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PERUBAHAN KARAKTERISTIK MUTU FISIK, KIMIA,
DAN MIKROBIOLOGI PRODUK PROBIOTIK BERBASISSANTAN
(COCOGURT) SELAMA PENYIMPANAN

Faradilla RHF, Mujiono, Ertanto T, Widarso TD.
Departemen llmu dan Teknologi Pangan Fakultas Tiegn®ertanian
Institut Pertanian Bogor

ABSTRAK

Cocogurt adalah produk probiotik yang diperoleh dari santan kelapa dan
susu skim dengan bakteri L. casei sebagai starter. Selama penyimpanan terjadi
perubahan mutu cocogurt, baik mutu fisikk, mutu kimia, maupun mutu
mikrobiologi. Untuk mengetahui perubahan yang terjadi dibutuhkan analisa
beberapa parameter. Parameter mutu kimia yang dianalisa adalah pH dan total
asam tertitrasi (TAT). Perubahan mutu fisik cocogurt yang diuji adalah
viskositas. Viabilitas bakteri asam laktat (BAL) dan total kapang dan khamir
merupakan parameter mutu mikrobiologi. Selama 10 hari penyimpanan terjadi
penurunan nilai pH dan viabilitas bakteri asam laktat (BAL), peningkatan total
asam tertitrasi (TAT) dan viskositas, serta tidak ditemukan adanya kontaminasi
kapang dan khamir pada cocogurt selama penyimpanan.

Kata kunci : cocogurt, mutu, penyimpanan.

PENDAHULUAN

Cocogurt adalah produk yang diperoleh dari santdapa dan susu skim
yang telah dipasteurisasi, kemudian difermentasgde bakteri sampai diperoleh
keasaman, bau, dan rasa yang khas, dengan ataupganpmbahan bahan lain
yang diinginkan. Bakteri asam laktat akan mengkasilasam laktat, yang
berinteraksi dengan protein susu sehingga menghasitekstur seperti gel.
Bakteri yang digunakan dalam pembuatan cocogurtahdaactobacillus casei.
Bakteri yang terkandung di dalam cocogurt merupageobiotik yang sangat
bermanfaat bagi kesehatan saluran pencernaan raarRmsibiotik merupakan
mikroba hidup yang menempel pada dinding usus a@asifat menguntungkan
bagi kehidupan inangnya (Salminetral., 1999).

Cocogurt mengandung gizi yang relatif lengkap sgdén besar
kemungkinan terjadinya kerusakan selama penyimpafemisakan pada produk
yogurt biasanya terjadi karena kontaminasi mikroklaysusnya kapang dan
khamir yang relatif tahan terhadap suasana asamggdekisaran pH pertumbuhan
yang luas yaitu 2.5 sampai 8.5) dan senang hiddp peoduk dengan kadar gula
tinggi. Selain itu, kandungan lemak cocogurt cukoggi sekitar 9.09% sehingga
besar kemungkinan akan terjadi proses oksidasi Heyaeng menyebabkan
cocogurt menjadi tengik (Ertant al., 2007). Oleh karena itu, diperlukan suatu
proses pengolahan yang aseptis dan metode pengeryasg tepat sehingga



kerusakan-kerusakan di atas diminimalkan. Kerusd&keamsakan ini akan
mengakibatkan perubahan mutu produk.

Mutu merupakan gabungan karakteristik atau atriimganoleptik yang
memberikan identitas khusus suatu produk (warnestue rasa, flavor) yang
memiliki kemampuan dalam memenuhi kebutuhan yatentlikan. Mutu suatu
produk perlu diperhatikan oleh para produden karbeeaitan erat dengan
penerimaan konsumen dan siklus produk di pasarrdikdari mutu pada produk
pangan dapat dikelompokkan menjadi tiga kelompadabgaitu sifat fisik, sifat
kimia, dan sifat mikrobiologi.

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk meahet perubahan-
perubahan mutu yang mungkin dapat terjadi selamayimpg@anan cocogurt.
Perubahan mutu tersebut ditentukan melalui penerppeaubahan pada nilai pH,
total asam tertitrasi (TAT), viskositas, viabilitisakteri asam laktat, dan total
kapang dan khamir.

