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Abstrak

Tujuan dari penelitian untuk mengetahui pengaruh penambahan stabilizer pati talas lokal
(Colocasia esculenta) terhadap sineresis dan sensori yogurt pada masa inkubasi 18 jam suhu ruang.Materi
yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar, pati talas, susu skim, dan starter (Lactobacillus
bulgaricus,Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus acidhopilus). Metode penelitian yang digunakan
adalah percobaan Laboratorium dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan
penelitian yakni penambahan pati talas, yaitu: PO (0%), P1 (0,50%), P2 (1%), P3 (1,50%), P4 (2%) masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis ragam, apabila
terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji duncan. Variabel yang diamati meliputi: Sineresis dan
Sensori yogurt. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan level pati talas lokal (Colocasia
esculenta) yang berbeda sebagai stabilizer memberikan pengaruh perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)
terhadap sineresis dan tekstur yogurt. Nilai Sineresis tertinggi dengan penambahan pati PO (0%) sebesar
4,5% kemudian berturut-turut P1 (0,50%), P2 (1%), P3 (1,50%), P4 (2%) sebesar 4,23%, 4%, 3,72%,
3,48%. Pada kesukaan tekstur yogurt nilai tertinggi pada P3 dengan skor 3,8% dan nilai terendah yaitu PO
dengan skor nilai 3,13%. Penambahan pati tidak memberikan pengaruh (P>0,05) terhadap warna, rasa
dan aroma yogurt. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan pati talas 1,50%
pada masa inkubasi 18 jam suhu ruang dapat menghasilkan yogurt yang optimal ditinjau dari sineresis dan
sensori yogurt.

Kata kunci : yogurt, stabilizer pati talas, sinersis, evaluasi sensori

Evaluation of syneresis and yogurt sensorys with addition of local taro starch
stabilizer (colocasia esculenta) in the 18 hour of incubation period at room
temperature.

Abstract

The purpose of this study was to determine he effect of adding local taro starch stabilizer (Colocasia
esculenta) on the yogurt syneresis and sensory of yogurt in the 18 hour of incubation period at room
temperature. The research method used was a laboratory experiment using a completely randomized
design (CRD). The research treatments were the addition of taro starch, namely: PO (0%), P1 (0.50%), P2
(1%), P3 (1.50%), P4 (2%) each treatment was repeated 4 times . The data obtained were analyzed by
analysis of variance, if there are differences then proceed with duncan test. Variables observed include:
Syneresis and Sensory.The results of this study indicate that the addition of different levels of local taro
starch (Colocasia esculenta) as a stabilizer gives a very significant difference (P <0.01) on the syneresis
and texture. The highest syneresis value with the addition of starch PO (0%) gives the highest syneresis
value of 4.5% then P1 (0.50%), P2 (1%), P3 (1.50%), P4 (2%) ) amounted to 4.23%, 4%, 3.72%, 3.48%.
In yogurt texture preference the highest value was P3 with a score of 3.8% and the lowest value was PO
with a score of 3.13%. The addition of starch had no effect (P> 0.05) on the color, taste and aroma of
yogurt. Based on the results of the study it can be concluded that the addition of 1.50% taro starch during
the incubation period of 18 hours of room temperature can produce optimal yogurt in terms of yogurt
syneresis and sensory.

Keywords : yogurt, taro starch, syneresis, sensory test.
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Evaluasi sineresis dan sensori yogurt dengan penambahan stabilizer pati talas lokal (Colocasia esculenta)
pada masa inkubasi 18 jam suhu ruang

PENDAHULUAN

Yogurt merupakan produk olahan susu dari hasil fermentasi bakteri asam laktat (BAL)
sebagai starter, yakni Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus yang hidup
bersimbiosis (Bahrami et al., (2013).Yogurt dikenal memiliki banyak manfaat bagi tubuh, antara
lain sebagai sumber bakteri probiotik yang baik bagi usus, sumber alternatif pengganti susu bagi
penderita lactose intolerance (tidak mampu mencerna laktosa), meningkatkan bioavailabilitas
nutrisi dapat serta meningkatkan kekebalan tubuh (Wahyudi, 2006). Selain bakteri tersebut, juga
sering pula ditambahkan bakteri lain salah satunya Lactobacillus acidophilus (Pyar, dan Peh,
2014). Adanya bakteri asam laktat inilah yang mebuat rasa asam dan aroma khas yogurt, bukan
saja karena cita rasanya yang spesifik, tetapi yogurt memiliki peranan penting bagi kesehatan
tubuh (Legowo, 2009).

