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ABSTRAK

PENGARUH KOMPOSISI SARI ALCOSOY (ALMOND, CORN,
DAN SOY) SERTA KONSENTRASI TEPUNG UMBI DAHLIA
TERHADAP KARAKTERISTIK MINUMAN FUNGSIONAL
YOGURT NABATI SINBIOTIK

Oleh
Asep Ridwan Hidayat
NPM: 203020017
(Program Studi Teknologi Pangan)

Seiring perkembangan teknologi, yogurt dapat dibuat dari sari nabati dan
dapat menjadi alternatif bagi orang-orang yang tidak dapat mengkonsumsi susu
hewani. Sari nabati dapat dibuat dengan mengkombinasikannya dari beberapa
bahan, tujuannya untuk melengkapi nutrisi yang tidak terdapat dalam masing-
masing bahan. Yogurt yang merupakan probiotik juga dapat ditingkatkan
manfaatnya dengan menambahkan prebiotik. Salah satunya yaitu dengan
menambahkan tepung umbi dahlia yang memiliki kandungan inulin yang tinggi,
dimana inulin ini dapat bertindak sebagai prebiotik.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui bagaimana pengaruh komposisi sari
alcosoy (Almond, Corn, dan Soy) dan konsentasi tepung umbi dahlia terhadap
karakteristik yogurt yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu Rancangan Acak Kelompo (RAK) 2 faktor dengan taraf 4x3
dengan ulangan sebanyak 3 kali. Percobaan ini terdiri dari 4 taraf faktor yaitu
kombinasi antara sari almond, jagung dan kedelai 1:1:1 (a1), 1:2:1 (a2), 1:1:2 (a3),
dan 2:1:1 (a4), serta 3 taraf faktor B yaitu konsentrasi tepung umbi dahlia 5% (b1),
7% (b2), dan 9% (bs).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor A berpengaruh terhadap total
asam tertitrasi, yield asam laktat, pH, viskositas, sineresis, aroma dan rasa. Faktor
B berpengaruh terhadap total asam tertitrasi, viskositas, sineresis, total bakteri asam
laktat, aroma, dan rasa. Sedangkan interaksi antara faktor A dan B berpengaruh
terhadap total asam tertitrasi, pH, viskositas, sineresis, aroma, dan rasa. Pada
penelitian ini didapatkan nilai rata-rata setiap respon yaitu total asam tertitrasi
1,90%-2,18%, yield asam laktat 20,90%-34,59%, pH 4,65-4,77, viskositas
490,67cP-1849,67 cP, sineresis 25,02%-39,09%, total bakteri asam laktat 1,3x10"
cfu/ml-1,9x10"" cfu/ml, penilaian warna sebesar 6,55-6,78 atau agak suka hingga
suka, penilaian aroma sebesar 5,28-6,08 atau netral hingga agak suka, dan penilaian
rasa sebesar 4,70-5,96 atau agak tidak suka hingga netral.

Kata Kunci: Yogurt, Sinbiotik, Sari Nabati, Umbi Dahlia, Inulin



ABSTRACT

THE EFFECT OF ALCOSOY (ALMOND, CORN, AND S0Y)
JUICE COMPOSITION AND DAHLIA TUBER FLOUR
CONCENTRATION ON THE CHARACTERISTICS OF
SYNBIOTIC PLANT-BASED YOGURT FUNCTIONAL

BEVERAGE

By
ASEP RIDWAN HIDAYAT
NPM: 203020017
(Departement of Food Technology)

Along with technological development, yogurt can be made from vegetable
Juice and can be an alternative for people who cannot consume animal milk. Plant-
based juice can be made by combining several ingredients, aiming to complement
the nutrients not found in each ingredient. Yogurt, which is a probiotic, can also be
enhanced by adding prebiotics. One of them is by adding dahlia tuber flour which
has a high inulin content, where this inulin can act as a prebiotic.

This study aimed to determine the effect of alcosoy juice composition
(Almond, Corn, and Soy) and dahlia tuber flour concentration on the
characteristics of yogurt produced. The experimental design used in this study was
a 2-factor Randomized Block Design (RBD) with 4x3 levels with 3 replications.
This experiment consisted of 4 levels of factor A, namely the combination of almond,
corn, and soybean juice 1:1:1 (a;), 1:2:1 (az), 1:1:2 (a3), and 2:1:1 (a4), and 3
levels of factor B, namely the concentration of dahlia tuber flour 5% (bi), 7% (b),
and 9% (b3).

