LAPORAN AKHIR
PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA
BIDANG PENELITIAN

Pengembangan Cocogurt Probiotik Sebagai Inovasi

Pangan Kungsional /ndigenous Kaya Medium Chain

Triglyseride
OLEH:
TOMI ERTANTO F24104015  (2004)
TETUKO DITO W F24104083  (2004)
MUIJIONO F24050851  (2005)
RIYANTI EKAFITRI  F24051778  (2005)
RH FITRI FARADILLA  F24053375  (2005)

E ]
INSTITUT PERTANIAN BOGOR
Dibiayai oleh Direktorat Jendral Pendidikan Tinggt
Departemen Pendidikan Nasional #
Sesuai dengan Surat Perjanjian Pelaksanaan Hibah
Program Kreatifitas Mahasiswa
Nomor 001/SP2H/PKM/DP2M/I1/2008 tgl 26 Februari 2008

BOGOR
2008




=T

__,_,
’, -l
T

[

LEMBAR PENGESAHAN

1. Judul Kegiatan

2. Bidang Kegiatan
- 3. Bidang limu
4. Ketua Pelaksana Kegiatan :
Nama Lengkap
Nim
Jurusan
Universitas
Alamat Rumah Dan No Telp
Selatan.

o pooe

f.  Alamat Email

5. Anggota Pelaksana Kegiatan
6. Dosen Pendamping
a. Nama Lengkap Dan Gelar
MSc.
b. Nip
c. Alamat Rumah Dan No Telp'Hp

§. Biava Kegiatan Total
a. Diku
b. Sumber Lain
7. Jangka Waktu Pelaksanaan

Menyetujui,
A.N. Kepala Departemen
Sekretaris

- Ir. Nurheni Sri Palupi)
NIP. 131 681 402

M r Bidang

he lfi-darl"l{; ahasiswaan

onnv’K esmaryono, MS)

: Pengembangan Cocogurt Probiotik
Sebagai Inovasi Pangan Fungsional
Indigenous Kaya Medium Chain
Triglyseride

: Penelitian

: Pertanian

: Tomi Ertanto™

: F24104015

: Ilmu dan Teknologi Pangan

: Institut Pertanian Bogor

: Belangah Kec. Sragi Lampung

Hp. 081806874212

" rertanto@gmail.com

: 4 Orang
: Dr. Ir. Ratih Dewanti-Hariyadi.
S131 601397
: Dept. ITP Fateta PO BOX 220

Bogor 16002 Telp (0251) 626970
s Rp. 5.820L000
. 4 Bulan

Bogor, 30 Juni 2008

Ketua Pelaksana Kegiatan

{(Tomi Ertanig)
NIM. F24104015

Dosen Pendamping

Y ot

(Dr.Ir.Ratih Dewanti-Hariyadi, MSc.)

\';;tilp. 131473 999

NIP. 131 601 397




LA

ii

ABSTRAK

Selama ini pembuatan yogurt banyak menggunakan susu dan susu
relatif mahal. Alternatif pemecahan masalah yang mulai berkembang adalah
oenggunaan susu nabati. Santan memiliki kandungan asam jemak yang
terutama ierdiri-- dari asam laurat yang memiliki sifat fungsional yang berbeda

dengan asam lemak lainnya. Dengan demikian, produk fermentasi berbasis

santan dapat berpotensi sebagai pangan fungsional yang dapat- membantu~-

menjaga kesehatan. Tujuan dani penelitian yaitu mendapatkan kombinasi BAL
yang paling sesuai pada pembuatan cocogurt. Rancangan acak lengkap
faktorial digunakan untuk melihat pengaruh penambahan susu skim dan kultur

starter dani strain yang berbeda terhadap parameter pH, TAT, dan viskositas.

Penggunaan L. casei subspecies Rhamnosus secara tunggal mampu
menurunkan pH dan meningkatkan nilai TAT lebih baik dibanding formulasi
yang lain. Semakin kecil penambahan susu skim maka pH yang diperoleh
akan semakin kecil dan TAT yang lebih tinggi. Viabilitas BAL cocogurt
bervariasi dari 9.4 x 107 hingga 1.7 x 102 CFU/ml dengan penggunaan kultur
campuran L. casei, L. buigaricus dan §. theri.iophillus menghasilkan viabilitas
tertinggi. Formmnlasi  terbatk  vanz  digunakan untuk cocogurt vaitu
menggunakan L. casei sebagai starter serta penambahan skim sebesar 5%.
Cocogurt mengandung air sebesar 20.14%, abu 0.38%, protein 1.51%, lemak
9.09% dan karbohidrat sebesar 72.97%. Kandungan asam lemak terbesar yaitu
asam lemak laurat yaitu sebesar 3.885 gram/100gram bahan atau sebesar
42.74% dan total asam lemak. Selama penyimpanan terjadi penurunan nilai
pH, dan viabilitas BAL. Terjadi pula peningkatan TAT dan viskositas. Tidak
ditemukan adanya kontaminasi kapang dan khamir pada cocogurt selama
penyimpanan. Secé‘ra organoleptik, cocogurt masih dapat ditenima hingga
penyimpanan 10 hari.

Kata Kunci: cocogurt, fermentasi, kelapa, santaa, bakteri asam laktat.




—_—

{
12 ‘l‘ry -

@

b

iv
KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapkan kepada Allah S.W.T atas segala anugrah dan
kasih-Nya yang melimpah selama hidup penulis sehingga akhimya penulis
mampu menyelesaikan karya tulis ini ini. Karya tulis.yang penulis kerjukan
dengan sepenuh hati, pikiran dan perasaan.

Penulis mengucapkan terima kasih sebesar-besamya kepada:

1. Orang tua penulis tercinta atas dedikasinya yang tiada henti untuk
keberhasilan anak-znaknya. Love « all.

2. Dr. Ir. Ratih Dewanti-Hariyadi M.Sc selaku dosen pembimbing yang banyak
membimbing dan mengarahkan kami selama penelitian maupun penulisan
karya ilmiah ini. '

3. Rekan-rekan PKM, yang banyak memberikan bantuan selama peneltian,
tempat berbagi dan berkeluh kesah.Semangad!!!, semoga kita bisa bertemu di
Semarang.

4. Rekan-rekan di Himitepa dan BEM Fateta yang banyak meberikan bantuan.

5. Dan pihak departemen, fakultas serta rektorat yang banyak memberikan
kemudahan dalam urusan administrasi.

Penulis menyadari bahwa banyak sekali kekurangan yang terdapat pada
skripsi ini. Namun kesempurnaan hanyalah milik Allah S.W.T. Semoga saja karya
tulsi ini dapat bermanfaat bagi khalayak umum dan memberikan kontribusi yang
nyata kepada ilmu pengetahuan dan masyarakat.

Bogor, 30 Juni 2008

Penulis

s




i

b

<)

v
DAFTAR 181
Hailaman
LEMBAR JUDUL....coiimiieireieererieresinnssessisssossssesnsstassssssissessntssesssnssssansass 1
LEMBAR PENGESAHAN. ...ttt e, i
ARSTRAK ... ieieeeitereemreseresrseassesesssrantssesssaseassasssassnasesmsssssssssrinausanasasetn iil
KATA PENGANTAR ... oottt esnssns st s ss s aasnsasans iv
DAFTAR ISL....oeceeeeceeiereriressesnssassessssessessssearstennessassasassntsassssont sonsennennssbnnncs v
DAFTAR TABEL.....oootrcemreecsrcisresnetssesssssssssssssses st snssssssvsssssnnsases vii
DAFTAR GAMBAR .......ooeviriecinieeerirens ssanesnenssss s sssnssss st ansssssssasssesnansanes viii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt et e et snaacnaeas ix
I PENDAHULUAN.....coiirimcircvermtsniscstsnssnesssersves et srssassssssosnnss 1
A. Latar Belakang Masalah.........ocoviivnrinnnminininsnnnnnsisnsnenssnenao 1
B. Perumusan Masalah........ccceccnmniiinnniicnninmmncneescnenecenssiane 3
C. Tujuan Program.......cceoeeimmsinsns st st sssaas 3
D. Luaran PrOraml........cciereriirirmssnsirsnssssassesssssisesassssosssnssesasans 3
E. Kegunaan PrOSIam.........oeeiineneininninracnincseninnsacnsisse st snnanas 4
1L TINJAUAN PUSTAKA.....ccooriiceinmriiesare s s 5
A, Kelapa .ot 5
B. Medium Chain Triglyseride (Asam Lemak Rantai Medium) .. 7
C. Santan Kelapa.......coviecmiieniminneiceenie oo 9
D, YORUM. oottt sn sttt b e s 9
E.  PrObIiotK..ccicieeereeeesenieeeaseecsnessssessaesesnsstestsssssnesansssnasssesannes 14
F. Zat Penstabil.......cocoveceniniceenricinrisersccsansseninssse s s sanannssssnnancs 16
G.  GUA.ceeeeeeeeic e rrecesss st esae s b s st e en e a e e e 16
H.  SUSU SKIINL...corrievierreeresartreneerreserrssssteessssssssssersssserasansassssnraseas 17
III. METODOLOGI PENELITIAN. ..ot 18
A. Rancangan Percobaan..........cooicrmiininisnnnnnrecscrornnnssssnanns 18
B. Metode PEnElitian........o.ooorersreroessseessoeseeessersesson 19
IV. PELAKSANAAN PROGRAM.....cociiirttiicnis e 28
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan.........ccccoovevsresieieneenisniniescnnann. 28
B. Tahapan Pclaksanaan........‘; ...................................................... 28




*

)]

-y
L]

C. Instrumen Pelaksanaan..........cccccovimniinniiinnsnnennin. 29
HASIL DAN PEMBAHASAN. ..ot 31
A. Peremajzan dan Pemeliharaan Kulttr. e 31
B. Pembuatan Kultur Starter........coccooiiimmiimiricrenercecrenen 31
C. Pembuatan Cocogurt ProbiotiK....c..cccoveveiivennnincccniicnncenennee 32
D. Analisis nlai pH, Total Asam Tertitrasi (TAT), dan Viskositas.. 35
E. Pemilihan Delapan Formulasi Terbaik......coocevocuiiniennciseinicannnss 39
F. Uji Viabilitas BAL dan Pemilhan 4 Sampel Terbaik.................. 41
G. Uji Organoleptk dan Penentuan Formulasi Terbaik.................... 43
. Uji Proksimat.......o.ccvieiccsissnniesssstnins resmensinosstinesissenasisne s 50
I. Analisis A3am Laurat.........ccccccomiieverernnerescesneescssneninssnsscossenssens 51
J. Perubahan Mutu Cocogurt Selama Penyimpanan..........ccecceaveee. 52
KESIMPULAN DAN SARAN.. ..ot stnensnsssasnaas 59

A. Kesimpulan.......ocooociiicciininn it 59

B. SaIAN....ciiiiiicereinrceeereeetesscssest e naes s e s s aery et e nne 59
DAFTAR PUSTAKA ..ottt s s 60
LAMPIRAN. ...ttt ettt vt cnecsrness s s e s st assnannssmsssassssnans 66




t8.

i)

<)

e Syl e mbeeds

[T

-

|

S At b e A B b ot e e

-y

|

Tebel |

Tabel 2
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 5
Tabel 6
Tabel 7

Tabel 8

Tabel 9
Tabel 10
Tabel 11

Tabel 12

vii
DAFTAR TABEL
Halaman
Klasifikasi kelapa........ooooniiioiiiii S
Jumlah zat dan gizi kelapa berdasarkan umur buah................... 6
andungan asam amino dalam daging buah kelapa............. T

Kode 16 formulasi 20C0gUrt.......cvevereminrcinrciiensevecsnsacennene 1 8
Nilai pH kultur starter masing-masing BAL...................0l32
TPT santan setelah homogenisasi......c...ccoeevrcoiniernniennninnnn 33
TPT santan setelah pasteurisasi........cc..oveervmimmisincsressnnssrenensn. 34

Nilai pH cocogurt probiotik pada 16 formulasi........................36
TAT cocogurt probiotik pada 16 formulasi 37
Viskositas cocogurt (dalam centripoise (cP)) .........o.coinl 38
Hasil uji viabi]ités BAL terhadap 8 formulasi terbaik................. 42

Nilai rata-rata hasil uji rating hedonik..........c.ccoiiiiiiene. 44




-
W
N
L —
b
=
-
-

Gambar 1

Gambar 2

Gambar 3

Gambar 4

Gambar 5

Gambar 6

Gambar 7

Gambar &

Gambar 9.

Gambar 10

Gambar 11

Gambar 12

Gambar 13

Gambar 14

Gambar 15

Gambar 16

viii
DAFTAR GAMBAR

Halaman

SHUKUT ASam JAUTAL......cveee ettt 5
Skema pemeliharaan Kulur.. ..o 19
Skema pembuatan Kultur Kemja ..ot ceeeer20
. Skema pembuatan santan alam ....... 20
Skema pembuatan cocogurt............ SO PP 21
Diagram Alir Kerangka Konsep Penelitian........covvvvunnenissicnnnnees 29
Pemeliharaan kultur.......ccocoovvieininnene etererresbeeneesatantaateehensarasas 31
KUIUT SEAREr BAL......oeovecoeneeererasssessensesasssssssssscsssosssssssssrsensenses 32
Proses pembuatan santan............ et s 33
Proses inokulasi Santan.........c.ceieereseesisesrr s 35
Skoring nilai pH 16 formulasi........ccccoriinicnniiniinn. ceresenas 39
Skoring TAT 16 FOITULAST ..o eeeiieirreecceeee et see e ceane e ma e 40
Skoring total 16 Tormulasi........covommniimnmienn et 41
Yogurt komersial PT King’s sebagai yogurt standar........c..ccoeeve 43
Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter wama.............cccoueuee 44
Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter aroma. .......cccoovceeeees 45

Ty




-

o

v

«)

Lampiran 1

DAFTAR LAMPIRAN

Hasil analisis asam lemak .....oovviiiiviiiioierar e iinrarrnierenas

1y

halaman
.68




]

V]

o)

1. PENDAHULUAN

A. Latar Beiakang

Kelapa merupakan salah satu komoditi perkebunan yang penting bagi

“Indonesia. Komoditi ini telah lama dikenal dan sangat berperan bagi

kehidupan bangsa Indonesia, baik ditinjau dari aspck ekonomi maupun aspek
sosial budaya. Dari seluruh luas areal perkebunan kelapa, sekitar 97,4%
dikelola oleh perkebunan rakyat yang melibatkan sekita} 3,1 juta keluarga
pgtani. Sisanya sebanyak 2,1% dikelola perkebunan besar swasta dan 0,5%
perkebunan besar negara. Dehgan komposisi ini, maka sejak tahun 1998
Indonesia lﬁenduduki urutan pertama sebagai negara yang memilik! areal
tanaman terluas di dunia. Bahkan saat ini Indonesia merupakan negara dengan
areal kelapa terluas di dunia dengan luas lahan 3,8 jita Ha serta produksi 3;3
;juta ton setara kopra (Setiadi, 2006).

Adanya potensi yang sangat besar ini harus dimanfaatkan agar tingkat
pendapatan petani juga dapat ditingkatkan. Namun, sampai saat ini masih ada
beberapa kendala yang menyebabkan pendapatan petani kelapa masih rendah.
Kendalanya adalah pengolahan pangan vang masih bersifat tradisional dan
kuranenya industri hilir pengolahan kelapa. Pudahal dari komoditi ini dapat
diperoleh aneka olahan kelapa baik pangan maupun non-pangan yang
mempunyai nilai ekonomi dan prospek pasar yang lebih baik. Aneka olahan
itu adalah arang batok, serat sabut kelapa, kelapa parut kering (desiccated
coconut), gula kelapa, nata de coco, dan pangan fungsicnal yang berbasis
kelapa.