Kualitas yogurt dapat ditentukan dengan terbentuknya sineresis yaitu adanya pemisahan
pada gel yogurt. Sineresis dapat terjadi dipengaruhi oleh kandungan protein bahan baku dan
bahan tambahan serta jumlah kandungan bahan padatan yang rendah pada yoghurt.
Peningkatan kandungan susu sebagai bahan utama pembuatan yogurt dapat meningkatkan
viskositas dan menurunkan sineresis. Lebih lanjut, Stijepic et al., (2013) menyebutkan bahwa
yogurt yang dihasilkan dari susu sapi memiliki sineresis berkisar antara 26-30%. Tingkat
kesukaan konsumen pada produk yogurt dapat dilakukan dengan pengujian sensori ( Astuti dkk,
2009), sehingga dapat mengetahui respon terhadap sifat-sifat produk yang lebih spesifik seperti
rasa, warna, dan aroma serta tekstur atau kekentalan yogurt.

Karakteristik yogurt dapat dipertahankan dan ditingkatkan melalui penambahan stabilizer.
Penambahan stabilizer berfungsi untuk mengikat air dan mengurangi terjadinya sineresis
sehingga hasil akhir produk sesuai yang diharapkan yaitu lebih kental, homogen serta rasa yang
khas (Agarwal dan Prasad, 2013). Pati talas sebagai sumber padatan kelompok polisakarida
dapat dijadikan sebagai bahan penstabil yogurt karena memiliki kandungan molekul amilosa dan
amilopektin yang rapat dan berdaya serap air tinggi (Hartati dan Prana, 2003), sehingga dapat
menghasilkan produk dengan tingkat kepadatan yang tinggi dan lebih konsisten (Nurbaya dan
Estiasih, 2013).

Berdasarkan laporan hasil penelitian Ibarhim dan Khalifa, (2015) menunjukkan bahwa
penambahan Gelatin, CMC, Gum, dan pati jagung) bahan penstabil ( dengan level yang berbeda
yaitu: 0,5%; 1% dan 1,5% dengan suhu inkubasi 42°C pada proses pembuatan yogurt
menghasilkan perbedaan yang nyata (p < 0,05) terhadap sifat fisiko kimia dan penerimaan pada
uji sensori yogurt. Penambahan level bahan penstabil maka dapat meningkatkan total padatan,
viskositas, water holding capacity (WHC), dengan menghasilkan sensasi halus di mulut (smooth)

serta dapat memberikan resistensi yang baik terhadap sineresis.
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Masa inkubasi adalah waktu yang diperlukan oleh bakteri asam laktat (BAL) untuk

mendegradasi laktosa susu menjadi asam laktat. Pada umumnya, masa inkubasi yogurt pada

suhu

ruang memerlukan waktu 24 jam untuk mencapai pH ideal 4-4,5 (Hadiwiyoto, 2008).

Berdasarkan kajian ini maka dilakukan penelitian untuk mengetahui bagaimana karakteristik

yogurt apabila diinkubasi pada waktu 18 jam suhu ruang dengan penambahan pati talas

(Colocasia esculenta) sebagai stabilizer terhadap sineresis dan uji sensori.

MATERI DAN METODE
Materi penelitian terdiri dari:

a.
b.

d.

Susu yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi segar

Pati Talas Lokal yang diambil dari umbi talas lokal (Colocasia esculenta) yang berkualitas
baik dan tidak memiliki cacat fisik.

Starter yang terdiri dari bakteri asam laktat L. bulgaricus, S. thermophillus dan L.
acidhopilus sebesar 3% dari volume susu

Susu Skim sebesar 4%

Metode penelitian yang digunakan adalah percobaan laboratorium dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan, masing-masing perlakuan diulang

sebanyak 4 kali.

PO = bahan yogurt + tanpa pati talas (kontrol)
P1 = bahan yogurt + pati talas 0,50%

P2 = bahan yogurt + pati talas 1%

P3 = bahan yogurt + pati talas 1,50%

P4 = bahan yogurt + pati talas 2%

Variabel yang diukur dalam penelitian ini adalah:

a.

akhownE

Sineresis yogurt .