The results showed that factor A influenced total titratable acid, lactic acid
yield, pH, viscosity, syneresis, aroma, and taste. Factor B influenced total titratable
acid, viscosity, sineresis, total lactic acid bacteria, aroma, and taste. The
interaction between factors A and B affects the total titratable acid, pH, viscosity,
sineresis, aroma, and taste. In this study, the average value of each response was
obtained, namely total titratable acid 1,90%-2,18%, lactic acid yield 20,90%-
34,59%, pH 4,65-4,77, viscosity 490,67cP-1849,67 cP, syneresis 25,02%-39, 09%,
total lactic acid bacteria 1,3x10" cfiu/mi-1,9x10" cfiu/ml, color rating of 6,55-6,78
or slightly like to like, aroma rating of 5,28-6,08 or neutral to slightly like, and taste
rating of 4,70-5,96 or slightly dislike to neutral.

Keywords: Yogurt, Synbiotic, Plant-Based Juice, Dahlia Tuber, Inulin
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: 1.1. Latar Belakang, 1.2. Identifikasi
Masalah, 1.3. Maksud dan Tujuan, 1.4. Manfaat, 1.5. Kerangka Pemikiran, 1.6.

Hipotesis, dan 1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

1.1. Latar Belakang

Pangan adalah salah satu kebutuhan pokok yang dibutuhkan tubuh setiap
hari dalam jumlah tertentu sebagai sumber energi dan zat gizi (Muchtadi, 2001).
Namun akhir-akhir ini paradigma tentang pangan mulai berubah. Adanya kesadaran
Masyarakat terhadap Kesehatan dan hidup sehat menjadikan minat konsumen
terhadap bahan pangan bukan hanya bahan pangan yang memiliki kandungan gizi
yang lengkap serta cita rasa yang menarik, tetapi bahan pangan yang dikonsumsi
diharapkan memiliki efek fisiologis tertentu bagi tubuh (Khoerunisa, 2020).

Dalam peraturan Badan POM No.HK.00.05.52.0685 tahun 2005 pasal 1
ayat 3 disebutkan bahwa pangan fungsional adalah pangan olahan yang
mengandung satu atau lebih komponen fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah
mempunyai fungsi fisiologis tertentu, terbukti tidak membahayakan dan
bermanfaat bagi kesehatan. Salah satu produk pangan yang dapat tergolong
kedalam pangan fungsional yaitu yogurt. Yogurt merupakan produk pangan yang
dihasilkan dari fermentasi susu oleh Bakteri Asam Laktat (BAL) (Komalasari &
Yoga, 2022). BAL berperan sebagai probiotik yaitu bakteri hidup yang dapat
memberikan efek kesehatan pada inangnya bila dikonsumsi dalam jumlah yang
cukup (FAO & WHO, 2002). Probiotik termasuk ke dalam pangan fungsional,

hal ini disebabkan oleh probiotik mampu menjaga keseimbangan mikrobiota usus,
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meningkatkan imunitas tubuh dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh lainnya
(Quigley, 2018).

Yogurt umumnya terbuat dari susu sapi baik yang sudah atau belum
dihomogenkan dan dipasteurisasi. Susu yang berasal dari hewan lain seperti
kerbau, kambing, domba, kuda, unta dan yak juga dapat digunakan sebagai bahan
baku pembuatan Yogurt (Komalasari & Yoga, 2022). Seiring berkembangnya
teknologi sari nabati juga dapat diolah menjadi Yogurt. Hanzen et al. (2016)
menuturkan bahan nabati berpotensi menjadi alternatif lain selain sumber hewani
untuk dijadikan Yogurt, karena lebih murah mudah, dan gizi yang tidak kalah
dengan Yogurt susu hewani. Sari nabati ini merupakan sari yang biasanya diperoleh
dari tumbuhan terutama dari jenis kacang-kacangan dan serealia (Larosta et al.,
2019).