Pangan fungsional telah menjadi trend konsumsi pangan dewasa ini.
Menurut Harivadi (2004) pangan fungsional adalah makanan atau minuman
baik dalam bentuk alami maupun hasil pengolahan yang mengandung
komponen yang dapat memberikan keuntungan bagi kesehatan, kemampuan
fisik maupun mental dari seseorang sebagai tambahan dari kandungan gizinya.

Di Jepang, pangan fungsional didefinisikan sebagai pangan olahan yang

"~ mempunyai ingredient yang dapat meningkatkan fungsi bagian tubuh tertentu,

sebagai tambahan sifat-sifat gizi dan sensori yang sewajarmya dimiliki

makanan tersebut, Fungsi tambahan yang dikenal antara lain pengaturan usus,
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perawatan kulit, tulang, pengaturan jantung, kekebalan tubuh dan sebagainya
(Dansa, 2005).

Istilah pangan fungsional yang identik dengan probiotik mulai banyak
diperbincangkan seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakatl akan_
kesehatan. Baru pada awal abad ke-19 hal ini dibuktikan secara ilmiah oleh
llia Metchnikoff, seorang iimuwan Rusia. Beliau mendapatkan bangsa
Bulgaria yang mempunyai kebiasaan mengkonsumsi yogurt (susu fermentasi)
tetap sehat dalam usia lanjut. Susu fermentasi diketahui mengandung bakteri
asam laktat, yang mampu meningkatakan kerja enzim galaktosidase yang
memudahkan pencernaan laktosa da'am usus, mcningkatkan kualitas nutrisi,
menururkan kadar kolestero!, mencegah kanker dan mengatasi diare (Ahmad,
2002).

Selama ini pembuatan yogurt banyak menggunakan susu szbagai
bahan baku utamanya. Saat ini harga susu masih relatif mahal bagi masyarakat
vang dava belinya masih rendah. Hal ini sudah tentu mempengaruhi harga
produk vogurt vang terbuat dari susu. Salah satu alternatif pemecahan masalah
vang mulai berkembang adalzh penggunaan susu nabati dari kedelai (savmilk)
sehingga didapatkan produk sejenis vogurt vang lazim discbut <avehur
Walaupun relatif lebih murah. savangnya produksi kedelai dalam negeni masih
minim sehingga bahan baku kedelai pun masih diimpor dari negara lain.

Santan merupakan produk olahan kelapa yang sudah dikenal oleh
masyarakat sejak dulu. Umumnya santan dipakai sebagai bahan masakan yang
kekhasan rasanya belum dapat digantikan oleh bahan mana pun. Bila
dibandingkan dengan susu yang harganya lebih tlinggi ataupun kedelai yang
produksi dalam negerinya masih terbatas, santan kelapa mempunyai potensi
besar untuk diolah menjadi bahan baku utama minuman yogurt.

Kandungan asaim lemak dalam produk-produk berbasis kelapa
terutama terdiri dari asam laurat dan komposisi ini berguna memberikan
proteksi karena asam lemak ini mempunyai potensi antimikroba. Lengan
demikian, produk berbasis kelapa dapar berpotensi sebagai pangan fungsional

vang dapat membantu menjaga kesehatan.
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B. Perumusan Masalah

Yogurt berbahan dasar susu masih melz;;ﬁakan makanan yang relatif
mahal untuk masyarakat Indonesia karena mahalnya bahan baku susu itu
sendiri. Oleh karena itu, dikembangkan inovasi untuk rencari bahan baku
alternatif yang memiliki sifat fisik, kimia, maupun nutrisi yang tidak terlalu
jauh berbeda. Santan kelﬁpa relatif murah dan mudah didapat sehingga dapat
digunakan sebagai bahan baku pembuatan yogﬁ;t. Kandungan lemak yang
cukup tinggi dan sifat agregasinya terhadap air membutuhkan formulasi
komposisi tertentu agar terbentuk tekstur dan" rasa yogurt yang dapat diterima
konsumen. Selain itu, komposisi kultur bakteri khususnya. Lactobacillus casei

subsp Rhamnosus akan menentukan sifat probiotik dari yogurt ini.

. Tujuan Program

Tujuan dilakukannya penelitian int adalah:
1. Membuat vogurt probiotik berbahan dasar santan (cocogurt) vang dapat

diterima oleh konsumen.

2

Meningkatkan dava guna kélapa vang merupakan komodin vang

beriimpah di Indonesia.

LW ]

Diversifikasi bahan baku produk minuman probiotik
4. Komposisi Bakteri Asam Laktat (BAL) yang paling cocok dalam

pengolahan cocogurt

. Luaran Yang Diharapkan

Luaran yang diharapkan dari penelitian ini adalah:
1. Mendapatkan formulasi yogurt berbahan dasar santan yang memiliki mlai
organoleptik tinggi.
Menghasilkan yogurt berbahan dasar santan yang memiliki kualitas tinggi
Produk yang dihasilkan dapat diterima oleh masyarakat.
Peningkatan produk hilir kelapa.

»os N

Mendapatkan kombinasi BAL yang paling sesuai pada pembuatan

cocogurt




E. Kegunaan Program

v ' Kegunaan dari penelitian ini adalah:

{ ]

1. Melatih kekompakan tim dan menambah pengalaman tim di bidang
pengembangan diversifikasi pangan.

2. Turut mewujudkan Tri Darma Institut Pertamuan Bogor khususnya bidang
penelitian dan pengabdian masyarakat. —

3. Prodnk baru yang dapat meningkatkan daya guna kelapa.

]
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IL TINJAUAN PUSTAKA

A. Kelapa

‘“Kelapa adalah satu jenis tumbuhan dari keluarga Arecacege.
Klasifikasi kelapa dapat dilihat pada Tabel 1. Kelapa adalah satu-satunya
spesies dalam genus Cocos, dan pohonnya mencapai Ketinggian 30 meter.
Kelapa juga adalah sebutan untuk buah pohon ini yang berkulit keras dan
berdaging warna putih. Tenaman kelapa tersebar hampir disemua negara

tropis, terutama daerah dekat pantai.

Tabel 1. Klasifikasi kelapa.

Kingdora: | Plantae
Division: Magnoliophytu
Class: Liliopsida
Order: Arecales
Family: Arecaceae

Genus: Cocos
Species: C. nucijera

Sumber: anonim®

Kelapa dikenal schagai tanaman serba guna karena seluruh bagian
tanaman ini bermaniaat bagi kehidupan mssssanusia. Bagian-bagian dari
kelapa antara lain batang, daun, akar, bunga, dan buah. Bagian buah pada
kelapa normalnya terdiri dari beBerapa bagian, vaitu: (1) kulit luar (epicarp),
bagian buah kelapa yang paling luar yang berwarna hijau, kuning, atau jingga.
Permukaannya licin dén keras, tebalnya sekitar 0,14 mm; (2} sabut
(mesocarp), sekitar 35% dari total berat buah kelapa merupakan berat sabut
kelapa; (3) tempurung (endocarp), terletak di bagian dalam kelapa setelah
sabut; (4) kulit dagix{g buah (testa), kulit berwafna coklat yang membungkus
seluruh daging buah kelapa ini akan terlihat setelah tempurung dikupas; (5)
daging buah (endosperm); (6) air kelapa; dan (7) lembaga.

Daging buah kelapa adalah jaringan yang berasal dari inti lembaga yang
dibuahi sel kelamin jantan dan membelah diri. Daging buah kelapa berwarna
putih, iunak, dan tebalnya 8-10 mm. Daging buah ini merupakan sumber
protein yang penting dan mudah dicerna. Jumiah protein terbesar terdapat

pada kelapa yang setengah tua. Sedangkan kandungan kalorinya mencapai
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maksimal ketika buah sudah tua, demikian pula dengan kandungan lemaknya.
Buah kelapa akan maksimal kandungan aktivitas vitamin A dan thiaminnyz
ketika buah setengah tua. Dengan demikian jumiah zat dan gizi kelapa
tergantung pada umur buah, seperti yang dicantumkan dalam Tabel 2.

Tabel 2. Jumlah zat dan gizi kelapa berdasarkan umur buah

Aﬂnalisis Buah Muda Buah Setengah Buah Tuz
(dalam 100 g) Tua

Kalori 68 kal 180 kal 359 kal

Protein lg 4g Jag

Lemak 09¢g 3g 347¢

Karbohidrat t4g 10g l4¢g o

Kalsium 17 mg 8 mg 21 mg

Fosfor 0 mg 35 mg 21 mg

Besi | mg . 1,3 mg 2mg

Aktivitas vit. A 0.01U 10.0 1U 0.01U
i Thiamin 0.0 mg 0.5 mg 0.1 mg

Asam askorbat 4.0 mg 1.0 mg o 20mg i
Air B 76 o 69 :
i Edible Part . 33.0¢ t 350 R0

* | |

L !
Sumber: Thieme, J.G. (1986) dalam Ketaren, 1986

Daging buah kelapa juga mengandung enam asam amino esensial seperti
yang tercantum pada Tabel 3. Kandungan asam-asam amino tersebut
menyebabkan kelapa mampu menjadi pertumbuhan berbagai macam
mikroorganisme, termasuk bakteri-bakteri asam laktat yang membutuhkan
kandungan asam amino lengkap. Kandungan asam glutamat yang cukup tingki

pada daging buah kelapa menyebabkan rasa gurih (umami).
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Tabel 3. Kandungan asam amino dalam daging buah kelapa

Asam Amino Jumlah (%)
Lisin . 5,80.
Methionin 1,43
Fenilalanin 2,05
Triptofan 1,25
Valin : 3,57
i Leusin 5,96
Histidin 2,42
Tirosin 3,18
Cistin 1,44
— Arginin 15,92
Prolin 5,54
Serin ' 1,76
Asam aspartat 5,12
Asam glutamat 16,07

Sumber: Thieme, J.G. (1986) dalam Ketaren, 1986

Lemak pada kelapa sebagian besar merupakan asam lemak berantai
pendek (jumlah atom C kurang dari 12) sebesar 12% dan asam lemak berantai
sedang. Menurut Buckle er al (1988), kelapa mengandung asam laurat schesar
14%. asam mirisiat sebesar | 8%o. palmitat sebesar 1120, 7% asum oleat. dan 2%
asam linoleat. Kandungan asam laurat yang cukup tinggi ini membuat kelapa
memiliki segudang potensi. Beberapa penyakit yang bisa disembuhkan antara
lain bisul, asma, kebotakan, bronkitis, luka terbakar, flu, konstipasi, batuk,
disentri, radang telinga, demam, ginggivitis, mual, kurap, gonorhea, pra
menstruasi sindrom, batu ginjal, malnutrisi, infeksi kulit, radang tenggorokan,
sifilis, sakit gigi, TBC, tumor, typhoid, gangguan usus, kelelahan dan luka pada

usus. (anonim", 2004).

. Medium Chain Triglyseride (Asam Lemak Rantai Medium)

Asam lemak rantai medium adalah asam lemak yang memiliki jumlah
rantai kaben antara 8-12. asam lemak jenis ini memiliki beberapa keuntungan,
antara lain dapat menurunkan resiko terjadinya arteriosklerosis. Selain itu,
asam lemak jenis ini dapat langsung dimanfaatkan oleh tubuh sebagai sumber
energi. Hal ini dikarenakan asam lemak jenis ini tidak perlu diikat dengan

kilomikron untuk didistribusikan ke seluruh tubuh dan melewati pembuluh
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lacteal tetapi langsung melewati saluran kapiler sehingga lebih efisien dalam
pembakarannya (Rungkat-Zakaria. 2007). Salah satu asam lemak " 1antai
medium yang banyak terdapat pada kelapa adaiah asam laurat. Asam laurai
atau asam dodekanoat adalah asam iemak yang terdir: atzs 10 atom karbon.

Struktur asam laurat dapat dilihat pada Gambar 1.

O .

/\/\/\/\/\/_LLOH

Asam dodekanoat
(laurat) C12:0

Gambar 1. Stuktur asam laurat

Sumter: anonim® (2006)

Asam laurat memiliki kemampuan untuk melindungi bayi terhadap
virus seperti herpes dan HIV, terhadap protozoa seperti giardia lambdiz, dan
bakteri seperti kiamidia dan-heliobakter (Young, 2006). Kandungan asam
taural sebesar 18% dapat memberikan perlindungan bagi bavi terhadap virus
dan bakteri (anonim®, 2006). karena asam laurat mampu memperbaiki
metabolisme tubuh dan kekebalan tubuh (anonim®. 2006).

Sebuah penelitian pada tahun 1998 dalam American Journal of Clinical
Nutrition menunjukkan bahwa ibu menyusui yang mengkonsumsi minyak
kelapa dan produk kelapa lainnya, mengalami kenaikan jumlahrasam laurat dan
kaprat dalam air susunya. Dengan demikian, maka bayi akan mendapat asupan
asam laurat lebih besar yang dapaf meningkatkan kekebalan tubuh terhadap
bakteri. Hal ini dikarenakan asam laurat mampu merusak membran bakteri
sehingga bakteri akan mengalami lisis dan mati. (anonim®, 2006)

Asam laurat dapaf‘berguna untuk menurunkan resiko arteriosklerosis dan
penyakit jantung. Asam laurat dapat mencegah penyakit jantung serta tidak
meningkatkan kandungan kolesterol dalam darah. (anonim®, 2006). Gugus
polar (gugus gliserol) dan gugus non polar (rantai karbon) meniiliki mekanisme
dalam penurunan LDL kolesterol dengan cara mengikat kolesterol yang
menempel pada pembuluh darah. Kolesterol tersebut diikat olek gugus

nonpolar asam laurat kemudian dibawa dalam aliran darah (anonimé, 2006)




C. Santan Kelapa

Menurut Koswara (2006), santan adalah suatu cairan yang diperoleh
der:gan cara pengepiesan parutan kelapa dengan atau tanpa pengguiiaan air. Di
Indonesia, pengolahan kelapa menjadi santan sebagian besar masih dilakukan
secara sederhana pada skala rumah tangga. Cara tersebut dianggap kurang
praklis karena memakan banyak wektu dan tenaga, terutama jika diperiukan
dalam jumléh besar. Uintuk mempertinggi umur simpannya, dtau untuk
keperluan .yang lebih luas (misalnya untuk ekspor) dan agar lebih prakiis
diperlukan cara pengolahan santan yang tepat.

Samian kelapa adalah cairan putih seperti susu yang diekstrak dari daging
kelapa yang sudah matang. Warna dan rasa yang kaya menunjukkan bahwa
kelapa ‘memiliki kandungan lemak dan gula di dalamnya (anonim", 2000)..
Santan dibuat dengan cara memeras daging buah kelapa yang telah diparut
yarg telah direndam dengan air dengan air hangat dan diremas-remas beberapa
kali. Hasil rémasan dialirkan: melalui sebuah sanngan yang terbuat dari kain
tipis vang halus.

Santan mempunvai sifat fisik dan komposisi yang mirip susu sapi.
sehingga dapat ditangant dengan cara vang sama. Salah satu pengolahan susu
vang banvak dijumpai adalah dalam bentuk bubuk atau tepung susu. Olch
karena adanva kemiripan antara santan dan susu, maka santan dapat diolah
menjadi bentuk bubuk atau tepung.

Santan harus didinginkan dan biasanya bagus untuk beberapa han saja.
Santan tidak boleh ditinggal dalam keadaan suhu ruang, karcna santan dapat
rusak dan menjadi asam dengan mudah. Santan segar secara almiah mudah
sekali rusak, dan hanya bertahan selama 24 jam. Tingginya kandungan air.
protein dan lemak merupakan media yang baik bagi pertumbuhan ‘mikroba.
(Koswara, 2006)

D. Yogurt
Yogurt adalah produk yang diperoleh dari susu yang telah
dipasteurisasi, kemudian difermentasi dengan bakteri sampai diperoleh
keasaman, bau, dan rasa yang khas, dengan atau tanpu penambahan bahan lain
yang diinginkan (Elisabeth, 2003). Yoguﬁ dapat dibuat dari susu apapun, tetapi

pada saat ini didominasi oleh susu sapi. Fermentasi dari gula susu (laktosa)
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menghasilkan asam laktat, yang berinteraksi dengan protein susu sehingga
menghasilkan tekstur seperti gel. Yogurt di¥elompokkan menjad: beberapa
kategori, yaitu: berdasarkan kandungan iemak, cara pembuatan, flavor, dan
proses yang dilakukan terhadap pasca inkubasi-(E'isabeth, 2003).