BAHAN DAN METODE

Alat dan Bahan

Bahan baku yang digunakan adalah santan kelapadrdagat dari Toko
Agro Mandiri Bogor. Bahan tambahan lain yaitu aitirsy, susu skim, kultur
bakteri L. casei subsp Rhamnosus dari Laboratorium Mikrobiologi Degraen
liImu dan Teknologi Pangan Institut Pertanian Bogaoita, dan karagenan. Bahan-
bahan kimia yang digunakan antara lain indikatarofghtalein, NaOH, asam
oksalat, larutan garam fisiologis, media MRSA agaedia Acidified Potato
Dextrose Agar (APDA), serta bahan-bahan kimia untuk uji prokdima

Alat-alat yang dipakai adalalaminar hood, kulkas, inkubator, otoklaf,
oven, tanur, kompor, soxhletptational viscometer, pH meter, homogenizer
(Ultra Thorax T25 Basic), neraca, panci, gelas karkenmeyer, cawan petri,
termometer, pipet mohr 1 ml, pengaduk, saringatasan

M etode

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu peaalipendahuluan dan
inti. Penelitian pendahuluan meliputi pembuatanogoct dan analisa proksimat.
Penelitian inti dilakukan dengan tujuan mengangdsaubahan sifat fisik, kimia,
dan mikrobiologi yang terjadi pada cocogurt selgayimpanan.

Pembuatan Cocogurt

Cocogurt dibuat menggunakan metode Palungkun (199ahg
dimodifikasi. Formula dalam pembuatan cocogurt naengpada hasil penelitian
Ertanto et al. (2008) yaitu menggunakan susu skim 5% dan kultartes
Lactobacillus casei. Pembuatan cocogurt dimulai dari pembuatan sashtaigan
mencampurkan 400 gram kelapa tua parut dengarité&ir suling. Air suling
yang digunakan sebelumnya dipanaskan dan didingirkagga suhu 4C.



Santan yang diperoleh merupakan santan yang relatér dengan total padatan
terlarut (TPT) sebesar 3.5%. Santan kemudian dioam@ngan susu skim (5%),
karagenan (0.5%), dan gula pasir halus (5%). Caampukemudian
dihomogenisasi menggunakan homogenizer dengan &arepl.000 rpm selama
5 menit. Larutan yang telah dihomogenisasi kemudipanaskan pada suhu°g5
selama 15 menit, lalu didinginkan hingga®@7 Selanjutnya dilakukan inokulasi
kultur starter actobacillus casei) sebanyak 5% dari larutan timinar hood.
Setelah inokulasi, campuran diinkubasi pada sufiC 4®lama 6 jam, hingga
tahap ini didapat produk santan probiotik yang lisecocogurt. Cocogurt
disimpan direfrigerator.

Analisa Proks mat

Analisa proksimat untuk cocogurt terdiri dari agalkadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidkatlisa kadar air dilakukan
dengan metode oven (AOAC, 1995). Pengukuran kabardidakukan dengan
menggunakan metode gravimetrik (AOAC, 1995). Kagaotein ditentukan
dengan metode Kjeldahl (Sediaoetama, 1996). Mesodélet digunakan untuk
menentukan kadar lemak. Kadar karbohidrat dihituwhgngan metodeby
Difference, yaitu selisih berat bahan total dengan jumlah &y, protein, dan
lemak (Sediaoetama, 1996).

Perubahan Mutu Kimia (pH dan TAT)

Perubahan mutu kimia cocogurt selama penyimparemalisa selama 10
hari penyimpanan setiap 2 hari sekali. Parameterakyang dianalisa terdiri dari
derajat keasaman (pH) dan total asam tertitrasi TjTAengukuran derajat
keasaman dilakukan dengan menggunakan alat pH.meter

Total asam tertitrasi ditentukan dengan prinsi@gitasam basa (AOAC,
1995). Sebanyak 10 ml contoh (cocogurt) dimasukkandalam erlenmeyer,
kemudian ditambah dengan tiga tetes indikator famalein 1%. Campuran
kemudian dikocok dengan NaOH 0.1 N yang telah ddsedisasi menggunakan
asam oksalat. Titrasi dihentikan jika warna berui@mjadi merah muda.

