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Abstract

Sinbiotic yoghurt is yoghurt made up of probiotic and prebiotic combinations. Cocoyam
(Xanthosoma sagittifolium) contains bioactive diosgenin compounds and inulin that can be used
as a substrate for probiotic growth. Mango (Mangifera indica) contains glucose that can be
probably be utilized for the growth of lactic acid bacteria (LAB). Lactic acid bacteria (LAB)
added as starter were Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium longum. This study aims to
determine the effect of cocoyam flour and mango juice combinations (C:M) on physical,
chemical, microbiological, and organoleptic qualities and to obtain optimum concentration of
the combination (C:M) which produces best quality of sinbiotic yoghurt. This research was done
using completely randomized design with 4 concentration treatments (C:M) 10:4%, 7:7%,
4:10%, and 0:0 with three replications. Observed variables consist of color, LAB viability,
Salmonella, fat content, protein, soluble fiber, acidity (pH), total lactic acid, reducing sugar and
organoleptic test. Data were analyzed by ANOVA continued by Duncan test. The results
showed that the addition of (C:M) significantly affected the increasing of LAB viability,
reducing sugar content, acidity (pH), and lactic acid. The addition of (C: M) 4: 10% produced
good quality sinbiotic yoghurt which were most preferred by panelists with result of sour taste,
semi solid texture, LAB viability 1x10° CFU/mI, negative Salmonella, 1,69% fat content, 3,55%
protein content, 2,36% soluble fiber content, 1,48% lactic acid levels and pH 4.

Keywords: Sinbiotic yoghurt, Probiotic, Prebiotic, Cocoyam, Mango, Bifidobacterium,
Lactobacillus acidophilus

Abstrak

Yoghurt sinbiotik merupakan yoghurt yang dibuat dengan mengombinasikan probiotik dan
prebiotik. Kimpul (Xanthosoma sagittifolium) mengandung senyawa bioaktif diosgenin dan
inulin yang digunakan sebagai substrat untuk pertumbuhan probiotik. Mangga (Mangifera
indica) mengandung glukosa yang dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan bakteri asam laktat
(BAL). Bakteri asam laktat (BAL) yang ditambahkan sebagai starter yakni Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium longum. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh
penambahan kombinasi tepung kimpul dan sari buah mangga (K:M) terhadap kualitas fisik,
kimia, mikrobiologis, organoleptik dan mendapatkan konsentrasi optimum penambahan
kombinasi (K:M) yang menghasilkan kualitas yoghurt sinbiotik yang paling baik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan kombinasi (K:M)
sebanyak 10:4%, 7:7%, 4:10%, dan 0:0% dengan 3 kali ulangan. Variabel yang diamati
meliputi warna, viabilitas BAL, salmonella, kadar lemak, protein, serat larut, derajat keasaman
(pH), total asam laktat, gula reduksi dan uji organoletik. Data dianalisis dengan ANOVA,
dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan (K:M)
berpengaruh nyata terhadap peningkatan viabilitas BAL, kadar gula reduksi, derajat
keasaman (pH), dan kadar asam laktat. Penambahan kombinasi (K:M) 4:10% menghasilkan
kualitas yoghurt sinbiotik yang baik, paling disukai oleh panelis dengan rasa asam, tekstur
semisolid, viabilitas BAL 1 x 109 CFU/mI, negatif Salmonella, kadar lemak 1,69%, kadar
protein 3,55%, kadar serat larut 2,36%, kadar asam laktat 1,48% dan pH 4.

Kata kunci: Yoghurt sinbiotik, Probiotik, Prebiotik, Kimpul, Mangga, Bifidobacterium,
Lactobacillus acidophilus
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Pendahuluan

Istilah sinbiotik digunakan pada produk
yang mengandung probiotik dan prebiotik.
Menurut Lesniewska dkk. (2006) yoghurt
sinbiotik merupakan yoghurt dengan kombinasi
probiotik  dan  prebiotik. Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium spp. merupakan
bakteri asam laktat dan digolongkan sebagai
probiotik yang diketahui memiliki ketahanan
yang baik dalam saluran pencernaan manusia
(Gomez dan Malcata, 1999).