Yogurt merupakan makanan utama di India, Asia tengah, Asia barat, dan
Eropa hingga tahun 1900-an. Seorang ilmuan Rusia bernama Ilya Ilyich

. Mechnikov berteori bahwa konsumsi yogurt dalam jumlah besar menyebabkan

umur yang panjang pada petani Bulgaria. Percaya bahwa Lactobacillus penting

bagi kesehatan, Mechnikov bekerja untuk mempopulerkan yogurt sebagai
makanan di seluruh Eropa. Hal itu jatuh ke tangan seorang wirausahawan
Spanyol bernama Isaac Caiasso untuk mengindu_strialisasikan prcdukst yogurt.
Yogurt pertama kali diproduksi dan dijual secara komersial di Amerika Serikat
di tahun 1929 oleh imigran Armenia, Rose dan Sarkis Colombosian (anonimf,
2000).

Kata Yogurt berasal -dari bahasa Turki yogurt. berasal dari kata sifat
‘vogun'’, vang berarti “padat” dan “tebal”, atau dari kata kerja vogurmak vang
berarti “meremas” dan mungkin diartikan “membuat padat” tanonim’, 2000).
Hampir di seluruh negara. sebuah produk mungkin dinamakan voeurt. hanya
jika bakteri hidup di dalam produk akhir. Produk vang dipasicurisasi. vang
tidak terdapat bakteri hidup, dinamakan susu (minuman) fermeniasi.

Orang yang menderita lactose-intolerant sering menikmati yogurt tanpa
efek sakit, karena kultur hidup yogurt mengandung enzim yang membantu
merusak laktosa dalam usus. Yogurt kaya akan protein, beberapa vitamin B,
dan mineral-mineral esensial. Yogurt mengandung lemak sama banyaknya
dengan susu yang merupakan bahan dasar yogurt.

Berdasarkan éa:a pembuatannya, yogurt dibagi menjadi-dua tipe, yaitu sef
yogurt dan stirred yogurt. Keduanya berbeda dari segi sistem pembuatan dan
struktur fisisk koagulum yang terbentuk. Tipe ses yogurt adalah yogurt vang
diinkubasi dengan kultur dalam kemasan-kemasan. kecil yang siap jual
sehingga gel atau koagulum yang terbentuk berasal dari aktivitas kultur starter
itu sendiri. Sedangkan tipe stirred yogurt adalah yogurt yang difermentasi
dengan kultur pada wadah-besar. Koagulum yang terbentuk kemudian dipecah

agar produk' mudah dialirkan ke dalam kemasan-kemasan kecil. Gel atau




)

koagulum yang terbentuk bukan merupakan hasil dari aktivitas starter,
melainkan dari penambahan stabilizer (Rahman et-al., 1992).

Yogurt dibuat dengan menambahkan bakteri spesifik ke dalam susu
dibawah kontrol suhu dan kondisi lingkungan, khususnya dalam produksi
industri. Bakteri mencerna gula susu dan melepaskan asam laktat sebagai hasil
buangan. Keasaman yang meningkat menyebabkan protein susu menggumpal.
Meningkatnya keasaman (pH 4.0-5.0) juga mencegah proliferasi dari bakten
patogen yang potensial. Dinamakan yogurt, produk pasti mengandung bakteri
Streptococcus  salivarius ssp thermophilus dan  Lactobacillus  bulgaricus
(Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus). Keduanya sering di ko-kulturkan
dengan bzkteri asam laktat lain untuk efek rasa dan xesehatan (probiotik). Ini
termasuk L. acidophilus, L. casei dan spesies Biﬁdqbacteria. ‘

Bakteri asam laktat (BAL) bursifat Gram-positif, tidak membentuk spora
dan dapat berbentuk koki, kokobasili atau batang, katalase negatif, non-motil
atau sedikit motil, mikroaerogilik sampai anaerob, toleran terhadai) asam,
kemoorganotrofik dan membutuhkan suhu mesofilik (Salminen dan von Eright,
1998).

Sifat vang terpenting dari bakteri asam lakiat adalah kemampuannya
untuk memfermentasi gula menjadi asam lakiat. Secara umum. produk utama
vang dihasilkan adalah asam laktat (Salminen dan von Wright, 1998). Karena
produksi asam oleh bakteri asam laktat berjalan secara cepat, maka
pertumbuhan miroba lain yang tidak diinginkan dapat terhambat (Sumedi,
2004). Yang termasuk bakteri asam laktai adalah famili Lactobacillaceae, yaitu
Lactobucillus dan famili Streptocaceae, terutama Leuconostoc, Streptococcus
dan Pediococcus (Fardiaz, 1992).

Streptococcus thermophilus adalah bakteri berbentuk bulat yang

membentuk rantai pendek atau rantai panjang, gram positif, dapat mereduksi

" litmus milk dan katalase negatif. Bakteri ini tidak toleran terhadap konsentrasi

garam lebih dari 6.5%, tidak berspora, termodurik dan menyukai suasana
mendekati netral dengan pH pertumbuhan optimum-6.5 (Heferich dan Westhoff
1980, diacu dalam Marcon 1994). Streptococcus thermophilus tibedakan dari
Streptococcus yang lainnya berdasarkan pertumbuhan pada suhu 45°C dan

tidak dapat hidup pada suhu 10°C (Tamime dan Robinson, 1989). Umumnya
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bakteri Streptococcus adalah penghasil asam laktat, tumbuh sangat baik pada
pH 6.5 dan terhenti pertumbuhannya pada pH 4.2-4 4 (Davis 1975, di dalam
Marcon 1994).

Lactobacillus bulgaricus merupakan bakteri gram positif berbentuk -
batang, mereduksi litmus milk, tidak berspora, katalase negative dan toleran
terhadap kacar garam dengan konsentrasi lebih dari 6.5% (Paderson 1977. di
dalam Marcon 1994). Lactobacillus bulgaricus bersifat -termodurik dengan

suhu optimum 45°C dan menyukai suasana agak asam dengan pH optimum 5.5,

" sedangkan pH lebih rendah dari 3.5 akan menghambat pertumbuhannyé (Davis

1975, di dalam Marcon 1994).

Lactobacillus casei subsp Phamnosus merupakan bakteri asam laktat
yang berbentuk batang dalam koloni tunggal, panjang 1.5 — 5.0 um, lebar 0.6 -
0.7 pm, merupakan bakteri anaerob fakultatif dengan pH pertumbuhan
optimum pada 6.8 dan suhu optimum sebesar 37 0C (Mutai, 1981), serta
bersifat heterofermentatif (Mitsuoka, 1989). Selain itu, bakteri ini juga bersifat
thermobakierium  karena mampul tumbuh pada suhu 45 °C. Mampu
menfermentasi glukosa. lakiosa, galaktosa, manosa. selobiosa. trehalosa, dan
rhamnosa. Bahkan kadang mampu memfermentasi sukrosa dan maltosa. tetapi
tidak mampu memlermentasi xilosa. arabinosa. dan raiinosa (Robinson.«1981}).
Bakteri ini memiliki monoplasmid serta mempunyai sifat antigenik yang
menstimulasi terbentuknya antibodi dalam tubuh (Gilliland, 1986), vitamin B
kompleks dan mampu mengurai protein menjadi bahan yang lebih sederhana
sehingga mampu diserap oleh tubuh (Astawan, 1991).

Penggunaan kultur campuran L. bulgaricus dan S. thermophilus akan
lebih ba\nyak menghasilkan asam, daripada penggunaan kultur tunggal. Asam
dapat diproduksi dengan cepat maka perbandingaﬁ kedua bakteri tersebut harus
dipertahankan sebesar 1:1. Semakin cepat asam terbentuk berarti waktu
inkubasi akan semakin cepat (Tamime dan Robinson, 1989). Perbandingzn ini
dapat sebesar 1:1 sampai 1:3 dan perbandingan ini ;;crlu dijaga agar citarasa

dan bentuk yang dihasilkan seperti yang diinginkan.
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1. Proses Pembuatan Yogurt

Proses pembuatan yogurt baik yang menggunakan cara tradisional

maupun modern, secara garis besara terdiri atas empat langkah dasar, yaitu:

(1) pemanasan, (2) inokulasi, (3} inkubasi, (4) pendinginan (Rahman ef al.,
1992). '

a.

C.

Pemanasan susu

Pemanasan yang dilakukan pada produk susu sebelum
diinokulasi kultur dilakukan pada suhu 80-85°C selama 15-30 menit.
Dalam proses tradisiona!, pemanasan bertujuan untuk meningkatkan
xonsentrasi total padatan susu karena pemanasan dapat menurunkan
volume susu sampai menjédi 2/3 volume awalnya.

Proses pemanasan juga bertujuan untuk (1) mermbunuh mikroba
yang tidak diiﬁginkan sehingga kultur yogurt dapat tumbuh secara
optimum; (2) menguapkan sebagian air dan membebaskan sebagian
oksigen sechingga menciptakan kondisi anaerobik bagi kultur_ selama
proses fermentasi: (3) memecahkan beberapa komponen susu; serta ()
mendenaturasi dan mengkoagulasi albumin dan globulin susu (Rahman
elal 19921
Inokulasi-Kultar Starter

Inokulasi kultur starter dilakukan setelah suhu susu turun sampai
sekitar 40-45°C, vang dianggap sebagai suhu optimum untuk
pertumbuhan dan pembentukan asam oleh kultur starter, penurunan suhu
susu sebaiknya dilakukan dengan cepat, kemudian langsung dilakukan
inokulasi kultur starter karena pertumbuhan kultur akan lebih cepat pada
keadaan demikian dibandingkan pada susu yang didiamkan cukup lama
sebelum inokulasi. Hal ini berkaitan dengan suplai oksigen yang dapat
mempengaruhi keberadaan kultur yogurt yang sifatnya anaerob fakultatif
(Nakazawa dan Hosono, 1992).

- Inkubasi

Proses inkubasi biasanya dilakukan pada suhu 40-45°C selama 3

sampai -6 jam. Selama inkubasi, kultur starter akan memproduksi asam

laktat dan menyebabkan penurunan pH (Elisabeth, 2003).
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d. Pendinginan
Pendinginan merupakan proses akhir pembuatan yogurt yang
berfungsi untuk menghentikan fermentasi atau aktivitas starter dengan cara

mendinginkan pada suhu 3°C (Robinson dan Tamime, 1990).
2. Kerusakan Yogurt

Kerusakan pada yogurt biasanya terjadi karena kontaminasi mikroba,
khususnya kapang dan khamir yang relatif tahan terhadap suasana asam
(dengan kisaran pH pertumbuhan yang luas yaitu 2.5 sampai 8.5) dan senang
hidup pada produk dengan kadar gula tinggi. Bsakteri patogsn seperti
Salmonella biasanya sudah mati karena tidak tahan terhadap suasanz yang
sangat asam. Namun jika bakteri tersebut masih terdapat di dalam produk.
kemungkinan terjadi kontaminasi dan karena sanitasi yang tidak baik

(Elisabeth, 2003).
Jika produk yogurt sampai ditumbuhi kapang, kemungkinan berasal
dari peralatan atau wadah yang tidak steril, ataupada yogurt berflavor terjadi
karena kontaminasi dari buah atau sirup yang ditambahkan (Rahman et af.,

1992).

E. Probiotik

Probiotik adalah mikroba hidup yang menempel pada dinding usus dan
bersifat menguntungkan bagi kehidupan inangnya (Salminen et al., 1999)
sedangkan Hull ef al. (1992) menyatakan probiotik sebagai suplemen makanan
yang mengandung kultur mumi atau campuran dan mikroba hidup yang
menguntungkan bagi manusia atau hewan dengan cara menjaga keseimbangan
mikroba indigenus. Definisi probiotik dinyatakan sebagai mikroba hidup yang
ditelan dalam jumlah tertentu dan menguntungkan untuk kesehatan selain
asupan-asupan zat-zat gizi dari - makanan. (Setiyoningrum, 2004).

Manfaat kesehatan yang dapat diperoleh dan probiotik antara lain
memelihara keseimbangan mikroflora nor.::al usus, menghambat hakteri
patogen, merangsang Sistem imun, aktivitas anti karsinogenik dan anti
mubtagenik, mengurangi gejala lactose intolerance, dan penurunan kolesterol

dalam serum darah (Dewi, 2004).
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Beberapa svarat vang harus dipenuhi oleh bakteri asam laktat vang
berfungsi sebgai mikroba probiotik antara iain: (1) stabil terhadap asam
(rerutama asam Jambung) (2) stabil terhadap garam empedu dan mampu
bertahan hidup selama berada i:)tldﬂ bagian atas usus kecil (3) memperoduksi
senvawa antimikroba antara lain asam-asam organik, hidrosen peroksida dan
bakteriosin (4) mampu menempel dan mengkolonisasi sel usus manusia (3)
tumbuh baik dan berkembang dalam saluran pencemaén {6) aman digunakan
oleh manusia (7) koagregasi membénluk lingkungan mikroflora yang normal
dan seimbang (Salminen ef al., 1998).

Menurut De Vuyst dan Vandamme (1994). efek menguntungkan dari
bakteri asam laktat terhadap kesehatan manusia adalah (1) non-patogenik, (2)
tidak membentuk atau memproduksi toksin, (3) mikroaerofilik dan aerotoleran
sehingga membutuhkan proses fermentasi sederhana, (4) umumnya dapat
tumbuh cepat, (5) dapat memfermentasi berbagai jenis substrat yang murah, (6)
pertumbuhan bakteri asam laktat dapat mencegah pembusukan dan kontaminasi
oelh mikroba lain (memperﬁanjang umur simpan), serta (7) memproduksi
bakteriosin.

Keberadaan bifidobakteri dan laktobasili dalam saiuran penccrnaan.
senting untuk menjaga keseiinbangan ekosistem mikrofiora dalam usus (Bemet
ef al., 1993). Bakteri-bakteri ini menunjukkan aktivitas penghambatan terhadap
bakteri patogen Listeria monocylogenes, E. coli, dan Salmonella sp. (Jenie,
2003). Bakteri asam laktat menghasilkan asam organik, hidrogen peroksida,
bakteriosin untuk menghambat pertumbuhan bakteri patogen.

Jumlah sel mikroba hidup yang harus terdapat pada produk probiotik
masih menjadi perdebatan, akan tetapi umumnya adalah sebesar 10%-10%
cfu/gram (Tannock, 1999), dimana jumlah (viabilitas) mikroorganisme setelah
melajui saluran pencernaan adalah sekitar 10%-10" -cfu/gram mukosa (Bouhnick,
1993 di dalam Chanerist'e! al., 1998). Charterist ef al. (1998) juga menyatakan
bahwa jumlah minimal ‘mikroorganisme probiotik dalam bioproduk untuk
dapat memberikan manfaat kesehatan adalah 10”-10'° cfu/ 100gram produk.

Jenie (2003) menyatakan bahwa permasalahan yang dihadapi oleh kultur
probiotik adalah pertumbuhannya yang lambat, serta sifat sensori seperti

flavour yang kurang baik. Permasalahan ini dapat diatasi dengan penggunaan
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kultur starter campuran sehingga lama fermentasi dapat direduksi. sertit

menghasilkan sifat sensori dan tekstur yang lebih baik.