Perubahan Mutu Fisik (Viskositas)

Perubahan mutu fisik cocogurt selama penyimpananatisa selama 10
hari penyimpanan setiap 2 hari sekali. Perubahatu rfisik cocogurt yang
dianalisa adalah viskositas. Pengukuran viskositdakukan dengan
menggunakan alaRotational Viscometer. Rotor dipasang pada alat kemudian
dicelupkan ke dalam 300 ml contoh yang ditempatkatalam wadah gelas kaca.
Rotor akan berputar dan jarum akan bergerak sadiparoleh nilai viskositas
produk. Pembacaan dilakukan saat jarum tidak bekgkexgi atau stabil selama
tiga menit (Apriyantonet al., 1988).

Perubahan Mutu Mikrobiologi (Viabilitas BAL dan Total Kapang dan Khamir)

Perubahan mutu mikrobiologi cocogurt selama pengimap dianalisa
selama 10 hari penyimpanan setiap 2 hari sekadibiias bakteri asam laktat



(BAL) dan total kapang dan khamir merupakan paramatutu mikrobiologi
yang dianalisa. Penentuan viabilitas BAL selamaypepanan dilakukan dengan
merujuk pada Fardiaz (1987), yaitu sebanyak 1 mipgh diencerkan dalam 9 ml
larutan garam fisiologis (NaCl 0.85%) hingga pemgean 16. Kemudian
dipipet sebanyak 1 ml atau 0.1 ml sampel yang tdiahcerkan ke dalam cawan
petri steril (pemupukan dari tingkat pengenceran’ ldilakukan duplo),
ditambahkan dengan 15-20 ml MRSA cair steril. Keianodcawan petri
digoyangkan secara mendatar agar sampel menyaba6edelah agar membeku,
diinkubasi dengan posisi terbalik pada suh8C33elama 2-3 hari. Jumlah koloni
yang tumbuh dihitung dengan metode SPC dan dingatd&lam satuan CFU/m.

Total kapang-khamir ditentukan dengan cara mengkacel ml contoh
dalam 9 ml larutan garam fisiologis (NaCl 0.85%hdga pengenceran 10
Contoh yang telah diencerkan dipipet sebanyak kendalam cawan petri steril,
kemudian ditambahkan dengan + 15 ml APDA, dan diggikan secara mendatar
agar contoh menyebar merata. Pemupukan dilakukgpio duntuk setiap
pengenceran. Setelah agar membeku diinkubasi dgragsi terbalik pada suhu
30°C selam 3-5 hari. Jumlah koloni yang tumbuh ditgtulengan metode SPC
dan dinyatakan dalam satuan CFU/ml (Fardiaz, 1987).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasll

Hasil analisa kandungan air, abu, protein, lemain Karbohidrat cocogurt
disajikan pada Tabel 1.

Tabd 1. Hasil analisa proksimat cocogurt

No Komponen Kadar (%)
1 Air 20.14
2 Abu 0.38
3 Protein 1.51
4 Lemak 9.09
5 Karbohidrat 72.97

Selama penyimpanan terjadi perubahan nilai pH d&al asam tertitrasi
(TAT). Nilai pH cocogurt selama penyimpanan cendrumenurun (Gambar 1).
Sebaliknya total asam tertitrasi cocogurt cendrungeningkat selama
penyimpanan (Gambar 2).
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Gambar 1. Perubahan pH cocogurt selama penyimpanan.
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Gambar 2. Perubahan total asam tertitrasi (TAT) cocoguidrs@ penyimpanan

Parameter mutu fisik yang dianalisa adalah viskesit Selama
penyimpanan viskositas cocogurt menunjukkan trerg yaeningkat (Gambar 3).

500

- il

300 <

320

368

400 £

398

" 414 420

300
200

100 +

Viskositas {centiPoise)

0 T T T T 1

0 2 a4 6 ] 10
Hari

Gambar 3. Perubahan viskositas cocogurt selama penyimpanan.

Mutu mikrobiologi cocogurt ditentukan dari viabélg bakteri asam laktat
(BAL) dan total kapang khamir. Viabilitas BAL selanpenyimpanan mengalami
penurunan, seperti terlihat pada Gambar 4. Selamgimppanan tidak terdeteksi
adanya kontaminasi kapang dan khamir (Gambar 5).
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Gambar 4. Perubahan viabilitas BAL cocogurt selama penyinapan
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Gambar 5. Perubahan total kapang dan khamir cocogurt sefemgimpanan.

