

vang berdiet untuk menjaga kesehatan (66 %), untuk menjaga

berat badan atau menjaga penampilan. Mereka (80-97 %) memi-

1ih makanan untuk pengaturan dietnya (Barr 1890), vyaitu

dipilih makanan yang berkalori rendah (kadar gula dan lemak-

nya rendah atau makanan dan minuman untuk diet) (Barr 1980),

sehingga beralasan apabila konsumsi makanan berkalori rendah
naik dengan pesat.

Untuk mendapatkan yogurt lemak rendah dari protein susu

konsentrasi tinggil (High milik protein powder) kandungan
]

total padatan yang baik adalah sekitar 15 % sehingga yogurt

yang dihasilkan kukuh, dan untuk pembentukan flavor yang

enak dan tekstur vyang halus diperlukan kadar protein sampai

dengan 5,6. %. Kadar protein yang lebih dari 5,6 % akan

menyebabkan tekturnya terlalu kukuh dan rasa berbutir

(Mistry dan Hassan 1992).



III. TUJUAN DAN MANFAAT HASIL PEHELITIAN‘

Penelitian ini Dbertujuan untuk mendapatkan produk
yogurt yang mempunyai kandungan lemak rendah dari susu skim
bubuk dan bertekstur kompak, kukuh dan stabil serta mempun-
yai rasa yang dapat diterima konsumen. Untuk mendapatkan

produk tersebut dilakukan pengaturan kandungan total padatan

dan laktosa pada bahan dengan mengatur komposisi susu skim

dan kasein vang ditambahkan. Dengan adanya produk tersebut
diharapkan dapat membantu ketersediaan bahan makanan yang

berprotein tinggi tetapi rendah kalori, terutama untuk

pengaturan diet.



4.1.

4.2.

a.

b.

4.4.

IV. METODA PENELITIAN

Bahan

Susu skim merk Lactona, PT. Mirota, Yogyakarta.

Kasein dari Merck.

Isolat murni L. bulgaricus dan 5. thermophillus.

Bahan kimia dan media pertumbuhan bakteri.

Alat
Panci dan tempat es krim.

Inkubator 43 °C; Pendingin 4 °C; Peralatan laboratori-

um yang lain.

. Jalannya Penelitian

Percobaan 1 : Penentuan total padatan yang optimal

Dibuat yogurt dengan berbagai variasi konsentrasi

susu skim. Susu skim bubuk ditambah air pada berbagai

konsentrasi, dihomogenisasi dan dipasteurisasi, didin-

ginkan kemudian diinokulasi dengan starter dari biakan

bakteri. Diinkubasi pada suhu 42 °C selama 3-4 jam

kemudian disimpan dalam almari es sampal umur 2 minggu

Percobaan- 2 Pengaruh penambahan kasein terhadap

stabilitas dan flavor.

Dibuat yogurt dengan berbagai variasi penambahan
bahan penstabil kasein dengan total padatan yang opti
mal pada percobaan 1. Caranya seperti pada percobaan

1

1.

Analisis Hasil

o



Pada bahan dasar susu dilakukan analisis kimia, dan
pada kasein dilakukan analisis kadar protein, sedangkan
pada produk akhir dilakukan analisis kimia dan senso-
ris, "baik pada penyimpanan O hari, 1 minggu dan 2

minggu pada suhu refrigerator (4 °C).

Analisis kimia :

Pada bahan dasar susu dilakukan analisis

total padatan : cara pengeringan dengan oven
- kadar protein cara micro-Kjedahl
- kadar laktosa : cara AOAC (1980)
pada produk akhir dilakukan analisis
- kadar laktosa : cara AOAC (1980)
- total keasaman : titrasi.dengan NaOH 0,1 N
- pH : dengan pH-meter

- kadar protein terlarut : cara Lowry (19851)

Analisis sensoris

Dilakukan analisis sensoris terhadap produk yogurt

setelah penyimpanan O hari, 1 minggu dan 2 minggu,

dengan cara Hedonic scale terhadap tekstur, rasa, dan

kenampakan. Kemudian dihitung secara statistik, apabila

ada perbedaan dilanjutkan dengan perhitungan DMRT.



V. HASIL DAN PEMBAHASAN

V.1. Penentuan total padatan

Hasil analisa di laboratorium, bahan dasar susu skim

yang digunakan mempunyai kadar protein 40,6 % dan kadar

laktosa 47,7 %, sedangkan kandungan protein kasein sebesar

89,1 %.