F. Zat Pensiabil
Zat penstabil (ctabilizer) digunakan secara luas dalam industri pangan
a karena kemampuannya dalam mengubah berbagai sifat penting dalam sistem
pangan, seperli Water Hotding Capacity (WHC). laju evaporasi, sifat reologi,
sifat interfasial yang mempengaruhi stabilitas emulsi, buih, dan suspensi
partikel tidak larut (Blanshard, di dalam Peterson dan Johnson, 1978).

Tujuan utama penggunaan zat penstabil dalam pembuatan yogurt adalah
untuk meningkatkan atau memperbaiki karakteristik yogurt seperti tekstur,
viskositas, penampakan, dan mouthfeel. Zat penstabil sering digolongkan
sebagai hidrokoloid dengan dua fungsi dasar, yaitu méngikat air dan
meningkatkan viskositas. Dengan demikian fungsi hidrokoloid pada yogurt
vaitu sebagai zat pengental (gelling atau thickening agent) dan sebagai zat
penstabil (s:abilizing) (Tamime dan Robinson, 1989).

Pada umumnya zat penstabil larut pada suhu 50-85 °C, kecuali agar-agar
yang larut pada suhu 90-95 °C dan natrium karagenan yang dapat larut pada
suhu yang lebih rendah. Kemampuan karagenan untuk menstabilkan susu
- tergantung pada nomor dan posisi grup sulfat pada karagenan. Anion

~ karagenan akan bereaksi dengan protein membentuk protein-karagenan sehagai
dispersi koloid yang stabil (Glicksman, 1979).
Batas penggunaan beberapa zat pensat_abil yang dianjurkan dalam yogurt
mengacu pada Tamime dan Robinson (1989) yaitu:
a.  0.02-0.2% untuk pectin dan beberapa pati termodifikasi
b. 0.2-0.5% untuk agar-agar, guar gum, alginate, karagenan, dan gelatin

¢.  1-2% untuk beberapa starches preparation

G. Gula
Gula yang dimanfaatkan oleh bakteri, umumnya hanya gula-gula
sederhana, glukosa atau fruktosa, yang dihasilkan oleh pemecahan enzimatik
molekul yang lebih kompleks, seperti sukrosa, maltosa, pati atau karbohidrat
lainnya. Sukrosa dan maltosa dapat dipecah m?njadi gula sederhana (heksosa)

oleh enzim yang ada dalam sel bakteri.
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Fermentasi gula oleh bakteri asam lakiat dapat dibedakan menjadi dua
jenis  yaitu  homofermentatif’ dan  heterofermentatit. Pada metabolisme
homolermentatif. asam lakiat dibasilkan scbagai produk akhir di baweh
kondisi  standar melalui  glikolisis  (jalur Embden-Meyerhoff).  Pada
metabolisme heterofermentatif, dihasilkan produk akhir lain sepertt asam
asetat, -etanol, dan karbondioksida melalui jalur  6-fosfoglukonat

{fosfoketolase) (Axelsson, 1993).

. Susu Skim

Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil
sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung zat makanan dari susu
kecuali lemak dan vitarmin-vitamin yang larut air (Buckle et al.,1988). Susu
skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan nilai kalori rendah di
dalam makanannya, karena susu skim hanya mengandung 55% dari seluruh
energi susu, dan susu skim milk juga dapat digunakan dalam pembuatan keju
dengan lemak rendah adn yogurt. Skim milk seharusnya tidak diguanakan
untuk makanan bayi tanpa adanya pengawasan gizi karena tidak adanya lemak
dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak.

Definisi susu skim berbeda dengan susu yang rendah lemaknya karena
kadar susu skim tidak boleh lebih dari 0.5% (Bodyfeld er al., 1988) atau tidak
boleh melebihi G.1% (Helferich dan Westhoff, 1980). Susu skim harus
memiliki padatan minimal 8.25%, lemak kurang dari 0.5%, vitamin A 2000
[U, vitamin D 400 1U, laktosa minimal 5.1%, dan mineral 0.7%.
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Hi. M ETODOLOGI PENELITIAN

A. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan digunakan adalah rancangan acak lengkap faktorial.

Rancangan percobaan ini Jigunakan untk menentukan formulasi cocogurt

terbaik.
Yk = 0+ AL B+ (AB)y + Eijoy
Keterangan:
Yiim, = Respon percobaan karena pé;‘:garuh bersama taraf ke-7 fakinr A .taraf
ke-1, fakior B A
p = nilai tengaii umum

A; = pengaruh perlakuan A (kombinasi skim milk) pada taraf ke
A= 5% skim milk
Ay= 8% skim milk
A= 10% skim milk
Aq=15% skim milk
B; = pengaruh perlakvan B (kembinasi kultur starter) pada taraf ke-j
B,= L. casei subsp Rhamnosus
B,= L. casei subsp Rham:osus dan L. Bulgaivicus (1:1)
B;= L. casei subsp Rhamnosus dan S. Thermophilus (1:1)
Bs= L. casei subsp Rhamnosus, L. bulgaricus dan S. Thermophilus
(1:1:1)
(AB);; = pengaruh interaksi taraf ke i faktor A dan taraf ke-j faktor B
Ejjm = pengaruh kesalahan percobaan pada ulangan ke-n karena pengaruh A;,

Pengkodean sampel dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Kode,16 formulasi cocogurt

. Konsentrasi skim
Formulasi
. 5% | 8% | 10% | 15%
L. casei A | E i M
L. casei:L. bulguricus B | F ] N
L. casei:S. thermophilus Cl G K O
L. casei:L. bulgaricus:S. thermophilus | D | H L P




B. Mctode Penelitian
1. Pembuatan Cocogurt

Cocogurt  dibuat melalui  beberapa tahapan kegialan. yaitu
pemeliharaan Kultur, pembuatan kultur starter, pembuatan santan, dan

pembuatan cocogurt. .

a. Pemeliharaan kultur (Dewanti-Harivadi, 2001)*

Pemeliharaan kulwur dilakukan dengan metode pendinginan. Media
yang digunakan dalam pemeliharaan kulr adalah MRSA semi solid dan

MRS Broth. Skema pemeliharaan kultur dapat dilihat pada Gambar 2.

Dibuat tusukan kultur pada media MRS chalk semi solid

|

Diinkubasi pada suhu 37°C selama | hari

Disimpan di lemari es

Untuk menumbuhkan kembali,

Diambil 1 loop kultur murni tersebut

Diinokulasikan pada media MRS broth

|

Diinkubasikan pada suhu 37°C selama 1 hart

Gambar 2. Skema peineliharaan kultur

b. Pembuatan ku]tur starter
Kultur starter (kultur kerja) dibuat dari kultur mumi. Sebelum
dibuat menjadi kultur starter maka periu dibuat kultur induk terlebih
dahulu, kemudian baru dibuat kultur starter. Skema dapat dilihat pada
Gambar 3.




e b=

1% kultur murni

!

Ditambahkan ke dalam 200 m! susu skim 10% steril

|

Diinkubasi 43-45"C selama 3-6 jam

Kultur starter (kuitur kerja)

Gambar 3. Skema pembuatan kultur kerja

¢. Pembnatan santan

Pembuatan santan dari buah kelapa dapat dilihat pada Gambar 4.

Pemilihan buah kelapa yang bermutu baik

!

Kupas kulit dan tempurungnya

'

Ambil daging buahnya

|

Cuci bersih dengan air
Parut

}

Beri air hangat, biarkan sebentar

|

Remas-remas

|

Disaring

|

Zantan

Gambar 4. Skema pembuatan santan alami
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d. Pembuatan cocogurt (Palungkun, 1993) yang di modifikasi

Pembuatan  cocogurt dari satu liter santan dapat dilihat pada

Gambar 3.

Ambil santan vang telah dibuat

!

Tampung dalam gelas piala

|

Campurkan susu skim (sesual formulasi)

|

Ditambahkan 0.5% (b/v) karagenan dan 5% gula pasir halus

|

Homogenisasi menggunakan homogenizer selama 5 menit

Panaskan bahan tersebut pada suhu 85°C selama 15 menit

:

Didinginkan sampai suhunya sekitar 37°C

!

" Tambahkan kultur starter 5% (v/v)

!

Diinkubasi pada suhu 43°C selama 6 jam

|

Cocogurt

;

Disimpan dalam suhu 5°C selama semalam

Gambar 5. Skema pembuatan cocogurt
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2.

Metode Analisis

a.

Analisis Sifat Kimia

1) Derajat Keasaman (pH) (Apriyanto ef al., 1988)

2)

Pengukuran derajat keasaman dilakukan dengan menggunakan
alat pH meter. Sebeluin digunakan. alat dikalibrasi teriebih dahulu,
kemudian distandardisasi dengan menggunakan dua laruan bulter,
yaitu pH 4 dan pHi 7. Sampe! divkur pH-nya dengan cara
mencelupkan elekiroda ke dalam sampel, kemudian dilakukan
pembacaan setelal: dicapai nilai yang tetap. |
Total Asam Teriitrasi (AOAC, 1993)

Pengukuran totzl asam tertitrasi dilakukan dengan prinsio
titrzsi asam basa. Sebanvak 10 mi contoh (cocogurt) dimasukkan ke
dalam erlenieyer, kemudian ditambah dengan tiga tetes indikator
fenblphlalein 1%. Contoh kemudian dikocok dengan NaOH 0.1 N
yang telah dig;tandardisasi menggunakan asam oksalat. Titras)

dihentikan jika warna berubah menjadi merah muda.

Total asam laktat (%) = V NaOH X N NaOH X 90 X 100
V contoh X 1000

b. Analisis Sifat Fisik

C.

1) Viskositas (Apriyantono, ef al., 1988)

Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan alat
Rotational Viscometer. Rotor dipasang pada alat kemudian
dicelupkan ke dalam 300 ml contoh yang ditempatkan di dalam
wadah gelas kaca. Rotor akan berputar dan jarum akan bergerak
sampaildiperoleh nilai viskositas produk. Pembacaan dilakukan saat

jarum tidak bergerak lagi atau stabil selama tiga menit.

Analisis Komposisi Kimia

1) Kadar Air (AOAC, 1995)

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode
oven. Langkah awal pengukuran kadar air dengan mengeringkan

cawan alumunium pada suhu 100 9C selama 15 menit, kemudian
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dikeringkan di dalam desikator selama 10 menit. Cawan alumunium
kemudian ditimbang dengan menggunakan neraca analitik (a gram).
Sebanyak 2-10 gram (x gram) sampel ditimbang dalam cawan
¢ alumunium vang telah diketahui bobot kosongnya. Kemudian
dikeringkan dalam desikator dan ditimbang sampai diperolch bobot

konstan.

Kadar air {(%ewb)= x-(y-a) x 100 Kadar air (%edb)= x-(v-a) x 100
X (y-a)

Keterangan: %wb = kadar air per bobot basah

%db = kadar air per bobot kering

2) Kadar Abu (AOAT, 1995)

Cawan porselen dikeringkan dengan tanur pada suhu 500 °C
s:lama satu jam, kemudian dikeringkan dalam desikator. Cawan
porselen kemudian ditimbang dengan timbangan analitik (a gram).
Sebanyak 2 gram sampel (w gram) ditimbang dalam cawan porselen
yang telah diketahui bobot kosongnya. Sampel diarangkan di dalam
hot plare selama 30-60 menit sampai tidak berasap. Kemudian
dlmasul\-l\an ke dalam tanur bersuhu 600 °C selama 2 jam, lalu

- didinginkan dalam desikator dan ditimbang (x gram).

| Kadar abu (%b.b)=x-a X 100

f S W

3) Kadar Pfotein (Metode Kjeldahl) (Sediacetama, 1996)

Coﬁtoh sebanyak 0.1-0.15 gram ditimbang dan dimasukkan ke
dalam labu Kjehdall, ditambahkan 1.9 gram campuran K;SO4, 40
mg HgO, dan 2 ml H;SO4 pekat, kemudian dididihkan dalam
dzgesnun syalem hingga larutan menjadi jernih. Labu didinginkan -
dan ditambahkan 10 ml NaOH 60%. Destilat ditampung dalam 5 ml
asam borat yang telah dicampur dengan lima tetes indikator'
MB:MM. Destilasi dilakukan seiama 15 menit atau sampai volume

penampung mencapai 50 ml. Larutan dititrasi dengan HC1 0.02 N.

Kadar prmun (%ob.b)= (V HCL-Vblanka) X N HCL X 14.007 X FK X 100
Bobot contoh (mg)
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4) Kadar Lemak (Metode Hidrolisis) (Dewan  Standardisasi
Nasional, 1992)

Contoh sebanyak 1-2 gram ditambahkan akuades sehanvak 20
ml, dan- HCL 25% sebanyak 30 ml. Sampel dipanaskan selama 15
menit. Sesudah dipanaskan, disaring dengan menggunakan kertas
saring dan dikeringkan dalam oven 105 °C selama 3 jam.

Analisa dilanjutkan dengan metode soxhlet, dimana sampel
dimasukkan ke labu soxhlet dan diisi dengan + 150 ml heksana, lalu
direfluks 5-6 jam. Setelah itu dipanaskan pada oven 105 "C selama
30 menit atau sampai dengan pelarut pada labu lemak menguap
semua. Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang

beratnya.

Kadar lemak (%b.b)= b-by X 100 ‘
a

.Keterangan:

a = bobot contch (g)

bo = bobot kosong labu lemak (g)

0 = bobot labu lemak berisi iemak (g

5) Kadar Karbohidrat (Metode by Difference) (Sediaoetama,
1996)
Kadar karbohidrat dihitung dengan menggunakan rumus

sebagai berikut:

Kadar karbohidrat (%b/b) = 100 — ( %air + %abu + %protein +
%lemak)

" 6) Total Padatan (AOAC, 1995)

Penentuan total padatan didasarkan pada penetapan kadar air.
Sebanyak 5 gram bahan ditimbang dalam cawan alumunium yang
telah diketahui hobot kosongnya, kemudian dikeringkan dalam oven

bersuhu 105 °C sampai beratnya konstan.