Pembahasan

Pembuatan cocogurt probotik terdiri dari 5 tahagtuytahap pembuatan
santan, pencampuran dan homogenisasi bahan, psasguinokulasi santan
dengan kultur starter, inkubasi, dan pendinginamcogurt dibuat dengan
penambahan susu skim sebesar 5% dan menggunakam kul casei.
Penambahan gula 5% bertujuan agar tercipta sifgtnoteptik yang diinginkan,
yaitu memiliki kemanisan yang tidak terlalu tingdflenurut Robinsoret al.
(2006), penambahan gula dapat menutupi keasamammeaghaslikan tekstur
yang lebih lembut. Penambahan karagenan 0.5% bergotuk meningkatkan
kekentalan dan mencegah sineresis pada produk wac&glain itu, karagenan
juga dapat bersifat sebagai stabilizer (Tamime Rahinson, 1989) agar emulsi
cocogurt yang terbentuk tidak mengalami sineresis.

Analisa poksimat dilakukan pada cocogurt yang teliabat untuk melihat
kandungan protein, lemak, karbohidrat, air, dan gpaduk. Hasil analisa
proksimat dapat dilihat pada Tabel 1.

Perubahan Mutu Kimia Selama Penyimpanan

Derajat keasaman (pH) cocogurt dipengaruhi olefvitd$ starter untuk
memfermentasi gula menjadi sebagian besar asaat @b sejumlah kecil asam



lainnya (Tamime dan Robinson, 1989). Selama pergirap, terjadi penurunan
nilai pH cocogurt seperti terlihat pada Gambar énlunan nilai pH terjadi
akibat aktivitas BAL yang masih terus bekerja meahegula menjadi asam
laktat, walaupun berlangsung lebih lambat, yanglilis dengan postadifikasi
(Kneifel et al., 1993). Hal ini sesuai dengan penelitian Betahl. (1999) yang
menyatakan bahwa yogurt akan mengalami penurunasefdina penyimpanan
pada suhu refrigerasi. Penurunan tersebut disebabkiivitas BAL pada suhu
4°C. Lebih lanjut menurut Beadt al. (1999), bahwa postadifikasi dipengarunhi
oleh jenis strain BAL yang digunakan dan pH prodkkir.

Penurunan pH produk sejak penyimpanan O hingga ri4 bedangsung
relatif cukup cepat. Pada saat awal (hari ke 0), gpblduk sebesar 4.65 dan
menurun menjadi 3.51 pada hari ke 10. Menurut Beall (1999), penurunan pH
terbesar dari yogurt yang disimpan pada stdfiigerator terjadi pada hari ke 0
hingga ke 7. Hal tersebut dikarenakan adanya kosislaktosa serta tingginya
aktivitas metabolik BAL pada saat pH yang relanfygi. Setelah itu, penurunan
pH akan cenderung lebih lambat karena banyaknyi&rhatabolisme BAL yang
mempengaruhi aktivitas metabolik dari BAL itu sen@ftardiaz, 1992).

Meningkatnya jumlah asam laktat, selain menurunkié pH juga akan
mempengaruhi nilai total asam tertitrasi (TAT). db@han nilai TAT tersebut
dapat dilihat pada Gambar 2. Pada hari ke 0, catagemiliki nilai TAT sebesar
0.39 dan terus meningkat hingga 0.82 pada haridkkeP&ningkatan nilai TAT
tersebut menunjukkan bahwa pada cocogurt jumlaim daktat terus bertambah
akibat aktivitas BAL. Hal ini sesuai dengan perefitBealet al. (1999) yang
menyatakan bahwa keasaman yogurt akan terus menisglama penyimpanan.

Menurut SNI 01-2981-1992 mengenai mutu yogurt, inllAT yogurt
adalah 0.5-2.0%, dengan demikian diketahui bahwda pavalnya TAT cocogurt
belum memenuhi standar. Namun setelah disimpamaela hari, TAT yogurt
mencapai standar yang telah ditetapkan. Rendahiiga TAT pada awal
penyimpanan disebabkan perhitungan nilai TAT yadgshrkan pada berat asam
laktat. Terdapat kemungkinan adanya asam-asargdaig terdapat pada cocogurt
yang merupakan hasil fermentasi stakterasei. Hal ini karena sebagai startér,
casei memiliki kemampuan memfementasi gula yang luasinggh selama
fermentasi diproduksi juga asam-asam selain askiat Robinson, 1981).