Kimpul  (Xanthosoma  sagittifolium)
mengandung senyawa bioaktif diosgenin dan
Polisakarida Larut Air (PLA) yang merupakan
kumpulan dari inulin yang dapat digunakan
sebagai substrat untuk pertumbuhan probiotik
(Jatmiko dkk., 2014). Menurut penelitian
Senditya dkk. (2014), serat larut air yang berasal
dari tanaman cincau hitam berpotensi sebagai
prebiotik yang dapat dimanfaatkan oleh bakteri
probiotik.

Pada pembuatan yoghurt biasanya
ditambahkan buah yang dapat meningkatkan
kualitas rasa dan warna. Mangga arumanis
(Mangifera indica var. arumanis) merupakan
salah satu buah yang banyak disukai dan
dikonsumsi oleh masyarakat karena memiliki
rasa yang manis karena kandungan gula yang
tinggi yakni 35,83% (Kartikorini, 2016) dan
aroma yang harum. Kandungan glukosa dalam
buah mangga diduga dapat digunakan oleh BAL
untuk peningkatan pertumbuhan dan aktivitasnya
(Hidayat dkk., 2013).

Tujuan penelitian ini adalah menentukan
kombinasi tepung kimpul dan sari buah mangga
yang tepat untuk memperoleh yoghurt sinbiotik
dengan kualitas (sifat fisik, kimia, mikrobiologis
dan organoleptik) terbaik sehingga dapat
menunjang pemenuhan kebutuhan konsumsi
masyarakat terhadap bahan pangan fungsional.

Metode Penelitian

Penelitian  dilaksanakan pada bulan
Oktober 2017 hingga Desember 2017 di
Laboratorium  Teknobiologi  Pangan  dan
Laboratorium Produksi, Fakultas Teknobiologi
Universitas Atma Jaya Yogyakarta. Rancangan
percobaan yang digunakan pada penelitian ini
yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
empat jenis variasi kombinasi tepung kimpul dan
sari buah mangga A (10:4), B (7:7), C (4:10),
dan K (0:0)%, dengan pengulangan sebanyak 3
kali. Tahapan penelitian ini terdiri dari
pembuatan sari buah mangga, uji proksimat
tepung kimpul dan sari buah mangga, Uuji
kemurnian dan perbanyakan isolat bakteri
Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium
longum, pembuatan starter, pembuatan yoghurt,
uji kualitas mikrobiologis, uji kualitas fisik, uji
kualitas kimia, uji organoleptik, dan analisis
data.

Hasil dan Pembahasan

Analisis Proksimat  Tepung Kimpul
(Xanthosoma sagittifolium) dan Sari Buah
Mangga (Mangifera indica var. arumanis)

Berdasarkan penelitian, diketahui bahwa
kadar abu tepung kimpul sebesar 5,73%,
sedangkan kadar lemak 4%, kadar protein
456% dan kadar serat larut sebesar 1,57%
(Tabel 1). Hasil tersebut agak berbeda dengan
hasil penelitian Pangaribuan (2013) dan Jatmiko
(2013). Berdasarkan penelitian Jatmiko (2013),
kadar abu tepung kimpul sebesar 5,73%,
sedangkan kadar lemak 1,69%, kadar protein
5,03% dan kadar serat larut berdasarkan
penelitian Jatmiko (2013) sebesar 1,92%.