Prosedur pengujian sineresis (Isanga dan Zhang, 2009) sebagai berikut:
Menimbang pada tabung sentrifus

Memasukan sampel sebanyak 10 g kedalam tabung sentrifus

Mensentrifus dengan kecepatan 1535 rpm selama 10 menit pada suhu 4°C
Memisahkan cairan whey dari endapan yogurt

Menghitung sineresis dengan persamaan berikut:

% Sineresis = W1 —W> x 100 %

Wi
Keterangan :
Wi = Berat awal (g)
W> = Berat akhir (g)
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b. Uiji sensori yogurt

Penguijian sensori dalam penelitian ini dilakukan oleh 15 panelis. Penilaian kesukaan panelis
(Wahyudi, 2006), meliputi:

1. Skor 1 =Tidak suka

2. Skor 2 = Kurang suka

3. Skor 3 = Netral

4. Skor 4 = Suka

5. Skor 5 = Sangat suka.

Data yang diperoleh di Analisis Uji Variansi (ANOVA) dan apabila perlakuan terdapat perbedaan
maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Evaluasi Sineresis Pada Yogurt Dengan Level Penambahan Pati Talas Lokal Yang Berbeda
Pada Masa Inkubasi 18 Jam Suhu Ruang.

Analisis ragam menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terdapat
sineresis yogurt dengan penambahan level pati talas yang berbeda pada masa inkubasi 18 jam,

rata-rata sineresis yogurt disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata sineresis yogurt

Perlakuan Rata-rata (%)
PO 4,5+0,14°
P1 4,23+0,09°
P2 4+0,16°
P3 3,72+0,122
P4 3,48+0,24*

Keterangan : notasi yang berbeda 2° dalam kolom yang sama menunjukan bahwa penambahan pati talas
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap sineresis.

Pada perlakuan memberikan rata-rata terendah yaitu P4 sebesar 3,48 dan P3 sebesar
3,72 Kemudian diikuti dengan perlakuan P2, P1, PO, sebesar 4%, 4,23%, 4,5%. Berdasarkan
pada tabel diatas, nilai sineresis yang paling kecil terdapat perlakuan penambahan pati talas
sebanyak 4% (P4) sebesar 3,48%. Penambahan pati talas sebanyak 4% memiliki nilai sineresis
yang paling rendah. Nilai sineresis paling tinggi adalah pada perlakuan penambahan pati talas
(PO) sebesar 4,5%. Hal ini dikarenakan pada perlakuan PO tidak ditambahkan pati talas (0%),
menunjukkan terjadinya pemisahan pada gel yogurt yang dihasilkan. Penambahan pati talas
dapat berfungsi sebagai stabilizer, karena mengandung amilosa dan amilopektin yang dapat
mengikat air sehingga menghasilkan viskositas yang lebih tinggi, dan meminimalisir terjadinya
sineresis. Lee and Lucey (2010) menyatakan bahwa sineresis juga dapat dikarenakan oleh
jumlah kandungan bahan padatan yang rendah pada yogurt. Hal ini sesuai dengan pendapat
Kolapo (2007), yang menyatakan bahwa penambahan konsentrasi pengental akan mengurangi

terjadinya sineresis secara signifikan.

REKASATWA 109

Jurnal lImiah Peternakan



Evaluasi Sensori Pada Yogurt Dengan Level Penambahan Pati Talas Lokal Yang Berbeda
Pada Masa Inkubasi 18 Jam Suhu Ruang

Warna

Daya tarik pertama konsumen pada suatu produk pada umumnya didasarkan dan ditentukan
pada atribut Warna, karena dapat memberikan kesan pertama terhadap komoditi pangan
tersebut apakah akan disukai atau tidak. Warna sering dikatakan sebagai tanda pengenal dari
suatu produk sehingga memiliki fungsi penting sebagai parameter sensori (Mohamed et al.,
2014).

Berdasarkan hasil analisa statistik dapat di ketahui bahwa penambahan pati talas tidak
memberikan perbedaan (P>0,01) pada kesukaan warna yogurt. Hasil rata-rata uji hedonik
terhadap warna masing-masing perlakuan tertera pada tabel di bawah.