Perubahan Mutu Fisik Selama Penyimpanan

Seperti halnya TAT, nilai viskositas mengalami peghkiatan selama
penyimpanan. Perubahan viskositas cocogurt dagdtatdipada Gambar 3.
Peningkatan viskositas tersebut diakibatkan olemimg&atnya jumlah asam
laktat. Dengan terbentuknya asam laktat, maka pih alkrun dan menyebabkan
misela kasein menjadi tidak stabil oleh perubahaloital kompleks kalsium-
fosfat dan menjadi fraksi kalsium-fosfat yang lgilamime dan Robinson, 1989).
Selain itu, peningkatan viskositas diakibatkan glembentukan EPS oleh kultur
starter selama penyimpanan (Cerning, 1995).

Perubahan Mutu Mikrobiologi Selama Penyimpanan



Viabilitas bakteri asam laktat (BAL) selama penyanpn menunjukkan
kemampuan BAL tersebut untuk tetap hidup dan bartatebelum dikonsumsi
oleh konsumen. Viabilitas BAL merupakan hal yangdamental dalam produksi
yogurt (Conet al., 1995). Selama penyimpanan, terjadi perubahan |wésoi
seperti yang ditunjukkan oleh Gambar 4. ViabiliBsL pada hari ke-0 sebesar
9.04 log CFU/mI kemudian turun hingga 8.85 log QRUNamun, pada hari ke-
4, viabilitas BAL meningkat hingga 9.26 log CFU/kalu relatif menurun secara
perlahan hingga 8.40 log CFU/ml pada hari ke-1Qabilitas BAL cocogurt
selama penyimpanan masih di atas batas minimum mAhurut Tannock (1999)
dan Charterist al. (1998) yaitu 6-8 log CFU/m.

Hasil penelitian ini sesuai dengan Cenal. (1995) serta Hamman dan
Marth (1984) yang menyebutkan bahwa terjadi peramwiabilitas BAL pada
yogurt selama penyimpanan. Menurut Cenal. (1995) terjadi penurunan
viabilitas BAL dari 8.90 log CFU/mI pada hari keddan menjadi 8.42 log CFU/ml
pada hari ke-13. Penurunan viabilitas BAL selamaypepanan diakibatkan oleh
terakumulasinya hasil metabolisme starter, terutamsam laktat yang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri itu sendiri.

Kerusakan pada yogurt yang biasanya terjadi adedadina kontaminasi
mikroba, khususnya kapang dan khamir yang relatién terhadap suasana asam
(dengan kisaran pH pertumbuhan yang luas yaitusdrBpai 8.5) dan senang
hidup pada produk dengan kadar gula tinggi (Eligaii203). Jika produk yogurt
sampai ditumbuhi kapang, kemungkinan berasal daalgtan atau wadah yang
tidak steril (Rahmat al., 1992). Penyimpanan memiliki efek yang sangat besar
dalam pertumbuhan kapang dan khamir (Cen al., 1995). Gambar 5
menunjukkan jumlah kapang dan khamir selama peraiap.

Selama penyimpanan tidak terjadi pertumbuhan kajpgamgkhamir. Hal
tersebut dikarenakan terjaganya sanitasi dan kesa&ep selama proses
pembuatan. Perlakuan sterilisasi alat menggunak@idaf, penggunaan laminar
hood, serta penyemprotan alkohol terhadap alatydag digunakan mampu
menjamin keaseptisan dari produksi cocogurt.

Menurut penelitian Coret al. (1995), hampir semua yogurt komersial
dipasaran tercemar kapang dan khamir rata-ratasael#e log CFU/mI. Lebih
lanjut lagi, Coret al. (1995) menyatakan selama penyimpanan terjadi pkaian
jumlah kapang khamir sebesar 2.74 log CFU/ml padake-1 menjadi 5.39 log
CFU/ml.

KESIMPULAN

Selama penyimpanan terjadi penurunan nilai pH dabilitas bakteri
asam laktat (BAL). Terjadi pula peningkatan totahma tertitrasi (TAT) dan
viskositas. Tidak ditemukan adanya kontaminasi Rgpaan khamir pada
cocogurt selama penyimpanan. Selain itu diketabla pocogurt mengandung air
sebesar 20.14%, abu 0.38%, protein 1.51%, lem&@®dan karbohidrat sebesar
72.97%.
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