Tabel 1. Hasil Uji Proksimat Tepung Kimpul (Xanthosoma sagittifolium)

Parameter Hasil Uji Kandungan Gizi Tepung Kimpul per 100 g
(berdasarkan literatur)
Kadar Abu 3,97% 5,73%!
Kadar Lemak 4% 1,69%!?
Kadar Protein 4,56% 5,03%"
Kadar Serat Larut 1,57% 1,929%2

Keterangan : !Pangaribuan (2013), 2 Jatmiko (2013)
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Hasil penelitian pada sari buah mangga
arumanis menunjukkan kadar abu sebesar
0,32%, kadar lemak 0,36%, kadar protein 0,58%,
kadar serat 0,46% dan kadar gula reduksi 3,3%
(Tabel 2). Hasil penelitian yang diperoleh tidak
jauh berbeda dengan data Departemen Kesehatan
RI (1972) yang menunjukkan kadar abu 0,36%,
kadar lemak 0,2%, kadar protein 0,4%,
sedangkan kadar serta larut 1,0% (Ramulu dan
Rao, 2003) dan kadar gula reduksi 3% (Hossain
dkk., 2014).

Hasil uji proksimat yang berbeda dapat
dipengaruhi oleh perbedaan tingkat kesuburan
tanah. Menurut Abdurachman dkk. (2008),
setiap daerah pada dasarnya memiliki tingkat
kesuburan tanah yang berbeda-beda dan masa
panen yang berbeda sehingga mempengaruhi
kadar bahan organik. Umumnya lahan yang
kering memiliki tingkat kesuburan tanah yang
rendah dan kadar bahan organiknya juga ikut
rendah.

Uji Kemurnian Bakteri  Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium longum

Berdasarkan Tabel 3 dan Tabel 4, uji
kemurnian terhadap Lactobacillus acidophilus
dan Bifidobacterium longum diperoleh hasil
yaitu memiliki bentuk sel batang, Gram positif,
non-motil, dan Kkatalase negatif. Hasil
pengamatan Lactobacillus acidophilus tersebut
telah  sesuai  dengan literatur  menurut
Purwandhani dan Rahayu (2003) yang
menyatakan bahwa bentuk sel Lactobacillus
acidophilus adalah batang, pengecatan Gram
positif, katalase negatif, dan non-motil. Hasil
pengamatan Bifidobacterium longum juga telah
sesuai dengan literatur menurut Du dkk., (1998)
yang menyatakan bahwa Bifidobacterium
longum merupakan bakteri Gram positif, bentuk
sel batang bercabang, anaerobik obligat, non
motil, dan katalase negatif. Berdasarkan hasil
tersebut maka bakteri Lactobacillus acidophilus
dan Bifidobacterium longum yang digunakan
dalam pembuatan yoghurt sinbiotik dapat
dinyatakan benar murni bakteri Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium longum.
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Analisis Fisik Yoghurt Sinbiotik

Hasil menunjukkan bahwa produk K(0:0),
C(4:10), B(7:7), dan A(10:4) dari interpretasi
color reader diperoleh hasil warna sumber
cahaya adalah putih pada seluruh produk (Tabel
5), sedangkan dari interpretasi mata produk
K(0:0), C(4:10), B(7:7), A(10:4) menunjukkan
warna secara berurutan yakni putih krem, putih
kekuningan, putih kuning kecoklatan dan putih
kecoklatan. Warna putih kecoklatan tersebut
berasal dari tepung kimpul.

Warna yoghurt yang dihasilkan perlakuan
A(10:4), B(7:7), C(4:10) ke arah kuning, hal ini
dipengaruhi oleh penambahan sari buah mangga
yang mengandung karotenoid. Menurut Coulate
(2009), pigmen karotenoid bertanggung jawab
untuk kebanyakan warna kuning dan orange dari
buah-buahan dan sayuran. Secara khusus
golongan karotenoid yang memberikan pigmen
dominan pada jaringan kuning adalah
xanthophylls, sedangkan warna orange dan
merah terang adalah karoten.