Total padatan (%)= 100 — {_berat air x_100)
berat basah bahan
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7) Analisis Kadar Asam Laurat (Metode GC)
Kadar laurat diukur menggunakan alat GC. Sampel diektrak
menggunakan campuran  kloroform-metanol. Sampel dilakukan
. metilasi menggunakan BF; terlebih dahulu untuk membentuk
komponen volatil. Sampel dalam benwk larutan diinjeksikan ke
dalam alat. Kemudian larutan masuk ke kolom dan bertemu fase
gerak. Larutan terbawa fase gerak dan akan terpisah berdasarkari

afinitasnya terhadap fase gerak. Kemudian terlihat oleh detekior dan

terbaca pada kromatogram,

d. Analisis Mikrobiologi
I Total kapang-khamir (Fardiaz, 1987)

~ Sebanyak 1 ml contoh diencerkan dalam 9 mi larutan garam
fisiologis (0.85% NaCl) hingga pengehceran 102, Satu ml contoh
yang telah diencerkan dipipet ke dalam cawan petri steril, kemudian
ditambahkan dengan + 15 ml APDA, dan digoyangkan secara
mendatar agar contoh menyebar merata. Pemupukan dilakukan
duplo untuk setiap pengenceran. Setelah agar membeku diinkubasi
dengan posisi terbalik pada suhu 30°C selam 3-5 hari. Jumlah

koloni yang tumbuh dihitung dengan metode SPC dan dinyatakan

~ dalam satuan CFU/ml.
2) Viabilitas kultur starter atau total BAL/Bakteri Asam Laktat
(Fardiaz, 1987)

Sebanyak 1 ml sampel diencerkan dalam 9 ml larutan garam
fisiologis (NaCl 0.85%) hingga pengenceran 108, kemudian dipipet
sebanyak ! ml atau 0.1 m! sampel yang telah diencerkan ke dalam
cawan petri steril steril (pemupukaﬁ dari tingkat pengenceran 10~
dilakukan duplo), ditambahkan dengan 15-20 ml MRSA cair steril.
Kemudian cawan petri digoyangkan secara mendatar agar sampel
menyebar rata. Setelah agar membeku, diinkubasi dengan posisi
terbalik nada suhu 37°C selam 2-3 hari. Jumlah koloni yang tumbuh

- ‘ dihitung dengan metode SPC dan dinyatakan dalam satuan CFU/ml.
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Uji Skoring dan Organoleptik (Rahayu, 2001)

Uji skoring dilakukan dengan menjumlahkan skor masing-masing
sampel terhadap parameter vang digunakan, vaitu pH dan TAT.
Parameter pH vang digunakan vaitu kisaran pH untuk produk asam.
yaitu pH produk harus lebih kecil dari 4.3. Bila sampel tersebut
memenuhi kondisi maka akan-masuk ke tahap berikutnva, vaitu skoring
terhadap TAT. Kisaran TAT yang digunakan untuk pemberian skor
sampel mengacu pada kisaran yang diberikan oleh SN1 01-12981-1992
tentang vogurt yaitu 0.5-2.0%. Pemberian skor menggzunakan sistem
skala garis 1-10. di mana semakin mendekati arah 2.0% skor vang
diperoleh sampel akan semakin besar. Sebaliknya semakin mendekati
arah 0.5% skor yang dipercieh sampel akan semakin kecii. Delapan
sampel dzngan skor tertinggi akan masuk ke tahap berikutnya. '

Delapan formulasi cocogurt yang diperoleh kembali dilakukan uj:
skoring dengan parameter viabilitas BAL. Kisaran viabilitas BAL yang
digunakan untuk mémberikan skor sampel merupakan kombinasi dart
kisaran viabilitas BAL yang diberikan oleh Tanrock (1999) dan
Charteris er al. (1998) sehingga kisaran yang digunakan adalah 1.0x10%-
1.0x10"° CFU/ml atau 8-iG Log CFU/ml. Pemberian skor menggunakan
sisterm skala garis 1-10, di mana semakin mendekati arah 10 Log
CFU/ml skor yang diperoleh sampel akan semakin besar. Sebaliknya
semakn mendekati arah 8§ Log CFU/ml skor yang diperoleh sampel
akan semakin kecil. Sampel dengan viabilitas BAL lebih dari 10 Log
CFU/ml akan diberi skor 10. Diambil empat formulasi terbaik yang
memiliki skor tertinggi.

" Empat formulasi terbaik dilakukan uji organoleptik. Pada uji
organoleptik yang dilakukan adalah uji peringkat hedonik terhadap
empat jenis sampel cocogurt oleh 30 panehs. Uji organoleptik ini
dilakukan oleh’ 30 panelis agak terlatih. Parameter mutu yang diuji
meliputi wama,~ aroma, tekstur (kekentalan), rasa, dan penilaian secara
keseluruhan. Pemberian skor pada uji rangking hedonik menggunakan
sistem skala garis 1-15 c¢m, di mana semakin mendekati arah kanan skor |

yang - diperoleh sampel akan semakin besar. Sebaliknya semakin
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mendekau arah kiri skor vang diperoleh sampel akan semakin kecil.
Dari uji ini diperoleh satn sampel vang terbaik. Data dart uji hedonik
dioiah dengan analisis sidik ragam. vang dilanjutkan dengan uji Duncan

apabila hasil vang diperoleh berbeda nyata antar sampel.
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IV. PELAKSANAAN PROGRAM

. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Perclitian dilaksarakan dari bular Februari hingga Juli 2608, Peneitian
dilakukan pada. beberapa tempat. yaitu Laboratorium Mikrobiologi pangan,
Laboratorium Kimia Pangan, Laboratorum Biokimia Pangan. Laboralorium
Pcngolahan Pangan, Laboratorium L1 dan Laboratorium L2. Semua lab
tersebut terletak pada Deaprtemen llmu dan Taknologi Pangan Fakultas

Teknologi Pangan Institut Pertanian Bogor, kampus IPB Dramaga, Bogor.

. Tahapan Telaksz2nazn

Penelitian diawali dengan pembuatan enam belas formulasi cocogurt
dengan menggﬁnakan santan dan ditambah susu skim dengan berbagai
perbandingan (5%, 8%, 10%, dan 15%). Masing-masing formulasi ditambah
dengan 5% (v/v) xultur, 0.5% karagenan (b/\), dan 5% (b/v) gula pasir. Dari
enam belas formulasi tersebut dilakukan uji total asam tertitrasi (TAT). uji
tingkat keasaman (pH), serta uji viskositas. Enam belas formulasi tersebut
dilakukan wji skoring untuk selanjutnya dipilii delapan formulasi terbaik
untuk masuk ke dalam tahap selanjutnya. Parameter yang digunakan adalah
pH dan TAT. Xemudian, kedelagan formulas: terszbut diuji viabtlitas sel BAL
yang tumbuh pada produk cocogurt. Empat formulas: cocogurt yang memiliki
viabilitas tertinggi akan memasuki tahap uji rangking hedonik. Empat
formulasi tersebut dilakukan uji peringkat hedonik menggunakan 30 orang
panelis agak terlatih untuk menentukan formulasi cocogurt dengan tingkat
kesukaan tertinggi (formulasi terbaik).

Cocogurt dengan formulasi terbaik dibuat dan dilakukan beberapa
pengujian yaitu dilakukan analisis proksimat. untuk menentukan kadar lemak,
protein, kadar abu, dan karbohidrat, dan kadar asam laurat. Terakhir dianalisis
perubahan mutu yané terjadi pada cocogurt pada saat penyimpanan di suhu
refrigerator dengan melakukan up TAT. pH, uji viabilitas BAL serta uji
kapang khamir seiama 10 hari berturut-turut dengan selang waktu selama 2
hari. Secara ringkas, kerangka konsep penelitian ini dapat dilihat pada

Gambar 6.




BAHAN BAKL: BAHAN TAMBAHAN:

suntan + 5% suse skin

-summan S susu sking - stabilizer (karagenan 0.3% b'v)
-sanlan F 8% susu skim - uula pasir 32 (b/v)
-santan + 10 susa sKim _ kullu" starte.s 5% (‘\, )

PEMBUATAN 16 JENIS FORMULASI COCOGURT

!

~Uji TAT, pH, VISKOSITAS

!

DELAPAN FORMULASI

!

UJI VIABILITAS BAL

!

EMPAT FORMULASI

!

i UJI ORGANOLEPTIK

!

1 FORMYLASI TERBAIK

|

! ! o

UJI PROXIMAT UJI PERUBAHAN MUTU ANALISIS
SELAMA PENYIMPANAN ASAM LAURAT

Gambar 6. Diagram Alir Kerangka Konsep Penelitian

C. Instrumen Pelaksanaan

Bahan-bahan vang digunakan dalam penelitian ini adalah santan kelapa, ,

susu skim, kultur bakteri L. casei subsp Rhamnosus, L. bulgaricus dan

S.
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Thermophilus, gula, karagenan, media Afann Rogosa Sharpe (MRS) chalk semi
solid, media MRS brorh. media MRS\ agar, media Acidificd Porato Dexirose
Agar (AFDA). serta banan-bahan untuk uji proksimat
Alat-atat vang dipakai adalah panci, kompor, pengaduk. saringan,
blcnder: mixer. neraca, inkubator, gelas kaca. kulkas, termometer, otoklaf,
oven, erlemever, pH meter, viskosimeter, gas khromatografi, serta peralatan

fain uniuk uji untuk uji sifat fisik, sifat kimia, uji hedonik.




A

V. HASIL DAN PEMBAHASAN

Perecmajaan Dan Pemeliharaan Kultur

Sebanvak 15 ml MRSB steri! dalam  tabung reaksi  bertutup
ditambahkan 2-3 natrium alginat secara aseptis yang berisi masing-masing
kultur L. casei subsp Rhamnosus, L. bulgaricus dan S. Thermophilus yang
diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi Pangan limu dan Teknologi Pangan
Institut Pertanian Bogor. Tabung kemudian diinkubasi selama 2 hari hingga’
timbul kekeruhan pada tabung reaksi. Kultur yang telah diremajakan
diletakkan dalam refrigerator dengan suhu 5°C. Kultur murni siap digunakan
untuk membuat kultur starter. Gambar 7 memperlihatkan hasil pemeliharaan

dan peremajaan kultur.

Gambar 7. Pemeliharaan kultur

Pembuatan Kultur Starter

Pembuatan kultur stater dilakukan menggunakan susu skim yang
diperoleh dari Toko Swalayan “Ngesti”; Bogor. Larutan susu skim 10%
dipanaskan dalam gelas piala 500 mL Pyrex selama 15 menit pada suhu
85°C. Kemudian ditambahkan kultur mumi 1% dan diinkubasi pada 43°C
selama semalam (12 jam) karena inkubasi 4-6 jam belum menghasilkan curd
yang cukup kompak. Kultur starter siap digunakan untuk dalam -pembuatan
cocogurt. Menurut Con er al. (1996), pada pembuatan yogurt, kultur starter
yang digunakan dapat berupa yogurt yang berumur 1 hari. Tabel 5

menunjukkan pH kultur starter yang telah dibuat.
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Tabel 5. Nilai pH kulwr starter masing-masing BAL

H
Kultur BAL P
! z
L. cusel 4.00 4.01
L. hudgaicus 4.13 4,15
8. thermophilus 4.52 4.52

[}
oo =

Kultur starter S. thermophilis memiliki pH paling tinggi dibandi:.
kultur yang lain, sedang}-\'.an kultur L. casei memiliki pH paling rendah. Dari
seluruh kultur tersebut, memiliki kemampuan mengasamkan yang relatif baik
karena inemiliki pH yang culup rendah, yaitu dibawah 4.6. Gambar 8

menmperiihatkan kuitur starter yang diperoleh.

Gambar 8. Kultur starter BAL

C. Pembuatan Cocogurt Probiotik

Pembuatan cocogurt probotik terdiri dari 5 tahap, yaitu tahap
pembuatan santan, pencampuran dan homogenisasi bahan, pasteurisasi,
inokulasi santan dengan kultur starter, inkubasi, dan pendinginan. Pembuatan
cocogurt terdiri dari 16 formulasi dengan perlakuakan konsentrasi skim
sebesar 5, 8, 10, dan 15% serta menggunakan kultur L. casei, L. casei L.
bulgaricus, L. casei:S. thermophilus , dan L. casei:L. bulgaricus:S.
thermophilus . Penambahan gula 5% agar tercipta sifat organoleptik yang
diinginkan, yaitu memiliki kemanisan yang tidak terlalu tinggi. Menurut
Robinson ef al. (2006), penambahan gula dapat menutupi keasaman dan
menghaslikan tekstur yang lebih lembut. Penambahan karagenan 0,5%
berguna untuk meningkatkan kekentalan dan mencegah sineresis pada produk

cocogurt. Selain i, karagenan juga dapat bersifat sebagai stabilizer (Tamime
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dan Robinson, 1989) agar emuisi cocogurt yang terbentuk tdak mengalami

SINEresis.

1.

Pembuatan santan

Pembuatan santan dilakukan dengan mencampurkan 400 gram
kelapa tua parut vang diperolah dari Toko Agro Mandiri, Bogor dengan
0.8 liter akuades. Akuades dihangatkan pada suhu sekitar 40'C untuk
mempermudah proses ekstraksi santan dari kelapa parut. Santan yang
diperoleh merupakan santan yang relatif encer dengan total padatan
terlarut  (TPT) sebesa"r 3.5%. Gambar 9 memperlihatkan proses

pembuatan santan.

Gambar 9. Proses pembuatan santan

2. Pencampuran dan homogenisasi bahan

Susu skim, gula, dan karagenan dicampur kering untuk

mempermudah proses pencampuran. Bahan-bahan yang sudah dicampur

-tersebut dimasukkan ke dalam santan dan dilakukan proses homogenisasi

menggunakan homogenizer “Ultra Thorax T25 Basic” dengan kecepatan
11.000 rpm selama 5 menit. TPT santan setelah homogenisasi dapat dilihat
pada Tabel 6.

Tabel 6. TPT santan setelah homogenisasi

Konsentrasi skim 5% 8% 10% | 15%
TPT santan 13% 13% 17% | 22%

Konsentrasi santan sebelum dilakukan penambahan bahan kering
adalah 3.5%. Kenaikan TPT pada santan diakibatkan adanya tambahan

skim, gula, dan karagenan yang ditambahkan dengan jumlah sesuai
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formulai vang dibuat. vaitu susu skim 5. 8. 10, dan 15%. karagenan 0.3%.

dan eula 5%.

Pasicurisasi

Pasteurisasi dilakukan menggunakan gelas piala 300 mL “Pyrex”
dengan menggunakan hotplaie skalé 3. Péngukuran suhu menggunakan
termometer alkohol skala -10 — 110°C..Pasteurisasi dilakukan selama 15
menit pada*_iéuhu SSOC;T . Selama pasteurisasi, teriadi pénguapan air sehingga
total padatan santan yang akan meningkat. Tabel 7 memperlihatkan TPT

santan setelah mengalami pasteurisasi.

Tabel 7. TPT santan setelah pasteurisasi

IKonscntrasi skim 5% 8% { 10% | 15%
| TPT santan 14% | 17% | 20% | 32%

Proses pemanasan juga bertujuan untuk (1) membunuh niikroba yang
tidak diinginkan sehingga kultur dapat tumbuh 'secara optimum; (2)
menguapkan sebagian air dan membebaskan sebagian oksigen sehingga
mencintakan kondisi anaerobik bagi kultur selama proses fermentasi; (3)
memecahkan beberapa komponen susu; serta (4) mendenaturasi dan

mengkoagulasi albumin dan globulin susu (Rahman ef al., 1992)

Inokulasi santan dengan kultu; starter

Inokulasi santan dengan kultur starter dilakukan dalam laminar hood
vang telah disterilisasi mcnggunakan alkohol sehingga tercipta kondisi
yang aseptis. Untuk menjaga ‘keaseptisan, digunakan pembakar spritus
ketika melakukan inokulasi.

Jumlah kultur starter yang ditambahkan sebesar 5% sehingga
memperbesar peluang starter BAL untuk dapat tumbuh dengan baik dalam
media santan. Hal ‘ini dikarenakan santan bukan media umum yang dapat
digunakan BAL untuk tumbuh. Untuk mempercepat waktu adaptasi (lug
phose), maka dipertukan jumlah mikroba awal yang lebih besar (Fardiaz.

1992).
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Pengukuran volume starter menggunakan gelas ukur yang telah
. . . . - . 0 -
disterilisasi dalam otoklaf selama 15 menit, suhu 121°C, dan tekanan 13

psi. Gambar 10 mempertihatkan proses pendinginan dan inokulasi santan.

Gambar 10. Proses inokulasi santan

Inkubasi

Inkubasi dilakukan selama 6 jam dalam inkubator suhu 43°C. Suhu
43°C merupakan suhu yang ideal untuk ketiga bakteri tersebut tumbuh
optimum. Suhu optimum L. bulgaricus adalah 40-43°C (Paderson, 1977)
sedangkan S. thermophilus adalah 43-45°C (Tamime dan Robinson,
1989). L. casei mampu tumbuh pada suhu 43°C karena merupakan baketri
yang bersifat themobakterium (Robinson, 1981). Selama inkubasi, kultur

starter akan memproduksi asam laktat dan menyebabkan penurunan pH

(Elisabeth, 2003).