Untuk menentukan total padatan yang paling baik agar

produk yogurt yang diperoleh mempunyai tekstur yang kukuh

dan stabil, dilakukan pengaturan prosentase susu skim. Susu
yvang dibuat daril susu skim bubuk konsentrasi 8 - 15 # tidak

dilakukan homogenisasi agar tidak memisah antara cairan

dengan padatannya. Komposisi masing-masing perlakuan dapat

dilihat pada Tabel 2.

Yogurt vang diperoleh dianalisis secara sensoris terha-

dap kekukuhan teksturnya. Hasilnya dapat dilihat pada Tabel

3 Perbedaan konsentrasi susu skim berpengaruh nyata pada

kekukuhan vogurt vang dihasilkan (P=0.01). Semakin tinggi

konsentrasi susu skim semakin kukuh dan kompak teksturnya.

Diantara yogurt yang dibuat dengan susu skim 13, 14 dan 15 ¥

(perlakuan 6, 7, dan 8) kekukuhan teksturnya berbeda dalam

angka tetapi dengan perhitungan statistik tidak berbeda.

Oleh karena itu dipilih kadar susu skim 13 % dengan total

padatan 12 % untuk percobaan selanjutnya. Hasil ini berbedsa

dengan hasil Mistry dan Hassan (1992), bahwa total padatan

sekitar 12 % masih menghasilkan yvogurt yvang lebih lunak.

Dengan total padatan sekitar 15 % didapatkan tekstur yang

kukuh.



Tabel 2. Komposisi bahan untuk pembuatan yogurt lemak rendah.

Perlakuan Kadar (%) Romposisi (% w/w)

Skim Kasein Protein ¥ Laktosa  Total-padatan

Percobaan I :

1 8 - 3,2 3,0 7,4

2 9 - 3J7 3:4 8,3

3 10 - 4:1 3:8 9,2

4 11 - 4:5 4:1 10,2

5 12 - 4,9 4,5 11,1

6 13 - 5,3 4,9 12,0

7 14 - 5,7 5,3 12,9

8 15 - 6,1 5,7 13,8

Percobaan II :

9 13,0 0 5,3 4,9 12,0
10 11,5 1,5 6,0 4,3 12,0
11 10,0 3,0 6.7 3,8 12,0
12 8,5 4,5 7,5 3,2 11,9
13 - 7,0 6,0 8,2 2,6 11,8
14 5,5 7,5 8,9 2,1 11,8

* Potal protein diukur dengan cara Mikro Keydahl.

Tabel 3. Tekstur yogurt dari susu skim..

Perlakuan Tekstur *
1 2,2 ef
2 2,3 ef
3 2,8 def
4 3,3 bcd
5 3,1 cde
6 3,7 abe
7 4,2 ab
8 4,3 a

X) Tekstur diukur secara sensoris dengan
15 panelis. 1, sangat tidak kukuh; 2,
tidak kukuh; 3, sedikit kukuh; 4, kukuh;
5, sangat kukuh. Angka yang diikuti huruf
yang sama menunjukkan tidak adanya perbe-
daan yang nyata diantara sampel.

—
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Y
V.2. Pengaruh pencampuran kasein pada susu skim terhadap
mutu yogurt B~ "o Beun il
Pada percobaan kedua, dibuat beberapa variasi kadar

proteins (5,3 - 8,9 %) dan-laktosa (2,1 - 4,9 %) dengan

penambahan kasein dan berpedoman pada total padatan sekitar

12 % (Tabel 2). Komposisi yogurt vyang dihasilkan dapat

dilihat pada Tabel 4. Keasaman produk yogurt yvang dihasilkan

Tabel 4. Kadar protein, laktosa, keasaman dan pH yogurt dari susu
skim yang ditambah dengan kasein. '

Perlakuan protein®’ Laktosa Keasaman ¥ pH
(%) (%) (%)
g 0,44 3,7 2,16 3,95
10 0,56 4,8 2,07 4,15
11 0,52 4,1 2,07 4,15
19 0,82 3,9 2,07 4,20
13 0,56 3,0 2,07 4,20
14 " 0,84 247 1,98 4,15

*) Protein terlarut diukar dengan metoda Lowry (1951)
**) Reasaman dihitung dalam % asam laktat.

bervariasi dari 1,98 % pada perlakuan 14 (kadar laktosa 2,1

%) sampai 2,18 % pada perlakuan 8 (kadar laktosa 4,9 %).