Analisis Kualitas Mikrobiologi  Yoghurt
Sinbiotik
Analisis Nilai Viabilitas BAL Yoghurt Sinbiotik

Hasil viabilitas BAL pada produk K(0:0),
C(4:10), B(7:7), dan A(10:4) secara berurutan
yakni 7,75; 9,018; 10,16 dan 9,97 log CFU/mL
(Tabel 6). Hasil tersebut menunjukkan adanya
perbedaan nyata antara yoghurt yang diberi
perlakuan tepung kimpul dan sari buah mangga
dengan yang tidak diberi perlakuan (kontrol).
Menurut Badan Standarisasi Nasional (2009),
syarat mutu jumlah bakteri starter (BAL) pada
yoghurt adalah minimal 10’ CFU/mL atau 7 log
CFU/mL. Berdasarkan hasil pengujian viabilitas
BAL pada yoghurt sinbiotik diperoleh hasil
viabilitas BAL berkisar 7,75 - 9,97 log CFU/mL,
sehingga produk yoghurt yang dihasilkan dari
penelitian ini telah sesuai dan memenuhi standar
SNI syarat mutu yoghurt dan konsumsi produk
yoghurt sinbiotik ini dapat memberikan efek
kesehatan bagi tubuh.
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Tabel 2. Hasil Uji Proksimat Sari Buah Mangga (Mangifera indica var. arumanis)

Parameter Hasil Uji Kandungan Gizi Sari Buah Mangga per 100 g
(berdasarkan literatur)
Kadar Abu 0,32% 0,36%!
Kadar Lemak 0,36% 0,2%?!
Kadar Protein 0,58% 0,4%!
Kadar Serat Larut 0,46% 1,092
Kadar Gula Pereduksi 3,3% 3%°

Keterangan : * Departemen Kesehatan RI (1972), 2Ramulu dan Rao (2003), *Hossain dkk., (2014)

Tabel 3. Hasil Uji Kemurnian Lactobacillus acidophilus

Uji Hasil Uji Purwandhani dan Rahayu (2003)
Bentuk Sel Batang Batang
Pengecatan Gram Positif Positif
Motilitas Non-motil Non-motil
Katalase Negatif Negatif

Tabel 4. Hasil Uji Kemurnian Bifidobacterium longum

Uji Hasil Uji Du dkk., (1998)
Bentuk Sel Batang Batang
Pengecatan Gram Positif Positif
Motilitas Non-motil Non-motil
Katalase Negatif Negatif

Tabel 5. Hasil Uji Warna Yoghurt Sinbiotik dengan Kombinasi Tepung Kimpul dan Sari Buah Mangga

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga  Interpretasi Color Reader Interpretasi Mata
K (0:0) Sumber Cahaya (Putih) Putih krem
C (4:10) Sumber Cahaya (Putih) Putih kekuningan
B (7:7) Sumber Cahaya (Putih) Putih kuning kecoklatan
A (10:4) Sumber Cahaya (Putih) Putih kecoklatan

Tabel 6. Viabilitas BAL Yoghurt Sinbiotik

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga Viabilitas BAL (log CFU/mI)
K (0:0) 7,75
C (4:10) 9,018°
B (7:7) 10,16¢
A (10:4) 9,97°
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K(0:0) C4:10)  B(T:7)  A(10:4)
Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga
Gambar 1. Viabilitas BAL yoghurt sinbiotik dengan

perlakuan kombinasi tepung kKimpul dan
sari buah mangga

Viabilitas BAL (log CFU/ml)
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Seiring dengan penambahan tepung
kimpul, maka viabilitas BAL dalam yoghurt juga
semakin meningkat. Hal ini diduga adanya
pengaruh kandungan karbohidrat yang terdapat
di dalam tepung kimpul. Kimpul mengandung
oligosakarida yang berfungsi sebagai prebiotik
bagi BAL sehingga meningkatkan
pertumbuhannya. Hasil penelitian ini sesuai
dengan penelitian Purwijantiningsih (2007),
bahwa sumber prebiotik berpengaruh terhadap
viabilitas BAL. Adanya enzim a-galaktosidase
yang dimiliki Lactobacillus acidophilus dan
Bifidobacterium longum membuat bakteri
tersebut mampu untuk menggunakan substrat
oligosakarida. Enzim a-galaktosidase dapat
memecah  senyawa oligasakarida dengan
memotong pada ikatan 1,6 glikosidik (Usmiati
dan Utami, 2008).