Pendinginan

Pendinginan cocogurt dilakukan dalam refrigerator suhu 5°C selama
semalam (12 jam). Pendinginan ini bertyjuan untuk menghentikan
aktivitas starter sehingga tidak terjadi overasidifikasi atau keasaman yang
terlalu tinggi. Produk yang terlalu asam dapat meningkatkan peluang
terjadinya terpisahnya air dari curd yang terbentuk (sineresis). Selain itu.
proses pendinginap pada suhu refrigerator selama semalam dapat

meningkatkan konsistensi produk (Con et al., 1996)

D. Analisis Nilai pH, Total Asam Tertitrasi (TAT), Dan Viskositas

Analisis yang dilakukan terhadap 16 formulasi cocogurt yang

. dihasilkan meliputi pengukuran nilai pH, TAT, dan wiskositas. Ketiga
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parameter tersebut merupakan parameter vang penting dan menentukan mutu

pracduk lermentasi yang dihasilkan (Saputera, 200-’4_).

1. Nilai pH Cocogurt

. . . - + +
Nilai pH menunjukkan konsentrasi ion H™ vang berada dalam

lamtan. Semakin tinggi pH, semakin banvak ion M7 yang berada dalam

larutan. Tabeal 8 menunjukkan pH cocogurt yang diukur secara duplo.

Tabel 8. Nilai pH cocogurt probiotik pada 16 formulasi

. 5% 8% 18% 15%
- Formulasi -

1 2 | 2 | 2 1 2
L. cusvi 470 | 4.68| 471 {4.68|1496{4.92 (514 3.17
| L casei:L .bulgaricus 47114651494 1492]531]529]5.15;5.17
L casei:S. thermophilus 482|478 520 |514]521]520]5.16]5.20
L casei:L. bulgaricus:3. 458 455|525 |58 |525]526]5.43]5.45
thermophitus

Dari Tabel 8, dapat diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi
skim yang ditambahkan maka pH akan semakin 1inggi. Total padatan yang
terialu tinggi dapat menghambat pertumbuhan BAL di dalam produk
cocoglirt. Menurut Tamime dan Robinson (1989), kultur sterter akan
terhambat pertumbuhannya apabila padatan yang terlalu tinggi. Hal ini
dikarenakan tekanan osmosis dalam sel bakteri lebih tinggi dibandingkan
dengan medianya sehingga air akan keluar dari sel bakteri. Hal ini sesuai
dengan penelitian Rohm (1993) serta Skriver et al (1993) yang
menyatakan bahwa karakteristik produk stirred yogurt dpengaruhi oleh
total padatan yang terlarut.

Formulasi yang hanya menggunakan L. casei memiliki pH yang
paling rendah dibandingkan ketiga perlakuan yang lain. Hal ini
dikarenakan L. casei mampu memferment.asi glukosa, laktosa, galaktosa.
manosa, selobiosa, trehalosa, dan rhamnosa. Bahkan kadang mémpu
memfermentasi sukrosa dan maltosa (Robinson. 1981). Kamampuan L.
cusei  dalam memfermentasi jenis gula vang bermacam-macam
menjadikan dia mampu untuk tumbuh dengan baik dalam santan dan
menurunkan pH relatif lebih baik diBandingkan jenis BAL yang lain.

Penggunaan L. casei bersama L. bulgaricus mampu menurunkan pH

cocogut lebih baik dibandingkan L. casei dengan S. thermophilus ataupun
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menggunakan ketiga jenis BAL tersebut. Penggunaan {.. cuasei dengan S
thermophilus  menghastkan pH vang relatif’ paling tinggi dibandingkan
tiga perlakuan vang lain. Hal ini dikarenakan S. thermophilius hanva

mampu tumbuh hingea pH 4.2-4.4, sedangkan L. hulgaricus mampu

wmbuh hingga pH vang lebih rendah, yaitu 3.5 (Davis, 1975). Menurut

Beal er al. (1998). penggunaan sirain yang berbeda dapat menyebabkan

perbedaan aktivitas pengasaman produk fermentasi.

Total asam tertitrasi {TAT) cocogurt

Cocogurt merupak:an produk fermentasi dari santan. Seperti halnya
pada produk fermentasi lainnya, maka proses fermentasi  akan
menghasilkan asam. Derajat keasaman dapat terlihat dari nilai TAT, yang
dihitung berdasarkan persen asam laktat. Semakin besar nilai TAT maka

akan semakin asam. Nilai TAT cocogurt dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabhel 9. TAT cocogurt probiotik pada 16 formulasi

5% 8% 10% 15% i
Formulasi - - ta- '
L | 5 Rata | 2 Rata | 5 Rata 1 9 Rata- |
rata . rata rata § - rata
L. casei 13201420137 b1a3j1a3) 153 (0741080 0.77 [ 1.43 | 1.37| 1.40
L. casei: L. | - " .
b L 128 [ 138 133 [ 7 {17 107 {187 139 1.63 | 132 1.27| 130
ulgaricus
L ocasei: S. 4y 04| 107] 106 [1.06 [ 1.01 | 1.04 [ 108} 102 110 (0691074 0.72
thermophilus
L. casei: L.
bulgaricus: S. | 1.15 | 1.17 7 1.16 [0.63 | 0.63 | 0.63 | 1.13] 1.18 } 1.16 [ 0.63 | 0.63 | 0.63
thermophilus

Dari Tabel 9 dapat diketahui bahwa TAT memiliki kecenderungan
yang relatif sama dengan pH. Semakin tinggi skim yang ditambahkan pada
cocogurt maka nilai TAT akan relatif rendah. Namun ada beberapa sampel
yang tidak menunjukkan korelasi dengan pH. Hal ini dikarenakan pada
TAT, pengukuran keasaman dihitung sebagai asam laktat, sehingga bila
ada formulasi yang menghasilkan asam selain asam laktat menghasilkan
data TAT yang rendah. .

Formulasi yang hanya menggunakan L. cusei memiliki TAT yang

paling tinggi dibandingkan ketiga perlakuan yang lain. Penggunaan L.
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casel bersama L. bulgaricus menghasilkan nitai TAT cocogut relatit Iebih
iinggi dibandingkan L. casei dengan S thermophilis alaupun
meaggunakan ketiga jenis BAL tersebut. Penggunaan /. cased dengan 8.
thermophilus menghasikan TAT yang relatit’ paling rendah dibandingkan
tiga perlakuan yang lain. Hal ini dikarenakan S. thermophilus hanya
mampu 'umbuh hingga pH 4.2-4.4, sedangkan L. bulgaricus mampu
tumbuh hingga pH yang lebih rendah, yaitu 3.5 (Davis 1975). Menurut
Bea! ef al. (1998), penggunaan strain yang berbeda dapat menyebabkan

perbedaan aktivitas pengasaman produk fermentast.

fod

Viskssitas cocogart
Viskositas merupakan parameier yang menunjukkan tingkat
kekentalan cocogurt. Semakin tinggi nilai viskositas maka semakin kental

cocogurt tersebut. Tabel 10 menunjukkan tingkat kekentalan cocogurt.

Tabel 10. Viskositas cocogurt (dalam centripoise (cP))

. Konsentrasi skim
Formulasi T
5% | 8% | 10% | 15%
L. casei 1.100 | 483} 157} 616
L. casei:L. bulgaricus FE5 ] 221 221 | 3i2
L. roseilS. therriophiius 520 422 ) 180 480
L. cusei:L. bulgaricus:S. thermophilus 839 230 | 146 | 450

Kekentalan dari stirred yogurt merupakan hasil dari agregasi misel
kasein dan produksi eksopolisakarida (EPS) oleh strain BAL tertentu selama
proses inkubasi (Cerning, 1995). Penggunaan strain BAL tersebut
meningkatkan konsistensi dengan cara mencegah sineresis dan pemecahan gel
(Cerning, 1995; Shellhaass dan Morris, 1985). Penggunaan kultur L. casei, L.
bulgaricus, dan S.. themophilus memnungkinkan adanya beberapa strain
tertentu yang merupakan strain “ropy” maupun yang menghasilkan EPS.
Beberapa strain S.Ihemvrophi!us (Beal ef al., 1999) dan L. hulgaricus (Rawson

dan Marschall, 1997) merupakan strain “ropy” sedangkan menurut (Hass ef a/.

'(1997) L. bulgaricus adalah strain yang menghasilkan EPS.

Karakter rheologis yang terdapat pada produk stirred dipengaruhi oleh
jumlah dan struktur EPS serta interaksi antara misel kasein dan EPS (Cerning,

1995; Shellhaass dan Morris, 1985). Karakteristik tersebut dipengaruhi oleh

3%




komposisi susu vang digunakan (Cobos ¢/ af.. 1993), kandungan padatan
(Rohm, 1993: Skriver ¢t al.. 1993). perlakuan panas (Velez-Ruiz dan Barbosa
Canovas, 1997: Kavtanli, 1993: Shelihaass dan Morris, 1985), jenis strain
yang digunakan (Bouzar er al. 1997; Hess et ol, 1997; Rawson .dan
Marschall. 1997, Rohm, 1995; Shelihaass dan Morris, 1983), suhu mkubasi
(Gassem ¢ al., 1997, Shellhaass dan Morris, 1985), dan waktu penyimlpanan
(Barrantes er al.,, 199€; Kaytanli, 1993). Namun dari semua faktor u;rsebut,
kandungan padaian dan jenis strain yang digunakan yang paling
mempengaruhi karakteristik produk cucogurt.

Viskositas tenihggi dimiliki formulasi yang menggunakan L. casei
dengan penambahan skim sebanyak 5%. Viskositas terendah dimiliki sampel
yang menggunakan campuran kultur L. casei, L. bulgoricus, dan S
themophilus dengan penambahan skim sebesar 10%. Secara umum,
penggunaan skim 5% menghasilkan produk yang lebih kental dibandingkan

formulasi yang lain.

Pemilihan De‘lapan Formulasi Terbaik

Pemilihan delapan formulasi menggunakan vji skoring dari nilai pH
dan TAT. Skoring pH dilakukan dengan cara membuat garis skala, dari nilai
pH terendah ke pH tertinggi. Semakin tinggi pH, maka nilai yang diberikan
semakin kecil, sedangkan semakin rendah pH, nilai yang diberikan akan
semakin besar. Gambar 11 menunjukkan hasil skoring 16 formulasi cocogurt

terhadap pH.

Skoring

A B8 C D E F

XK L M N O P

Hobo ]
Formulasi

Gambar 11. Skoring nilai pH 16 formulasi
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Nilai skoring pH tertinggi dimitiki oleh sampel D. sedangkan skoring
terendah dimiliki sampel P. Sampel D memiliki skoring tertinggi karena
memiliki pH paling rendah yaitu 4.52 dengan skor ! sedangkan sumpel P

memiliki nilai skoring terendah karena memiliki pH tertinggi. vaitu 5.40
dengan skor 0.

Kisaran TAT yang digunakan untuk pemberian skor sampel mengacu
pada kisaran yang diberikan oleh SNI 01-12981-1992 tentang yogurt yaitl
0.5-2.0% (DSN, 1992). Pemberian skor menggunakan sistem skala garis 1-10,
di mana semakin mendekati arah 2.0% skor yang diperolch sampel akan
semakin besar. Schalikirya semakin mendekati arah 0.5% skor yang diperoleh
sampel akan semakiu kecil. Gambar 12 menuijukkan hasil skoring nilai

TAT.

0.8

0.7

".T:'_."‘:____‘::.T_“"__O GL—_H,

e ———

0.6

05 .

Skoring

0.3

0.2

Lt Ly ooy

0.1

H

Sampe!

Gambar 12. Skormg TAT 16 formulasn

Nilai skoring TAT tertinggi dimiliki oleh sampel J, sedangkan skoring
terendah dimiliki sampel H dan P. Sampel J memiliki skoring tertinggi karena
memiliki TAT paling tinggi yaitu 1.63 dengan skor 0.75, sedangkan sampel H

dan P memiliki nilai skoring terendah karena memiliki TAT terendah, yaitu
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0.63 dengan skor 0.09. Nilai skoring pH dan TAT dijumiahkan untuk
mendapatkan nilai skoring total. Gambar 13 menunjukkan nilai skornng toal.

Skoring tota)

gt
£33 3
b )
3
3
o

T
1L et

. &

Sampel

Gambar 13. Skoring total 16 formulasi

Dari Gambar 13 aapat terlihat bahwa sampe! yang memiliki nilai
skoring tertinggi hingga terendah berturut-turut adalahD ~E- A -B - C -F
~M-J-N-1-K-G-L-0-H-P. Delapan formulasi terpilih yang
akan dilakukan uji viabilitas BAL adalah sampel A, B, C, D, E, F. J. dan M.

. Uji Viabilitas Bal Dan Pemilihan 4 Sampel Terbaik

Jumlah BAL yang terkandung di dalam cocogurt merupakan faktor
yang menentukan mutu co;:ogurt. Cocogurt yang mutunya baik harus
meﬁgandung jumlah BAL yang cukup besar. Menurut Robinson ef al. (2006),
sebuah produk probiotik memiliki jumlah BAL sebesar 1.0x10°-1.0x10°
CFU/ml. Total BAL 8' formulasi terbaik dpat dilihat pada Tabel 11.

Viabilitas BAL yang tinggi menunjukkan kemampuannya untuk

~memberi -perlindungan dan proteksi terhadap tlora normal di pencernaan
(Gilliland, 1989). Selain itu, viabilitas yang tinggi juga memiliki kemampuan

anti tumor (Gonc ef al., 1990) dan antikolesterol (Gurr, 1992).




Tabel 11. Fasil uji viabilitas BAL terhadap 8 formulasi terbaik

Pengenceran

Sampel . Cri/mi
i 10° T I (A

A rBUD }I‘BUD 13 | 3x10°
TBUD | TBUD | 119
; 215 A

5 'I-BUD 312 37 3.4x10°
TBUD | 512 30 :
) 2 2 .

c - 18UD, . 92 ! 9.4x10

TBUD 96 9

o TBUD | TBUD | 166 | 7x10°
TBUD | TBUD | 172

E TCUD | TBUD | 169 L7107
TBUD | TBUD | 170

| A a
P TBUD | 23 33 5 7x 108
TBUD | 254 27

| TBUD | 270 37 3.3x10°
TBUD | 290 39

TBUD | TBUD | 187 0
M 1.9x10
TBUD | TBUD | 196

Dari Tabel 11 dapat terlihat bahwa semua formulasi memiliki jumlah
BAL pada kisaran 1.0x10°- 1.0x10® CFU/ml (Robinson er al., 2006) bahkan
ada beberapa formulasi vang berada di atas kisaran tersebut sehingga delzpan
formulasi tersebut layak disebut makanan sumber probiotik. Fomulasi yang
difermentasi menggunakan L. casei saja memiliki viabilitas tertinggi, dapat
terlihat dari sampel M yang merupakan cocogurt dengan penambahan skim
15% dengan viabilitas sebesar 1.9x10° CFU/ml. Hal ini dikarenakan L. casei
mampu menfermentasi glukosa, laktosa, galaktosa, manosa, selobiosa,
trehalosa, dan rhamnosa. Bahkan kadang mampu memfermentasi sukrosa dan
maltosa (Robinson, 1981). Kamampuan L. casei dalam memfermentasi jenis
gula yang bermacam-macam menjadikan dia mampu untuk tumbuh dengan
baik dalam santan séhingga menghasilkan viabilitas yang lebih tinggi
dibandingkan kombinasi jenis BAL yang lain.

Sampel yang memiliki viabilitas terendah adalah sampel C yang
merupakan kombinasi L. casei dengan S. thermophilus dengan penambahan
skim sebesar 5%. Viabilitas formulasi C sebesar 9.4x10' CFU/ml. Hal ini

dikarenakan S, thermophilus hanya mampu tumbuh hingga pH 4.2-4.4 (Davis,
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1975) schingga apabila pH semakin rendah akibat poduksi asam

=

maka

viabilitasnya akan semakin menurun. Viabilitas- Bal dipengaruhi oleh wakiu

penyimpanan, ph produk, jenis strain BAL vang digunakan serta suhu

inkubasi (Beal e al., 1999).