Dengan penyimpanan hampir tidak terjadil perubahan pada

tingkat kessaman, yaitu 1.92 % pada perlakuan 14 dan 2,07 ¥%

pada perlakuan g setelah disimpan selama 2 minggu. Hal ini

bukan berarti bahwa selama penyimpanan tidak terjadi peruba-

han secara kimia maupun mikrobiologi, karena data kadar

laktosa dan jumlah bakteri asam laktat berubah selama pe-

nyimpanan (Tabel 5). Seperti terlihat pada tabel tersebut

laktosanya berkurang dengan lamanya waktu penyimpanan, vaity

12



Tabel 5. Perubahan kadar laktosa dan jumlah bakteri pada yogurt
susu skim selama penyimpanan.

Perlakuan  Kadar Laktosa (%) Junlah bateri (CFU/ml x 107)
Omg 1mg 2mg 0 mg 1 mg 2 mg
g 5,73 5,07 5,12 2,3 10 100
10 4,75 4,40 4,04 2,6 7,1 70
11 4,08 3,88 3,73 2,3 9,3 13
12 3,87 2,98 2,88 2,8 3.8 79
13 2,95 2,55 2,40 2,7 3,7 12
14 2,65 2,50 1,75 2,7 2y 74
mg = minggu

dari 2,85 % menjadi 1,75 % pada perlakuan 14 dan daril 5,73 %

menjadi 5,12 % pada perlakuan 9. Sedangkan jumlah bakterinya

meningkat dengan makin lamanya penylmpanan, yvaitu dari 107

pada keadaan sSegar (penyimpanan O minggu) menjadi 108 - 109

pada penyimpanan minggu kedua. Hal ini kemungkinan bakteri

tersebut tidak berhenti setelah merubah laktosa menjadi asam

laktat, tetapi dapat memakai sebagian produk asam laktat

tersebut untuk kehidupannya setelah dirubah 1lebih dahulu

menjadi asam piruvat. Pengukuran jumlah bakteri tersebut

menggunakan medium Lactobacillus - Streptococcus defferen-

timl agar untuk membsdakan jumlah bakterl Lactobacillus

(berwarna putih) dengan bakteri Streptococecus (berwarna

merah) (Matalon dan gandine 1996). Akan tetapl pada perco-

Qaan ini yang terukur adalah koloni yang berwarna merah.

Analisis sensoris vogurt pada percobaan kedua ini dapat

dilihat pada Tabel 6. Tekstur yogurt lebih ditentukan oleh

kadar protein dari pada total padatan, yaitu pada kadar

total padatan yang sama tekstur yogurt semakin kukuh dengan



semakin tinggi kadar protein (bandingkan perlakuan 9-11 dan

Tekstur tersebut berbeda nyata dengan perhitungan

12-14).
statistik (P=0,01). Ada kecenderungan tekstur semakin kukuh

selama penyimpanan suhu dingin, dan pada penyimpanan selama

produk yogurt masih bagus ditinjau dari

2 minggu semua

teksturnya. Pada perlakuan 12, 13, dan 14 (kadar protein >

7,5 #) tekstur terlalu kukuh dan berbutir (Jawa : kasap di

gedangkan perlakuan 10 dan 11 (kadar protein 6,0 -

lidah).

6,7 %) mempunyai tekstur yang kukuh dan halds. Perlakuan 9

(kadar protein 5,3 %) teksturnya sedikit lunak. Hasil ini
Hassan

berbeda dengan data yang disampaikan oleh Mistry dan

mengatakan bahwa pada kadar‘protein > 5,8 %

(1892) vyang

analisis sensoris terhadap tekstur, rasa dan kenam-

Tabel 6. Hasil , .
susu skim selama penyimpanan pada suhu

pakan dari yogurt

4 °C,
' 1 Rasa’ Kenampakan®
Perlakuan Tekstur P
Omg 1lmg 2mng Omg 1mg 2mg Omg 1mg 2mg
9 2,2a 2,5a 2,8a 3,23 2,9a 3,0a 3,2ab 3,lab 3,0a
10 3,0b 3,0ab 3,3ab 2,8a 2,2a 3,2a 3,1ab 3,4a 3,4a
11 3,4b 3,5bc 3,7b 2,8a 2,5a 2,8 4,la 3,8a 3,9a
12 4,3c 4,4d 4,5c 2,6a 2,8a 2,72 3,6ab 4,0a 4,0a
13 4,4c 4,l1cd 4,6c 2,9a 2,7a 2,6a 3,3ab 3,3ab.3,4a
14 4,6c 4,3d 4,6c 2,22 2,1a 2,6a 2,8b 2,7b 3,4a
1) Terstur : 1, sengat tidak kukuh; 2, tidsk kukuh; 3, sedikit