Analisis Salmonella Pada Yoghurt Sinbiotik

Dari uji salmonella diperoleh hasil bahwa
semua produk vyoghurt perlakuan K(0:0),
C(4:10), B(7:7), dan A(10:4) menunjukkan hasil
yang negatif. Menurut Badan Standarisasi
Nasional (2009), syarat mutu kriteria Salmonella
spp. pada yoghurt adalah harus negatif sehingga
produk yoghurt penelitian ini telah sesuai dan
memenuhi standar SNI sehingga aman untuk
dikonsumsi. Penghambatan bakteri Salmonella
juga dipengaruhi oleh proses pembuatan yoghurt

Tabel 7. Kadar Lemak Yoghurt Sinbiotik

dimana bahan-bahan dipasteurisasi terlebih
dahulu pada suhu 70-80°C selama 20 menit.
Penurunan pH dalam vyoghurt juga dapat
menghambat pertumbuhan mikrobia patogen hal
ini dipengaruhi oleh adanya asam-asam organik
yang dihasilkan selama pertumbuhan BAL.

Analisis Kimia Yoghurt Sinbiotik
Analisis Kadar Lemak Yoghurt Sinbiotik

Rata-rata kadar lemak yoghurt sinbiotik
berkisar antara 1,69% hingga 1,98% (Tabel 7).
Menurut Badan Standardisasi Nasional (2009),
kadar lemak yoghurt untuk kategori rendah
lemak vyaitu berkisar 0,6-2,9% sehingga kadar
lemak yoghurt sinbiotik semua perlakuan dari
penelitian ini telah sesuai dan memenuhi syarat
mutu yoghurt rendah lemak.

Hasil  menunjukkan  tidak  adanya
perbedaan nyata. Hal ini dikarenakan volume
susu yang diberikan antar perlakuan adalah sama
sehingga diasumsikan lemak susu yang terdapat
dalam yoghurt antar perlakuan juga tidak jauh
berbeda. Kadar lemak yang rendah pada yoghurt
sinbiotik dapat dikarenakan adanya aktivitas
lipolitik oleh BAL. Aktivitas lipolisis lemak oleh
BAL akan menyebabkan menurunnya kadar
lemak dalam yoghurt dan meningkatkan kadar
asam laktat (Sunarlim dan Setiyanto, 2008).

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Kadar Lemak

K (0:0)
C (4:10)
B (7:7)
A (10:4)

1,81*
1,69°
1,82%
1,98°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata (o0 =

0,05)

Kadar Lemak (%)

—_—

— to = ;v o
|

1.98
1,81 1,82
j I I

K(0:0) C(4:10)
Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

B(7:7)  A(10:4)

Gambar 2. Kadar lemak (%) yoghurt sinbiotik dengan perlakuan
kombinasi tepung kimpul dan sari buah mangga
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Analisis Kadar Protein Yoghurt Sinbiotik

Menurut Badan Standarisasi Nasional
(2009), syarat mutu kadar protein pada yoghurt
adalah minimal 2,7%. Berdasarkan hasil
pengujian kadar protein yoghurt sinbiotik
diperoleh hasil kadar protein berkisar antara
3,2% - 3,91% (Tabel 8), sehingga produk
yoghurt yang dihasilkan dari penelitian ini telah
sesuai dan memenuhi standar SNI untuk syarat
mutu yoghurt. Hasil kadar protein menunjukkan
tidak adanya perbedaan nyata. Namun, seiring
penambahan tepung kimpul menyebabkan
kecenderungan kenaikan kadar protein yoghurt
sinbiotik walaupun tidak memiliki perbedaan
yang signifikan.

