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ABSTRAK 

Selma ini pembuatan yogurt banyak menggunakan susu dan susu 

relatif mahal. Altematif pemecahan masalah yang mulai berkembang adalah 

penggunaan susu nabati. Santan memiliki kandungan asam iemak, ymig 

terutama terdiri dari asam laurat yang memiliki sifat hgsional yang berbeda 

dengan asam lmak  lainnya. Dengan demikirul, produk ftmentasi Serbasis 
- santan dapat berpotensi sebagai pangan fimgsional yang dapat membantu-.- 

menjaga kesehatan. Tujuan d ~ r i  penelitian yaitu meniapatkan kombinasi BAL 

yang paling sesuai pada pembuatan cocogurt. Rancangan acak lengkap 

fakto;ial digunakan untuk melihat pengaruh penambahan susu skim dan Mtur  

starter dari strain yang berbeda terhadap parameter pH, TAT, dm viskositas. 

Penggunaan L. carei subspecies Rh;.mnosus secara tunggal mampu 

m e n u n d m  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 109 CFUIml dengan penggunm kul'kr 

campuran L. casei. L: bulgarim dan S. rhen.iophillus menghasilkan viabilitas 

tertinggi. Fnrmldasi twbaik yanz digunakan iintuk cocogurf ?aim 

menggunakan L. cnsei sebagai starter serta penambahaz skim sebesar 5%. 

Cocogurt mengandung air sebesar 20.14%; abu 0.38%, protein 1.51%, lemak 

9.09% dm karbohidrat sebesar 72.97%. Kandungan asarn lemak terbesar yaitu 

asam lemak laurat yaitu sebesar 3.885 grad100grarn bahan atau sebesar 

42.74% dari total asam lemak. Selama penyimpanan terjadi penurunan nilai 

pH, dan viabilitas BAL. Terjadi pula peningkatan TAT dan viskositas. Tidaic 

ditemukan adanya kontaminasi kapang dan khamir pada cocogurt selarna 

penyimpanan. Secara organoleptik, cocogurt masih dapat diteiima hingga 

penyimpanan 10 hari. 

Kata Kunci: cocogurt, fermentasi, kelapa, santa,  baMeri asam laktat. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar  Belakang ... .. 

Kelapa mempakan salah satu komoditi perkebunan yang penting bagi 

-Indonesia. Komoditi ini telah lama dikenal dan &gat berperan bagi 

kehidupan bangsa Indonesia, baik ditinjau dari aspzk ekonomi maupun aspek 
. . 

sosial budaya. Dari selumh luas areal perkebunan kelapa, sekitai 97,4% 

dikelola oleh perkebunan rakpat yang melibatkan sekitar 3,l juta keluarga 

pctaili. Sism;a sebanyak 2,1% dikelola perkebunan besar swasta dan 0,5% 

perkebunan besar negara. Dengan komposisi ini, maka sejak tai~un 1998 

ltidonesia mendctduki umtan pertarnil sebagai negarz yang memiliki areal 

tanaman terluas di dunia. Bahkan saat ini Indonesia merupakah negara dengan 

areal kelapa terluas di dunia dengan luas lahan 3,8 j-tta Ha serta produksi 3,3 

juta ton setara kopra (Setiadi, 2006). 

Adanya potensi yang sangat besar ini hams dimanfaatkan agar tingkat 

pendapatatl petani juga dapat diringkatkan. Namun, satnpai saat ini masih ada 

hrberapa kaidala \-an: rncnysbabkan psndapatan petani kelapa masili rendali. 

Kcndalanya adalah pcngolahatl pansat: yang masih bersifat rradisionnl dan 

kurailgnya indusrri l t i l i r  pcng~~la1la1.1 kclapa. Pudahal dari kontodiri ini dilpat 

diperoleh aneka olahan krlapa baik pangan maupun non-pangan yang 

mempunyai nilai ekonomi d m  prospek pasar yang lebih baik. Aneka olahati 

itu adalah arang batok, serat sabut kelapa, kelapa parut kering (desiccored 

coconur), gula kelapa, nara de coco, dan pangan fungsi~nal yang berbasis 

kelapa. 

Pangan fungsional telah menjadi trend konsumsi pangan dewasa ini. 

Menurut Hariyadi (2004) pangan fungsional adalah makanan atau minuman 

baik dalam bentuk alami maupun hasil pengolahan yang mengandung 

koniponen yang dapat memberikan keuntungan bagi kesshatan, 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 tanibahan yang dikenal antara lain pengaturan usus, 




































































































