Pemilihan 4 sampel terbaik didasarkan pada formuiasi yang memiliki

jumlah BAL tertinggi. Empat formulasi terpilih vaitu formulasi A, D, E. dan

M. Formulasi A, E, dan M merupakan formulasi vang hanya menggunakan L.

casei saja sedangkan formulasi D memenggunakan 3 jenis BAL. Empat

formulasi terpilh kemudian dilakukan uji organoleptik yang berupa rating

hedonik untuk menentukan 1 formulasi terbaik yang paling disukai oleh

panelis.

G. Uji Organoleptik Dan Penentuan Formulasi Terbaik

Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji rating hedonik terhadap

empat jenis sampel cocogurt oleh 30 panelis. Uji organoleptik ini dilakukan

oleh 30 panelis agak terlatih. Parameter mutu yang diuji meliputi warna,

aroma, tekstur,kekentalan, rasa, ketengikan dan penilaian secara keseluruhan.

Pemberian skor pada uji peringkat hedonik menggunakan sistem skala garis 1-

15 cm, di mana semakin mendekati arah kanan skor yang diperoleh sampel

akan semakin besar. Sebaliknya semakin mendekati arah kiri skor yang

diperoleh sampel akan semakin kecil.

Selain empat formulasi tepilih, dilakukan juga uji hedonik terhadap

yogurt standar dengan kode “S”. Yogurt yang digunakan yaitu yogurt

produksi PT King’s yahg diperoleh dari Toko Swalayan Giant, Botani Square,

Bogor. Gambar 14 mempeslihatkan yogurt standar yang digunakan.

N

Gambar 14. Yogurt komersial PT King’s sebagai yogurt standar
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Penggunaan yogurt sebagai standar untuk melihat tingkat kesukaan

cocogurt apabila dibandingkan den

oan produk vogurl yang telah heedar di
= - =] B =.

-«

pasaran. Penyajian yogurl standar dilakukan ber

harengan dengan pemberian

cocogurt sehingga panelis tidak mengetahui bahwa yang disajik

an tidak hanya

cocogurt.

Dari uji ini diperoleh satu sampel yang terbaik. Data dari vji hedonik
dioluh dengan analisis sidik ragam, yang dilanjutkan dengan uji Duncan
apabila hasil yang diperoleh berbeda nyata antar sampel. Hasil uji rating

hedonik dapat-dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Nilai rata-raia hasil uji rating hedonik

| Parameter |_A D E M S |
Warna 10.8000° | 11.1242° | 9.4935% |7.1266" {11.2226°
Aroma 51903° | 7.7806° | 9.1177° |9.0629° {¢.8516°
Rasa 92580° |8.1210% | 7.7097° [7.3403" |5.3952"
| Tesktur 92255° |10.1790° | 6.9000° |7.1726" |10.3226°
Kekentalan 33016 | 8.0468° | 6.9048" [7.4048™ |9.7645
Ketengikan 35016° | 8.6435° | 8.4597° |7.6403° [7.5758
Penerimaan Keseluruhan 10.3010° 8.9065° 8.6677" |7.6000° |6.3129°

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan sampel berbeda nyata pada taraf
a=0.005

1. Waraa
Warna cocogurt berwarna putih susu. Semakin tinggi susu skim yang
ditambahkan pada cocogurt maka wamma cocogurt akan semakin berwarna
putih kecoklatan. Hal ini disebabkan oleh adanya proses karamelisasi
akibat terlalu tingginya padatan. Gambar 135 memperlihatkan tingkat

kesukaan panelis terhadap parameter warna.

12 108000 111247 TL2226°
) 9.4935" i _
10 ° 8 ;: - ; f}_" i
8 7.1266*  [Einiitts
ko - =
s ° i e
v 3 3
a e 2%
= AT
2 y Rk
o -
A, D E M S Sampel

Gambar 15.Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter wama.
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2.

Sampel yang memiliki tingkat kesukaan dari vang tertinggi hingga
terendah berturut-turut vaitu S, D, AL E, dan M. Sampel S vang merupakan
standar memiliki tingkat kesukaan terhadap naramcler warna tertingyi.
sedangkan sampel M memiliki tingkat kesukaan terendah. Secara statistik.
sampel S, D, dan A _tidak berbeda nvata pada tarat’ o = 0.005 terhadap

parameter warna sedangkan sampel S. D, A dengan sampel E dan M

.. beibeda nyata pada taraf a = 0.005 terhadap parameter warna. Sampel M

memiliki tingkat kesukaan terendah pada parameter warna dikarenakan
warna cocogurt yang dihasilkan lebih berwarna kecoklatan dibandingkan

sampel yang lain.

Aroma

Aroma cocogurt merupakan kombinasi dari rasa aroma gurih santan
dan aroma asam. Aroma yogurt secara umum berasal dari asetaldehid yang
diproduksi oleh L. bﬁlgaricus dan S, rhermophillus dari asam amtno
threonin (Kneifel et al'., 1992). Gambar 16 memperiihatkan tingkat

kesukaan panelis terhadap parameter aroma.

— 9.8516%
10 e 9.1903b 91177 9.0629"
W 062 e —_ S
" L mt: . :
g 681
S
-
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A D E M
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Gambar 16. Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter aroma.

Yogurt standar (S) memiliki tingkat kesukaan tertinggi walaupun
secara statistik tidak berbeda nyata pada sampel A, E, dan M pada taraf a
= (0.005 terhadap parameter aroma. Sampel D memiliki tingkat kesukaan

terendah dan berbeda nyata secara statistik pada taraf « = 0.005 terhadap
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parameter aroma. Hal ini dapat disebabkan penggeunaan kultur campuran
L. hudearicus. L. casei dan So thermaophilius menghasilkan Komponen-
komponen aroma yang tidak terfalu disukai panelis. Menurut Tamime dun
Robinson (1989). beberapa komponen lain vang berpengaruh erhadap
aroma adalah asam lemak volatil (asetat, propionat, butirat, isovalerat. dan
kaprilat). asam amino (serin, asam glutmat, prolin, valin, leusin, isoleusin,
dan tirosin), pruduk uasil degradasi panas komponen susu. serta N-
pentaldehyde dan 2-Heptanon yang diproduksi oleh L. hulgaricus.
Rasa

Rasa cocogurt merupakan kombinasi dari rasa gurih santan serta asar
yang beasal dari asam laktat. Rasa khas yang terdapat pada yogurt
merupakan hasil fermentasi kultur starter yang dipengaruhi oleh kualitas
susu yang digunakan (Torriani et al, 1996), strain BAL vang digunakan
(Kneifel er al, 1993), dan suhu inkubasi (Cho er al,, 1990). Gambar 17

memperlihatkan tingkat kesukaan panelis terhadap parameter rasa.
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Gambar 17. Nilai rata-rata kesukaanterhada-pwparameter rasa.
Sampel A memiliki tingkat kesukaan tertinggi -pada parameter rasa
dan berbeda nyata secara statistik terhadap semua sampel lain pada taraf a
= (.005, kecuali tethadap sampel D. Sedangkan sampel S memiliki tingkat
kesukaan terendah. Hal ini disebabkan rasa asam yang sangat kuat yang

terdapat pada sampel S sehingga panelis tidak terlalu menyukainya. Rasa

asam tersebut berasal dari asam laktat yang intensitasnya tergantung pada
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ion H™ vang dihasilkan oleh hidrolisis asam (Winarno, 1992). Semakin
kuat rasa asam berarti semakin banvak ion H™ yang terdapat didalamnya.
Tekstur

Tekstur yang terukur merupakan Leksur saat cocogurt berada di calam-
rongga mulut (mouthfeel). Tekstur yogurt bervariasi, dan sangat kasar
hingga halus. Seinakin tinggi susu skim yang tambahkan maka semakin
kasar ekstur yogurt yang dihasilkan. Gambar 18 memperlihatkan tingkai

kesukaan panelis terhadap parameter tekstur
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Gambar 18. Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter tekstur.

- Tekstur dari stirred yogurt merupakan hasil dari aggregasi dan kasein
mis|el dan produksi EPS selama inkubasi (Ceming, 1995; Shellhaass dan
Morris, 1985). Sampel S memiliki tingkat kesukaan tertinggi namun tidak
berbeda nyata dengan sampel S pada taraf a = 0.005 terhadap parameter
tekstur. Sampel M memiliki tingkat kesukaan terendah karena tekstur yang
dihasilkan relatif paling kasar dibandingkan seluruh sampel.

Kekentalan .

Kekentalan yang diukur adalah kekentalan ketika sampel diaduk
menggunakan sendok. Kekentalan cocogurt bervariasi. dari sangat kental
hingga tidak terlalu kental. Pada umumnya, semakin tinggi susu skim yang
ditambahkan maka relatif semakin kental cocogurt yang diperoleh.

Selain menghasilkan aroma dan rasa yang khas, asam laktat juga

berperan dalam pembentukan kekentalan. Dengan terbentuknya asam
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6.

laktat. maka pH akan wrun dan menvebabkan misela kasein menjadi udak

stabil oleh perubahan koloidal kompleks kalsium-fosfat dan menjadi fraksi

kalsium-fosfat yang larut (Tamime dan Robinson. 1989). Semakin rendab

plt  maka kekentalan akan  semakin  meningkat. Gambar 19

memperlihatkan tingkat kesukaan panelis terhadap parameter kekentalan.
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Gambar 19. Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameter kekentalan.

Sampel S memiliki tingkat kesukaan tertinggi diikuti oleh sampel D.
kedua sampel tersebut tidak berbeda nyata secara statistik pada taraf a =
0.005. Sampel E memiliki tingkat kesukaan terendah dibandingkan dengan
sanipel lain dan berbeda nyata secara statistik pada taraf a = 0.005 pada
parameter kekentalan terhadap sampel lain kecuali M.

Ketengikan

Ketengikan pada produk cocogurt dapat terjadi karena cocogurt
merupakan produk yang relatif kaya lemak. Ketengikan tersebut
merupakan hasii dari oksidasi lemak oleh .oksigcn maupun hasil aktivitas
lipolitik BAL. Berdasarkan hasi! uji organoleptik, tidak terdapat perbedaan
yang nyata pada cocogurt dengan sampel pada taraf u = 0.005 tehadap
parameter ketengikan. Gambar 20 memperlihatkan penilaian panelis

terhadap parameter ketengikan.
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Gambar 20. Penilaian paneiis ierhadap parameter ketengikan

Penerimaan Keseluruhan (Overall}

Penerimaan keseluruhan didasarkan kepada penilaian subjektif

panelis terhadap kesukaan dari masing-masing atribut cocogurt. Namun

pada umunya, rasa merupakan parameler yang memiliki prioritas paling

tinggi. Gambar 21 memperlihatkan tingkat kesukaan panelis terhadap

parameter penerimaan keseluruhan.
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Gambar 21. Nilai rata-rata kesukaan terhadap parameler pnermaan

keseluruhan

Sampel A memiliki tingkat kesukaan tertinggi dan berbeda nyata

dibandingkan sampel yang lain secara statistik pada taraf o = 0.005 pada
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parameter penerimaan keseluruhan. Sedangkan sampel S memiliki tingkat
kesukaan terendah dibandingkan sampel vang lain. Dan data diatas, dapat
terlihat bahwa cocogurt memiliki tingkat penerimaan yang lebil baik

dibandingkan yvogurt standar vang ada dipasaran.

Dari hasil uji organolepiik, didapatkan formulasi cocogurt yang
merupakan formulasi yang paling disukai panelis, yaitu A. Formulasi A
memiliki tingkar penerim;ah keselurukan tertinggi. Formulasi A mérupakan
formulasi yang menggunakan L. cusei sebagai starter dengan penambahan
susu skim sebesr 5%. Selanjutnya, formulasi tersebut ditakukan uji proksimat,
analisis asam lemak, serta perubahan kimia dan mikrobiologis selama

penyimpanan pada suhu refrigerator.

. Uji Proksimat

Analisis poksimat dilakukan pada formulasi cocogurt yang paling
disukai, yaitu cocogurt dengan starter L. casei dan penambahan skim sebesar

5%. Hastil analisis proksimat dapat dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Hasil analisis proksimat cocogurt formulasi terbaik

No Kemponen I Kadar (%) !
] Air 20.14
2 Abu , 0.38
3 Protein 1.51 ]
4 Lemak 5.09
5 Karbohidrat 72.97
6 Total padatan 79.86
7 Bahan kering tanpa lemak 70.77

Menurut Dewan Standardisasi Nasional (1992) pada SNI 01-2981-1992
tentang standar mutu yogurt, yogurt memiliki kadar abu maksimal 1.00%,
kadar protein minimal 3.5%, kadar lemak maksimal 3.8%, dan bahan kering
tanpa lemak sebesar. 8.2%. Hasil analisis proksimat terhadap cocogurt
menunjukkan nilai kadar air cocogurt sebesar 20.14% dan kadar abu sebesar
0.38%. Dapat dilihat bahwa kadar abu yang terdapat pada cocogurt sudah
sesuai dengan standar. Kadar abu menunjukkan jumlah mineral yang terdapat
didalam suatu bahan pangan (Winarno, 1992).

Kadar protein hasil analisis sebesar 1.51%. Protein tersebut berasal dari

bahan baku yang ditambahkan serta susu skim yang digunakan. Nilai kadar
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protein berada dibawah standar SNI 01-2981-1992, vaitu sebesar minimal
3.50% (DSN. 1992).

Kadar lemak yang diperoich dart analisis proksimat cocogurt scbesar
9.09%. padahal svarat SNI 01-2981-1992 adalah sebesar maksimal 5.80%
(DSN, 1992). Hal imi bukan merupakan kelemahan, namun Keuntungan bagi
cocogurt kd:'ena lemak yang terkandung dalam cocogurt adalah MCT
(teruilama asam laurat) (Ketaren, 1996) yang memiliki efek fisiologis yang
baik bagi tubuh (Young, 2006; Rungkat-Zakaria, 2007).

Kadar karbohidrat cocogurt sebesar 72.97%, total padatan scoesar
79.86%, dan bahan kering tanna lemak sebesar 70.77%. Menﬁrut SNI 91-
2981-1992, kadar bahan kering tanpa lemak minimal 8.20% (DSN, 1992).
Cocogurt yang dibuat telah memenuhi standar mutu vogurt pada abu ‘dan

bahan kering tanpa lemak.

Analisis Asam Laurat

Analisis asam laurat menggunakan alat gas kromatografi (GC). Analisis
dilakukan dengan terlebih dahulu mengekstrak cocogurt dengan pelarut
klorofom-metanol. Pengekstrakkan bertujuan untuk mengambil lemak yang
terdapat dalam cocogurt.

Selama proses ektraksi, dilakukan penambahan larutan NaCl jenuh.
Penambahan larutan ini berguna untuk mengendapkan protein yang terdapat
pada cocogurt. Adanya protein dapat mengganggu analisis asam lemak
menggunakan GC (Nielsen, 1992). Selair itu, memecah emulsi yang terbentuk
dari cocogurt. Emulsi yang terbentuk merupakan emulsi yang cukup kuat
karena adanya penambahan bahan stabilizer, yaitu karagenan.