Sari nabati tidak hanya bisa dibuat dari satu jenis bahan, tetapi bisa juga
dibuat dari kombinasi beberapa bahan. Kombinasi dari beberapa bahan ini dapat
melengkapi kandungan gizi yang tidak terdapat dalam masing-masing bahan
tersebut (Larosta et al., 2019). Bahan yang dapat digunakan sebagai pembuatan
sari nabati adalah kacang almond, jagung dan kacang kedelai. Sari almond
memiliki kandungan lemak tinggi membuat almond memiliki cita rasa gurih.
Selain itu almond pula kaya akan vitamin dan mineral (Maris & Radiansyah, 2021).
Jagung manis memiliki kandungan serat dan karotenoid sebagai vitamin A.
Namun jagung manis termasuk komoditas pangan yang mempunyai kadar protein
dan kalsium relatif rendah (Suarni & Widowati, 2016). Untuk melengkapi nilai gizi

dari sari almond dan jangung ini dengan mengkombinasikannya dengan kacang



kedelai. Sari kedelai mempunyai nilai gizi seperti protein yang lebih tinggi
dibandingkan dengan susu sapi (Asa et al., 2023).

Yogurt dapat ditingkatkan manfaatnya dengan menambahkan prebiotik.
Prebiotik yang di tambahkan kedalam Yogurt yang dapat meningkatkan viabilitas
bakteri probiotik yang digunakan (Korengkeng et al., 2020). Pada produk susu
inulin sering ditambahkan sebagai prebiotik. Umbi tanaman dahlia merupakan
salah satu sumber inulin. Umbi tanaman dahlia ini mengandung inulin yang tinggi
yaitu sekitar 65,70% berat kering (Rukmana, 2000). Perpaduan antara probiotik dan
prebiotik disebut dengan sinbiotik yang merupakan komponen bioaktif yang
banyak digunakan pada minuman fermentasi yang mengandung bakteri asam laktat
(BAL) (Puspadani et al., 2019).

Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh
komposisi komposisi sari alcosoy (4/mond, Corn, dan Soy) serta tepung umbi
dahlia terhadap karakteristik minuman fungsional Yogurt nabati sinbiotik.

1.2. Identifikasi Masalah
1) Bagaimana pengaruh komposisi sari alcosoy (Almond, Corn, dan Soy)
terhadap karakteristik minuman fungsional yogurt nabati sinbiotik?
2) Bagaimana pengaruh konsentrasi tepung umbi dahlia terhadap karakteristik
minuman fungsional yogurt nabati sinbiotik?
3) Bagaimna pengaruh interaksi antara komposisi sari alcosoy (4/mond, Corn,
dan Soy) serta tepung umbi dahlia terhadap minuman fungsional yogurt

sinbiotik?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah mengusulkan penelitian mengenai upaya
peningkatan nilai tambah produk yogurt sinbiotik berbasis sari nabati.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik dalam
pembuatan minuman fungsional yogurt sinbiotik berbasis sari nabati.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1) Memperoleh produk yogurt sinbiotik berbasis sari nabati.
2) Melakukan diversifikasi terhadap produk yogurt.
3) Meningkatkan nilai gizi pada produk yogurt berbasis sari nabati.
1.5. Kerangka Pemikiran
Probiotik merupakan salah satu golongan dari pangan fungsional. probiotik
yang dikenal antaralain yogurt. Yogurt merupakan hasil fermentasi susu dengan
bantuan bakteri asam laktat (BAL), sehingga diperoleh rasa dan bau yang khas
(Irtawaty et al., 2014). Pembuatan yogurt secara umum berbahan dasar susu sapi.
Yogurt dapat dibuat dari sari kacang-kacangan (Kumalaningsih et al., 2016). Pada
dasarnya pembuatan yogurt dari sari nabati sama dengan pembuatan yogurt dari
susu sapi. Meskipun sari nabati tidak mengandung laktosa, sebagian besar bakteri
dapat menggunakan karbohidrat lain seperti sukrosa, stakiosa, dan raffinosa sebagai
sumber energinya (Shurtleff & Akiko, 1984).
Sari nabati merupakan sari yang dibuat dari tumbuhan. Umumnya varietas
yang sering diolah menjadi sari nabati adalah sari yang berasal dari golongan

serealia dan kacang-kacangan. Masing-masing varietas memiliki karakteristik



unggul yang berbeda (Maris & Radiansyah, 2021). Sari nabati ini dapat
dikombinasikan dan dibuat menjadi yogurt, dimana hal dapat menyebabkan
karakteristik yogurt sari nabati yang dibuat dari satu jenis sari nabati.