. kukuh; 4, kukuh; 5, sangat kukuh. Huruf setelah angka yang
5 sama menunjukkan tidak ada perbedaan secara nyata (P=0.01).
) 1, sangat tidak suka; 2, tidak suka; 3, sedikit suka;

Rasa :
3 4, suka; 5, sangat suka. )
) Kensmpakan : 1, sangat jelek; 2, 2, jelek; 3, sedang; 4,

baik; 5, sangat baik. Huruf setelah angka yang sama menunjuk-
kan tidak ada perbedaan secara nyata (P=0,05 pada 0 minggn
dan P=0,01 pada 1 minggu).

mg = minggu.
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menghasilkan yogurt yang teksturnya terlalu kukuh dan beréa-
sir. |
Hasil analisa sensoris terhadaé rasa menunjﬁkkan bahwa
yogurt tersebut. sedikit disenangi baik pada sampel yang
segar maupun yang telah disimpan dan diantara sampel tidak
berbedﬁ nyata secara perhitungan statistik. Hasil yéng sama

juga diperoleh jika para panelis diberi sampel yogurt vyang

dibuat dari susu segar, yaitu sedikit senang. Hal ini menun-

jukkan bahwa produk yogurt masih belum dapat diterima di

lidah orang Indbnesia karena rasanya yang asam. Terlepas

dari senang dan tidak senang, pada keadaan segar perlakuan

g, 10, dan 11 (kadar laktosa 3,8 - 4,9 %) memberikan rasa

asam yang enak. Sedangkan kadar laktosa < 3,2 % " memberikan

rasa yogurt yang kurang asam dan kurang segar. Dengan pe-

nyimpanan selama 1-2 minggu rasa asanm bertambah; perlakuan 9

dan 10 (kadar laktosa 4,3 - 4,8 %) memberikan rasa yang

teflalu asam, sedangkan perlakuan 11.(kadar laktosa 3,8 %)

tetap memberikan rasa asam yang enak menyegarkan. Sedangkan

pada perlakuan 12, 13 dan 14 rasa berbutir-nya terlalu

menonjol sehingga tidak disukai.
Kenampakan .yogurt dari susu skim cukup baik. Perla-
kuan 14 mempunyai kenampakan yang paling Jelek diantara

perlakuan yang lain dan dibuktikan secara statistik berbeda
nyata (P=0,05 pada minggu ke O dan P=0.01 pada minggu perta-
ma) walaupun pada minggu kedua tidak ada perbedaan kenampa-
kan dengan perhitungan statistik. Perlakuan 11 mempunyai

kenampakan lebih baik dari perlakuan yang lain.



VI. KESIMPULAN

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa
1. Kadar protein dalam susu menentukan tekstur yogurt yang

kukuh, halus dan stabil dalam penyimpanan.
2. Kadar protein dalam susu sebesar 6,0-6,7 ¥ menghasilkan

yogurt dengan tekstur yang kukuh dan halus. Kadar pro-

tein = 7,5 % menghasilkan yogurt vang bertckstur kukuh

dan berbutir (tidak halus).

Kadar laktosa dalam susu menentukan rasa asam yang menye-

garkan dari yogurt yang dihasilkan. '

4. FKadar laktosa dalam susu sebesar 3,8-4,8 X memberikan

rasa asam Yyang menyegarkan pada yogurt dalam_ keadaan

segar (penyimpanan O minggu). Kadar laktosa <=3,2 %

‘menyebabkan yogurt berasa kurang asam. Untuk produk

yogurt yang disimpan kadar laktosa sebesar 3, 8 % adalah

vang terbaik. Kadar laktosa sebesar 4,3-4,9 % memberikan
yogurt yang terlalu asam setelah penyimpanan 2 minggu.

5. Campuran antara 10 Z susu skim dan 3 % kasein memberikan

komposisi kadar protein 6,7 % dan kadar laktosa 3,8 Z.

Campuran susu tersebut memberikan produk yogurt yang

bertekstur kukuh dan halus, serta mempunyai rasa asanm

yang menyegarkan, baik dalam keadaan segar maupun sete-~

lah disimpan selama 2 minggu.
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