Cocogurt memiliki kandungan asam lemak sebesar 9.089 gram/100gram.
Kandungan asam lenﬁk jenuh sebesar 8.203 grénﬂ 100 gram serta asam lemak
tidak jenuh sebesar 0.862 gram/100 gram. Kandungan asam lemak terbesar
yaitu asam lemak laurat yaitu sebesar 3.885 gram/100gram bahan atau sebesar
42.74% dari total asam lemak. Asam laurat tersebut berasal dari bahai baku
yang digunakan, yaitu kelapa. Sebagian besar asam lemak yang terkandung
dalam kelapa yaitu asam laurat (Ketaren, 1986). Hasil analisis selengkapnya

dapat dilihat pada Lampiran.
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Perubahan Mutu Cocogurt Sclama Penyimpanan

Cocogurt  {ormulasi 1erbaik  hasil uji organoleptik. yaitu cocogurl

unakan L. casei sebagai starter dan penambahan skim 5% disimpan
refrigerator bersuhu 3°C. Suhu refrigerator diukur menggunakan

Pengamatan dilakukan selama 10

hari dan diamati tiap dua hari sekali. Perubahan mutu cocogurt didasarkan

arameter-parameter nilai pll, TAT, viskositas, total BAL, total kapang

khamir, serta sifat orgaoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, kekentalan, dan

tkan).

Nilai pH

Derajat keasaman cocogurt dipengaruhi oleh aktivitas starter untuk

mfermentasi gula menjdi sebagian besar asam laktat can sejumlah kecil

asam lainnya (Tamime dan Robinson, 1989). Selama penyimpanan, terjadi

perubahan nilai pH cocogurt seperti terlihat pada Gambar 22.
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Gambar 22. Perubahan pH cocogurt selama penyimpanan

[

Penurunan nilai pH ini akibat aktivitas BAL yang masih terus bekerja

memecah gula menjédi asam laktat, walaupun berlangsung lebih lambat,
yang disebut dengan postadifikasi (Kneifel e af., 1993). Hal ini sesuai

dengan penelitian Beal ef a/. (1999) yang menyatakan bahwa yogurt akan

ngalami penurunan pH selama penyimpanan pada suhu refrigerasi.

Penurunan tersebut disebabkan aktivitas BAL pada suhu 4°C. Lebih lanjut
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menurut Beal er af., (1999). bahwa postadifikasi dipengaruhi oleh jenis
strain BAL yang dizunakan dan pH produk akhir.

Penurunan pH produk sejak penyimpanan 0 hingga 4 hari belangsung
relatif cukup cepat. Pada saat awal (hari ke 0), pH produk sebesar 4.65 dan
menurun menjadi 3.31 pada hari ke 10. Menurwt Beal er al. {1999).
penurunan pH terbesar dari vogurt yang disimpan pada suhu refrigeralor
terjadi pada- hari ke 0 hingga ke 7. Hal tersebut dikarenakan adanya
kc;nsumsi laktosa serta tingginya aktivitas metabolik BAL pada saat pH
yang relatif tinggi. Setelah itu, penurunan pH akan cenderung lcbih lambat
karena banyaknya hasil metabolisme RAL yang mempengaruhi aktivitas
metabolik dari BAL itu sendiri (Fardiaz, 1992).

. Nilai TAT

Meningkatnya jumlah asam laktat, selain me‘nu‘runkan nilai pH juga
akan mempengaruh: nilai TAT. Perubahan nilai TAT tersebut dapat dilihat
pada Gambar 23.
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Gambar 23. Perubahan TAT cocogurt setama penyimpanan

Pada hari ke 0, cocogu.rl memiliki nilai TAT sebesar 0.39 dan terus
meningkat hingga 0.82 pada hari ke 10. Peningkatan nilai TAT tersebut
menunjukkan bahwa pada cocogurt jumlah asam laktat terus bertambah

akibat aktivitas BAL. Hal ini sesuai dengan penelitian Beal et al. (1999)
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vang menvatakan bahwa keasama vogurt akan terus meningkat selama
peny¥impanan.

Menurut SNIQ1-2981-1992 mengenai mutu yogurt, nilai TAT yvogurt
adalah 0.3-2.0% (DSN, 1942). Dengan demikian diketahui bahwa pada
awalnya TAT cocogurt belum memenuhi standar. Namun setelah disimpan
selama 2 hari, TAT vogurt mencapai standar vang. telah ditetapkan.
Rendalnya nilai TAT tersbut disebabkan perhitungan nilai TAT vang
didasarkan pada berat as-z;;1 laktat. Ada kemungkinan terdapat asam-asam
lain yang terdapat pada cocogurt yang merupakan hasil fermentasi starter.
L. cusei sebagai starter vang digunakan memiliki kemampuan fementasi
gula yang luas (Robinson, 1981) sehingga terdapat banyak asam-asam

organik yang dihasilkan selama fermentasi.

Viskositas
Seperti halnya pH dan TAT, nilai viskositas mengalami perubahan
akibat adanya- penambahan jumlah asam laktat selama penyimpanan.

Perubahan viskositas cocogurt dapat dilihat pada Gambar 24,

d30 .:.._...__ ——

410 - - -~

Viskositas (centiPoise)

310 ;_./ 375 .

290 300

270 +

250 J.w_.uu-‘-__.i__., B - S

0 .2 a 6 8 10 Hari

Gambar 24. Perubahan viskositas cocogurt selama penyimpanan.

Terjadi peningkatan wviskositas cocogurt selama penyimpanan.
Peningkatan tersebut diakibatkan oleh meningkatnya jumlah asam laktat.
Dengan terbentuknya asam laktat, maka pH akan turun dan menyebabkan

misela kasein menjadi tidak stabil oleh perubahan koloidal kompleks
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kalsium-fosfat dan menjadi Iraksi kalsium-fosfat yang larul (‘Famime dan
Robinson, 1989). Selain itu, peningkatan viskosilas diakibatkan oleh

pembentukan EPS oleb kultur starter selama penyimpanan(Cerning, 1993).

Viabillitas BAL

Viabilitas BAL selama penyimpanan menunjukkan kemampuan BAL
tersebut untuk tetap hidup dan bertahan sebelum dikonsumsi oleh
konsumen. Viabilitas BAL merupakan hal :yang fundamental dalam
produksi' yogurt (Con er al, 1995). Selama penyimpanan, terjadi

perubahan viabilitas seperti yang ditunjukkan oleh Gambar 25.
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Gambar 25. Perubahan viabilitas BAL cocogurt selama penyimpanan.

Viabilitas BAL pada hari ke-0 sebesar 9.04 log CFU/ml kemudian
turun hingga 8.85 log CFU/ml. Namun, pada hari ke-4, viabilitas BAL
meningkat hingga 9.26 log CFU/ml lalu relatif menurun secara perlahan
hingga 8.40 log CFU/ml pada hari ke-10. Viabilitas BAL cocogurt selama
penyimpanan masih dalam batas Tannock (1999) dan Charteris ef al.
(1998) vaitu 6-8 log CFU/ml.

Hasil penelitiah ini sesuai dengan Con ef al. (1995) serta Hamman dan
Marth (1984) yang menyebutkan bahwa terjadi penurunan viabilitas BAL
pada yogurt selama penyimpanan. Menurut Con et al. (1995) terjadi
penurunan viabilitas BAL dari 8.90 log CFU/ml pada hari ke-1 dan
menjadi’ 8.42 log CFU/ml pada hari ke-13. Penurunan viabilitas BAL
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selama penvimpanan diakibatkan oleh terakumulasinya hasil metabolisme
starter, terutama asam lakiat vang dapat menghambat pertumbuhan bakiteri

itu sendiri (Con er af., 1993).

Total kapang dan khamir

Kerusakan pada vogurt biasanya terjadi karena kKontaminasi mikroba,
khususnya kapang dan khamir yang relatif tahan terhadap suasana asan
(dengan kisaran pH pertumbuhan yang luas yaitu 2.5 sampai 8.5} dan™
senang hidup pada produk dengan kadar gula tinggi (Elisabeth, 2003). Jika
produk yogurt sampai ditumbuhi kapang, kemungkinan berasal dan
peralatan atau wadah yang tidak steril (Rahman e al, 1992).
Penyimpanan memiliki eiek yang sangat besar dalam periumbuhan kapang
dan khamir (Con et al., 1993). Gambar 26 ménunjukkan jumlah kapang

dan khamir selama penyimpanan.
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Gambar 26. Perubahan total kapang dan khamir cocogurt selama

penyimpanan.

v

Selama penyimpanan tidak terjadi pertumbuhan kapang dan khamir.
Hal tersebut dikarenakan terjaganya sanitasi dan keaseptisan selama proses
pembuatan. Perlakuan sterlisasi alat menggunakan otoklaf, penggunaan
laminar hood, serta penyemprotan alkohol terhadap alat-alat yang

digunakan mampu menjamin keaseptisan dari produksi cocoguit.
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Menurut penelitian Con ¢ ¢f. {1995), hampir semua yvogurt komersial
dipasaran tercemar kapang dan khamir rata-rata scbesar 4 los CFU/ml.
Lebih lanjut lagi, Con er al. (1995)menyatakan selama penyimpanan
terjadi peningkatan jumlah kapang khamir sebesar 2.74 log CFU/ml pada

hari ke-1 menjadi 5.39 log CFU/ml.

6. Sifat Organcieptik 7
Selama penyimpanan, terjadi perubahan organoleptik karena adanya
perubahan tingkat keasama pada produk cocogurt. Perubahan organoleptik
tersebut dapat dilihat pada Tabel 14.
Tabel 14. Perubahan organoleptik cocogurt selama penyimpanan.
Hari | Warna Aroma Rasa Tekstur | Kekentalan | Keteigikan
: . S‘ax'nan, Gurih, dengan Sedikit ! Apgak cair Tidak
0 Putih sedikit asam rasa asam kasar (+) tenaik
() tipis (+) s
' ! Santan, Gurih, Agak kental | Tidak
2 Putih sedikiiasam ! dengan rasa Kasar = (++) tenaik
(++) asam {(++) 5
. Agak kental Tidak
++ ++
4 Putih Asam (++) Asam (++) Kasar (+4) tengik
. Kental Tidak
+
6 Putih Asam (+++) | Asam (+++) | Kasar sckali (+++) tengik
. Kental Tidak
8 Putih Asam (+++) | Asam (+++) | Kasar sekali (+++) tengik
' Kental Sedikit
10 Putih Asam (++4) | Asam (+H) kasar . tercium
.| sekali (+++) .
ketengikan

Keterangan: Tanda (+) menunjukkan tingkat intensitas. Semakin banyak semakin tinggi

intensitasnya.

Selama .penyimpanan, tidak terjadi perubahan warna. Cocogurt
berwarna putih yang berasal dari bahan baku yang digunakan, yaitu santan
dan skim. Aroma cocogurt merupakan campuran antara aroma santan serta
komponen flavor y;mg dihasilkan selama fermentasi seperti asetaldehida
(Robinson dan Tamime, 1990). Semakin lama penyimpanan, aroma asam
semakin kual yang menunjukkan peningkatan asetaldehida dan asam
laktat.

Peningkatan -~ rasa asam selama penyimpanan dikarenakan

bertambahnya jumlah asam iaktat yang disebut dengan postadifikasi (Beal
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¢l ol 1999). Rasa khas vang terdapat pada voeurt merupakan hasil
lermentasi kultur starter vang dipengaruhi oleh kualitas susu yany
digunakan (Torriani er o/.. 1996). strain BAL yang digunakan (Kneifel ¢
al.. 1993), dan suhu inkubasi (Cho ef of., 1990).

Tekstur cocogurt mengalami  perubahan menjadi kasér setelah
disimpan selama 2 hari. Hal ini diakibatkan oleh leragregasinya globula
iemak akibat perurunan pH. Penurunan pH juga meningkatkan kekentalan
akibat produksi EPS (Cerning e al., 1995) oleh kultur starter serta agrgrasi
misel kasel dan komplek fosfat (Robinson dan 'I;amime. 1990).

Ketengikan cocogurt tidak tercium hingga hari ke-$, sedangkan pada
hari ke-10 tercium ketengikan walau tidak intensitasnya kecil. Ketengikan
iersebut merupakan faktor vang terjadi karcna tingginya kandungan lemak
cocogurt, yaitu 9.09%. Adanya paparan oksigen dapat memacu terjadinva
proses oksidasi lemak. Secara organoleptik, cocogurt masih dapat diterima

hingga hari ke-10.
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VI. KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Penggunaan L. casei subspecies Rhamnosus secara tunggal mampu
menurunkan pH dan meningkakan nilai TAT lebih baik dibanding ketiga
formulasi yang lain. Semakin kecil penambahan susu skim maka nilaj pH
yany diperoleh akan semakin kecil sert2 nilai TAT yane lebih tinggi. Semakin
banyak ;iumiah susu skim yang ditambahkan maka viskositas cocogurt akan
menurun.

Viabilitas BAL cocogurt bervariasi dari 9.4 x 10’ hingga 1.7 x 10°
CFU/mi dengan penggunaan kulter campuran L. casei. L. bulgaricus dan S,
thermophilli:s menghasilkan viabilitas tertinggi. Formulasi terbaik yang
digunakan untuk cocogurt yaitu menggunakan L. casei sebagai starter serta
penambahan skim sebesar 5%.

Cocogut menpandung air sebesar 20.14%, abu 0.38%, protein 1.51%,
lemak 9.09% dan karbohidrat sebesar 72.97%. Kandungan asam lemak Jenuh
sebesar 8.203 gram/100 gram serta asam lemak tidak jenuh sebesar 0.862
gram/100 gram. Kandungan asam lemak terbesar yaitu asam lemak laurat
yaitu sebesar 3.885 gram/100gram bahan atau sebesar 42.74% dari total asam
lemak.

Selama penyimpanan terjadi penurunan nilai pH, dan viabilitas BAL.

Terjadi pula peningkatan TAT dan viskositas. Tidak ditemukan adanya

kontaminasi kapang dan khamir pada cocogurt selama penyimpanan. Secara

organoleptik, cocogurt masih dapat diterima hingga penyimpanan 10 hari.

. -Saran

Beberapa saran yang dapat perlu dilakukan untuk penelitian selanjutnya
antara lain: )
}. Penambahan waktu homogenisasi sehingga didapat tekstur yang lebth baik
2. Perlunya homogenisasi setalah pendinginan untuk mendapatkan tekstur
yang lebih seragam N
3. Penambahan jumlah protein untuk menyesuaikan dengan standar SNI

4. Mengganti karagenan sebagai stabilizer dengan hidrokotoid lain.
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LAMPIRAN 1

Hasil Analisis Asam Lemak

Jumlah asam lemak (mg/1002) Jumlah asam
Jenis asam lemak g lemak (%)

Ulangan 1 | Ulangan 2 | Rata-rata
Asam kaprilat (8:0) 945.8 9259 636 0.94
Asam kaprat (10:0) : 614.2 399.9 607 0.61
Asam laurat (12:0) - 3884.7 38843 3885 3.88
Asam miristat (14:0) 1464.9 14771 id71 1.47
Asam pentadekanoat (15:0) 0.0 0.0 0.0 0.0
Asam pclmitat (16:0) 946.6 951.0 919 0.95
Asam Stearat (18:0) 0.0 0.0 0.0 0.0
Asam arakhidat (20:0) 0.0 0.0 0.0 0.0
Asam dodekanoat (22:0) 0.0 0.0 0.0 0.0
Total asam lemak jeruh 8211.6 8193.4 8203 8.21
Asam miristoleat (14:1) 10.0 0.0 5 0.0
Ama palmitoleat (16:1) 4.0 16.3 15 0.02
Asam oleat (18:1) 658.5 6723 | 665 0.66
Asam linoleat (18:2) 173.3 180.2 177 0.18
Asam alfa linolenat (18:3) 0.0 0.0 0.0 0.0
Asam 11-eicosanoat (20:1) 0.0 0.0 0.0 0.0
Asam arakhidonat (20:4) 0.0 0.0 0.0 0.0
EPA (20:5) 0.0 0.0 0.0 0.0
Asam erusat (22:1) 0.0 0.0 0.0 0.0
DHA (22:6) , 0.0 0.0 0.0 0:0
Total asam lemak tidak jenuh 855.8 868.8 862 0.86
Asam lemak tidak teridentifikasi 243 246 24 0.02
Total asam lemak 9091.7 9086.8 9089 9.09

Standar deviasi 3.46

RSD 0.04
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