Perbedaan yang tidak signifikan tersebut
bisa terjadi karena variasi antar produk yang
memiliki rentang tidak terlalu jauh sehingga
dihasilkan kadar protein yang tidak berbeda
secara signifikan antar produk. Selain itu
menurut Herawati dan Wibawa (2013), semakin
banyak jumlah bakteri asam laktat yang terdapat
di dalam yoghurt maka kandungan proteinnya
cenderung semakin tinggi karena sebagian besar
komponen penyusun bakteri adalah protein.

Analisis Kadar Serat Larut Yoghurt Sinbiotik

Hasil kadar serat larut pada yoghurt
perlakuan K(0:0), C(4:10), B(7:7), dan A(10:4)
secara berurutan yakni 2; 2,36; 2,62 dan 3,53%
(Tabel 9). Semakin banyak penambahan
konsentrasi tepung Kimpul menunjukkan kadar
serat larut pada yoghurt sinbiotik yang semakin

Tabel 8. Kadar Protein Yoghurt Sinbiotik

meningkat dan berbeda dengan perlakuan
kontrol yang menunjukkan kadar serat larut
paling rendah. Umbi kimpul mengandung
Polisakarida Larut Air (PLA) yang dapat
dimanfaatkan sebagai prebiotik karena diketahui
mampu meningkatkan populasi Bifidobacterium
dalam kolon. Menurut Prabowo dkk., (2014),
polisakarida larut air (PLA) tidak dapat
terdegradasi secara enzimatis menjadi sub-sub
unit yang dapat diserap di lambung dan di usus,
sehingga FOS dan inulin termasuk dalam dietary
fiber.

Analisis Derajat Keasaman (pH) Yoghurt
Sinbiotik

Hasil derajat keasaman (pH) pada yoghurt
perlakuan K(0:0), C(4:10), B(7:7), dan A(10:4)
secara berurutan yakni 4,24; 4; 3,94; dan 3,95
(Tabel 10). Semakin rendah nilai pH yoghurt
maka semakin baik karena pH yang rendah
menandakan proses fermentasi oleh BAL dalam
yoghurt berlangsung dengan baik.

Analisis nilai pH seluruh perlakuan
menunjukkan peningkatan penambahan tepung
kimpul cenderung menurunkan nilai pH yoghurt
walaupun tidak memiliki perbedaan yang
signifikan. Nilai pH pada produk yoghurt
sinbiotik sangat dipengaruhi oleh jumlah BAL,
total asam laktat, proses pembuatan yoghurt
sinbiotik itu sendiri dan kandungan asam organik
pada buah mangga dimana sari buah mangga
sendiri  memiliki nilai  pH sebesar 4
(Khairunnisa, 2016).

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Kadar Protein

K (0:0)
C (4:10)
B (7:7)
A (10:4)

3,28
3,552
3,842
3,91°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata (o =

0,05)

Tabel 9. Kadar Serat Larut Yoghurt Sinbiotik

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Kadar Serat Larut

K (0:0)
C (4:10)
B (7:7)
A (10:4)

2&
2,36°
2,622
3,53

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata (o =

0,05)
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Tabel 10. Derajat Keasaman Yoghurt Sinbiotik

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga Nilai pH
K (0:0) 4,242
C (4:10) 4,0°
B (7:7) 3,94°
A (10:4) 3,95
4,5

Kadar Protein (%)
(W¥]

3.84
35 g 3.55
25
2 4
15
1 -

K(0:0) C@:10) B(77)  A(10:4)
Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga
Gambar 3. Kadar protein (%) yoghurt sinbiotik dengan
perlakuan kombinasi tepung kimpul dan sari
buah mangga.

3.5
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K(0:0) C(4.10) B(7:7) A(10.4)

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Gambar 4. Kadar serat larut (%) yoghurt sinbiotik
dengan perlakuan kombinasi tepung kimpul
dan sari buah mangga.