Pembuatan yogurt sari kedelai dengan penambahan jagung sebagai pemberi
rasa manis, maka akan mempengaruhi karakteristiknya yaitu pH, tingkat keasaman,
sineresis, aroma, dan rasa. Pada rasio komposisi yang berbeda antara kacang
kedelai dan jagung manis mendapatkan pH pada kisaran 4,5 dan 6,7 (Lestiyani et
al., 2014). Sifat sensorik sampel yogurt kedelai jagung memiliki warna kuning yang
dihasilkan dari pigmen xanthophill (karoten) jagung, kemudian yogurt kedelai
jagung memiliki viskositas cukup tinggi serta tidak ada berbeda yang signifikan
dengan yogurt pada umumnya (Al Falah & Maharani, 2020; Makanjuola, 2012).

Fungsi probiotik yogurt dapat ditingkatkan dengan menambahkan prebiotik.
Viabilitas bakteri pada produk yogurt dapat ditingkatkan melalui penambahan
prebiotik seperti inulin, oat B-glukan, fruktooligosakarida, dan ekstrak tumbuhan
(Angeline, 2023). Penambahan inulin ke produk yogurt probiotik membantu
meningkatkan jumlah S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus, dan B.
bifidum. Hal ini disebabkan karena inulin bertindak sebagai zat prebiotik (El-Kholy
et al., 2020). Inulin dengan kadar sebanyak 2% dan pH 5,9 memiliki efek terbaik
dalam peningkatan jumlah bakteri probiotik (Angeline, 2023; Akin et al., 2007).

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Nurman et al. (2020),
penambahan 0.3% inulin umbi dahlia memiliki pengaruh yang nyata terhadap
aroma set yogurt yang asam dan tekstur lebih padat dari pada set yogurt yang tidak

ditambahkan inulin. Selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Al Faridhi et al.



(2013), Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan Filtrat Tepung Umbi
Dahlia (FTUD) berpengaruh nyata terhadap peningkatan jumlah total BAL, kadar
asam laktat, penilaian organoleptik dan penurunan pH yogurt sinbiotik. Yogurt
sinbiotik dengan konsentrasi FTUD 3% paling disukai oleh panelis dan sudah
memenuhi kriteria Standar Nasional Indonesia (SNI) untuk yogurt dengan aroma
yang cukup disukai, rasa asam/khas dan tekstur yang cukup kental dengan jumlah
total BAL 2,4 x 10® CFU/ml, kadar asam laktat 1,3% dan pH 4,2.

Setiawan et al. (2018), mengatakan bahwa penambahan tepung umbi dahlia
pada minuman sinbiotik sari jagung manis berpengaruh nyata terhadap nilai pH,
total asam tertitrasi, total BAL, total padatan, kadar protein, kadar serat dan
penilaian sensori (warna, kekentalan, aroma, dan rasa). Perlakuan terbaik dari
penelitian ini dengan penambahan tepung umbi dahlia 3%, menunjukkan nilai pH
3,79, total asam tertitrasi 0,74%, total BAL 10,27 log CFU/ml, total padatan
11,53%, kadar protein 1,16% dan kadar serat 0,13%. Sedangkan berdasarkan hasil
penilaian sensorin secara hedonik dan deskriptif untuk atribut mutu yaitu warna,
kekentalan, rasa dan aroma menunjukkan hasil agak disukai. Dimana perlakuan ini
memiliki warna kuning, tekstur agak kental, berasa agak asam dan beraroma jagung
dan umbi dahlia.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangkan pemikiran diatas, maka diperoleh hipotesis:

1) Komposisi sari alcosoy (Almond, Corn, dan Soy) diduga berpengaruh

terhadap karakteristik minuman fungsional yogurt nabati sinbiotik.



2) Konsentrasi tepung umbi dahlia diduga berpengaruh terhadap karakteristik
minuman fungsional yogurt nabati sinbiotik.

3) Interaksi antara komposisi sari alcosoy (A/mond, Corn, dan Soy) dan
konsentrasi tepung umbi dahlia diduga berpengaruh terhadap karakteristik

minuman fungsional yogurt nabati sinbiotik.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan
Universitas Pasundan Jalan Dr. Setiabudi No.193, Gegerkalong, Kecamatan
Sukasari, Kota Bandung. Adapun waktu penelitian dilaksanakan dari bulan Juli

sampai dengan bulan Agustus 2024.
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