Tabel 2. Rata-rata nilai warna yogurt

Perlakuan Rata-rata
PO 3,33 1,35
P1 3,53 0,92
P2 4,27 £1,10
P3 3,87+0,79
P4 4,07+0,82

Data rata-rata hasil uji sensori warna dari yogurt berbahan baku susu sapi dan pati talas lokal
dapat dilihat pada tabel diatas bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna dari yogurt berada
pada tabel antara netral dan suka. Secara statistik, tidak ada perbedaan tingkat kesukaan panelis,
sedangkan berdasarkan nilai tertinggi kesukaan panelis terhadap warna yogurt ini diperoleh pada
perlakuan P2 (penambahan pati talas sebanyak 1%) dengan skor 4,27 kemudian diikuti P4, P3,
P1, PO dengan penambahan pati talas sebanyak 2%, 1,50%, 0,50%, 0%, sebesar 4,07, 3,87,
3,53, 3,33. Penambahan pati talas tidak memberikan pengaruh terhadap warna yogurt, hal ini
dapat disebabkan Pati talas berbentuk bubuk berwarna putih, sehingga warna yogurt yang
dihasilkan sama yaitu putih, tidak ada perbedaan antara penambahan dengan yang tanpa
penambahan pati talas terhadap produk yogurt, secara umum yogurt memiliki warna seperti

bahan baku yang digunakan.

Rasa

Rasa merupakan salah satu komponen sensori yang sangat penting dalam menentukan
tingkat penerimaan konsumen terhadap suatu produk bahan makanan. Berdasarkan hasil analisa
statistik dapat diketahui bahwa penambahan pati talas tidak memberi perbedaan (P>0,01)
terhadap tingkat kesukaan rasa yogurt. Hasil rata-rata uji sensori terhadap rata-rata dari masing

— masing perlakuan tertera pada tabel 3.
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Tabel 3. Rata — rata kesukaan rasa yogurt.

Perlakuan Rata-rata
PO 3,47+1,10

P1 3,271+0,82

P2 3,33+0,88

P3 3,60+0,92

P4 3,33+0,9

Berdasarkan tabel diatas, walaupun secara statistik tidak ada perbedaan tetapi dapat kita
lihat bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yogurt lebih tinggi pada level P3 dengan
penambahan pati talas sebanyak 1,50% dengan skor tertinggi yaitu 3,60 kemudian diikuti secara
berturut-turut yaitu PO, P2, P4, P1 dengan penambahan level pati talas sebanyak 0%, 1%, 2%,
0,50% dan skor yang diperoleh 3,47; 3,33; 3,33; 3,27. Yogurt memiliki rasa yang khas, karena
adanya proses fermentasi oleh bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat memfermentasi laktosa
menjadi glukosa dan galaktosa, selanjutnya glukosa diubah menjadi asam laktat. Semakin tinggi
produksi asam laktat maka menyebabkan penurunan nilai pH (Shima et al.,2012).

Aroma

Berdasarkan hasil analisis ragam statistik menujukan bahwah penambahan level pati
talas tidak memberi pengaruh (P>0,01) terhadap aroma yogurt. Nilai rata-rata kesukaan aroma

yogurt tertera pada Tabel 4 di bawabh ini.

Tabel 4. Rata-rata kesukaan aroma yogurt.

Perlakuan Rata-rata
PO 3,87+0,92
P1 4,1340,74
P2 4,00+0,63
P3 4,40+0,94
P4 4,40+0,88

Hasil penelitian yogurt menunjukan bahwa nilai tertinggi terdapat pada perlakuan P3 dan
P4 dengan skor sama 4,40 dan di ikuti dengan P1, P2, PO, dengan nilai berturut-turut 4,13, 4,00,
3,87. Asam laktat merupakan salah satu komponen pembentuk aroma. Pati talas yang
ditambahkan dalam pembuatan yogurt tidak mempengaruhi aroma yang dihasilkan. Aroma
yogurt dihasilkan akibat terjadinya penurunan pH oleh aktivitas bakteri asam laktat (BAL).
Fermentasi BAL mendegradasi pati talas dan laktosa susu menjadi asam laktat dan asam-asam
lain yaitu: asetaldehid dan diasetil yang berperan dalam membentuk aroma asam yoghurt. bahwa
L. bulgaricus lebih berperan dalam pembentukan aroma, sedangkan S. thermophilus lebih
berperan pada citarasa yogurt. Substansi yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat dan komponen

volatii memberikan karakteristik asam dan aroma yogurt (Bahrami et al., 2013). Aroma
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merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan kesukaan dari panelis yang dipengaruhi
oleh senyawa hasil fermentasi. Penambahan susu skim 4% pada penelitian juga memberikan
kontribusi pada kandungan laktosa yang tinggi sehingga asam laktat yang dihasilkan semakin
tinggi. Semakin tinggi kandungan asam maka aroma asam khas yoghurt juga akan semakin kuat
(Moeenfard dan Tehrani, 2008)

Tekstur
Berdasarkan hasil analisa statistik menjukan penambahan pati talas memberikan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur yogurt. Nilai kesukaan tekstur yogurt

tertera pada Tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata kesukan tekstur yogurt.