Kadar Serat Larut (%)

4’5 A;M
@ . 4 394 395
=
=) 35
=
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g 2,5
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K(0:0) C@:10) BT7)  A(10:4)
Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga
Gambar 5. Kadar pH yoghurt sinbiotik dengan perlakuan

kombinasi tepung kimpul dan sari buah
mangga.
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Analisis Kadar Asam Laktat Yoghurt Sinbiotik

Menurut Badan Standarisasi Nasional
(2009), syarat mutu kadar asam laktat pada
yoghurt adalah sekitar 0,5% - 2,0%. Berdasarkan
hasil pengujian kadar asam laktat yoghurt
sinbiotik diperolen hasil kadar asam laktat
berkisar antara 1,3% - 1,79% (Tabel 11),
sehingga produk yoghurt yang dihasilkan dari
penelitian ini telah memenuhi standar SNI syarat
mutu yoghurt. Hasil kadar asam laktat yoghurt
yang tidak berbeda nyata dapat disebabkan
karena konsentrasi tepung kimpul dan sari buah
mangga yang ditambahkan menghasilkan kadar
asam laktat dengan selisih angka yang relatif
sedikit.

Dari hasil tersebut menunjukkan bahwa
penambahan tepung kimpul menghasilkan asam
laktat yang cenderung semakin meningkat,
meskipun tidak berbeda nyata. Hal tersebut
menunjukkan adanya aktivitas BAL yang dapat
memfermentasi serat inulin yang terkandung
pada tepung kimpul. Dalam hal ini terutama
pada Bifidobacterium longum yang bersimbiosis
dengan serat jenis inulin pada tepung kimpul dan
memiliki sifat heterofermentatif yang mana
dapat menghasilkan asam laktat dan asam asetat
(Holt dkk.,1994).

Analisis Kadar Gula Reduksi Yoghurt Sinbiotik

Hasil kadar gula reduksi pada yoghurt
perlakuan K(0:0), C(4:10), B(7:7), dan A(10:4)
sebelum inkubasi secara berurutan yakni 3,49;
6,36; 5,24 dan 3,93% (Tabel 12), sedangkan
kadar gula reduksi pada yoghurt perlakuan
K(0:0), C(4:10), B(7:7), dan A(10:4) sesudah
inkubasi secara berurutan yakni 2,38; 3,4; 3,44
dan 2,63%. Dari hasil tersebut menujukkan
bahwa kadar gula reduksi pada yoghurt sinbiotik
sebelum dan sesudah inkubasi mengalami

Tabel 11. Kadar Asam Laktat Yoghurt Sinbiotik

penurunan yang signifikan dan terdapat beda
nyata secara statistik.

Dari hasil yang diperoleh menunjukkan
bahwa seiring peningkatan penambahan sari
buah mangga, hasil kadar gula reduksi juga
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan kadar
gula reduksi pada yoghurt sinbiotik dipengaruhi
oleh kadar gula reduksi pada buah mangga. Dari
hasil uji kadar gula reduksi bahan awal,
diperoleh kadar gula reduksi pada buah mangga
adalah sebesar 3,3%. Menurut Wulandari dan
Putranto (2010), kandungan glukosa pada buah
mangga diduga dapat dimanfaatkan untuk
mendukung aktivitas dan pertumbuhan BAL.
Pada penelitian ini, kadar gula reduksi pada
yoghurt sinbiotik mengalami penurunan setelah
diinkubasi  sehingga menunjukkan  bahwa
kandungan gula pereduksi dalam yoghurt yang
berasal dari sari buah mangga terbukti
dimanfaatkan oleh BAL untuk mendukung
pertumbuhannya (Tabel 12).