Perlakuan Rata-rata

PO 3,13 +£0,132
P1 3,60+0,90?
P2 3,67+1,062
P3 3,8040,94°
P4 3,77+1,25°

Keterangan : notasi yang berbeda 2 dalam kolom yang sama menunjukan bahwa penambahan pati talas
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur yogurt

Analisa tekstur yogurt merupakan salah satu indikator yang perlu diketahui untuk
menentukan kualitas sensori dan penerimaan konsumen. Kesukaan terhadap tekstur tertinggi
pada perlakuan P3 (3,80) kemudian berturut-turut P4, P2, P1, PO dengan skor 3,77, 3,67, 3,60,
3,13. Dari hasil tersebut dapat diketahui bahwa perbedaan konsentrasi pati dapat memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap tekstur yogurt. Semakin tinggi penambahan pati talas
menghasilkan tekstur yang lebih halus pada produk yogurt. Hal ini dapat disebabkan
penambahan pati talas mengandung komponen amilosa dan amilopektin yang mampu
berinteraksi dengan protein susu sehingga menghasilkan matriks yang kompak dan struktur gel
yang stabil (Agarwal dan Prasad, 2013). Selanjutnya Concalves et al., (2005) menjelaskan bahwa
adanya interaksi antara protein susu dengan senyawa lainnya akan mempengaruhi sifat

fungsional protein tersebut.

Penerimaan Keseluruhan
Kesukaan seseorang terhadap produk di berpengaruhi oleh beberapa faktor antara lain

yaitu warna, rasa, dan penampilan yang menarik, bernilai gizi tinggi, dan menguntungkan bagi
tubuh konsumen. Kebanyakan orang menyukai yogurt yang memiliki rasa yang tidak terlalu asam
dan agak kental, oleh karena itu, keasaman yogurt juga berpengaruh terhadap tingkat kesukaan
panelis terhadap yogurt (Harjiyanti, Pramono, dan Mulyani, 2013). Berdasarkan hasil analisis
statistik menunjukan bahwa penambahan pati talas memberikan pengaruh yang nyata ( P<0,05)
terhadap penerimaan keseluruhan yogurt. Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan yogurt tertera

pada Tabel 6 dibawah ini.
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Tabel 6. Rata-rata nilai penerimaan keseluruhan yogurt.

Perlakuan Rata-rata
PO 3,53 +£0,742
P1 3,73+1,032
P2 4,2740,82°
P3 4,40+0,53°
P4 4,00+0,742

Keterangan: notasi yang berbeda @?dalam kolom yang sama menunjukan bahwa penambahan pati talas
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap penerimaan panelis pada yogurt.

Berdasarkan tabel diatas dapat kita lihat bahwa tingkat penerimaan panelis tertinggi yaitu
pada P3 dengan penambahan pati talas sebanyak 1,50%, skor yang di peroleh yaitu 4,40, dan
diikuti secara berturut-turut yaitu P4, P2, P1, PO, tingkat terendah panelis yaitu 0% tanpa
penambahan pati talas. Panelis lebih menyukai yogurt yang diberikan pati talas sebanyak 1,50%
dibandingkan yang tanpa penambahan pati talas. Hasil penelitian Ibrahim dan Khalifa (2015)
menunjukkan adanya perbedaan tingkat penerimaan panelis terhadap keseluruhan produk yogurt
(P<0,05). Penambahan konsentrasi bahan penstabil meningkatkan skor sensori untuk Overall

Acceptability yogurt dibandingkan kontrol.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat di simpulkan bahwa penambahan pati talas 1,50%

pada masa inkubasi 18 jam suhu ruang dapat menghasilkan yogurt yang optimal ditinjau dari

sineresis dan sensori yogurt.
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