Analisis Organoleptik Yoghurt Sinbiotik

Uji organoleptik dilakukan pada 15
panelis berjenis kelamin laki-laki dan 15 panelis
berjenis kelamin perempuan, yang rata-rata
memiliki latar belakang suka terhadap produk
yoghurt. Uji organoleptik meliputi parameter
warna, aroma, rasa, tekstur, dan peringkat. Pada
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Berdasarkan parameter warna produk yoghurt
sinbiotik panelis cenderung menyukai produk
C(4:10), parameter aroma panelis cenderung
menyukai produk C(4:10), parameter rasa
panelis cenderung menyukai produk C(4:10),
parameter tekstur panelis cenderung menyukai
produk C(4:10) dan K (0:0), dan secara
keseluruhan peringkat kesukaan panelis dari
yang paling disukai berturut-turut yaitu variasi
perlakuanC - B - A - K.

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Kadar Asam Laktat

K (0:0) 1,3°

C (4:10) 1,48%
B (7:7) 1,63
A (10:4) 1,79

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama pada setiap kolom yang sama menunjukkan tidak beda nyata (o =

0,05)
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Tabel 12. Kadar Gula Reduksi (%) Yoghurt Sinbiotik

Kombinasi Tepung Kimpul : Sebelum Sesudah Paired Sample T-Test Ket
Sari Buah Mangga Inkubasi Inkubasi Sig.(2-tailed) '

K (0:0) 3,44% 2,38% 0,022 Ada Perbedaan

C (4:10) 6,36% 3,4% 0,031 Ada Perbedaan

B (7:7) 5,24% 3,44% 0,047 Ada Perbedaan

A (10:4) 3,93% 2,63% 0,035 Ada Perbedaan

Tabel 13. Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Sinbiotik dengan Perlakuan Penambahan Tepung Kimpul dan Sari Buah

Mangga
Kombinasi Konsentrasi (K:M) Parameter
(%) Warna  Aroma  Rasa Tekstur Rata-rata Peringkat
K (0:0) 3,1 2,23 2,4 3 2,68 3,3
C (4:10) 3,13 3,43 3,46 3 3,25 1,4
B (7:7) 2,9 2,96 3 2,8 2,91 2,53
A (10:4) 2,46 2,8 2,8 2,96 2,75 2,76

Keterangan : K = Tepung Kimpul
M = Sari Buah Mangga
Parameter Peringkat = (C > 1), (B 2> 1), (A > ), (K> IV)

3]

1,8

1,79
1,63

1.6 148

1,4 1.3

- j

K(0:0) C(4:10) B(7:7) A (10:4)
Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Kadar Asam Laktat (%)

—_

Gambar 6. Kadar asam laktat yoghurt sinbiotik dengan
perlakuan kombinasi tepung kimpul dan sari
buah mangga

3.5
3
2.5 - = Warna
2 = Aroma
1.5 - Rasa
1 m Tesktur
0.5 | m Peringkat
0

A(10:4) B(7:7) C(4:10) K(0:0)

Kombinasi Tepung Kimpul : Sari Buah Mangga

Gambar 7. Hasil Organoleptik dengan parameter warna, aroma,
rasa, tekstur, dan peringkat pada yoghurt sinbiotik
dengan perlakuan kombinasi tepung kimpul dan sari
buah mangga pada variasi konsentrasi yang berbeda.
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Simpulan dan Saran

Simpulan

Kombinasi tepung kimpul dan sari buah
mangga tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kadar protein, kadar
lemak, dan kadar serat larut tetapi memberikan
pengaruh berbeda nyata terhadap kadar gula
reduksi, derajat keasaman (pH), kadar asam
laktat dan viabilitas BAL. Kombinasi tepung
kimpul 4% dan sari buah mangga 10%
menghasilkan kualitas yoghurt sinbiotik yang
paling baik.

Saran

Yoghurt sinbiotik yang dihasilkan dapat
ditambahkan pewarna  sehingga  dapat
menghilangkan warna kecoklatan yang berasal
dari tepung kimpul.
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