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ABSTRAK

Kombinasi dua susu dan penambahan puree buah durian dalam pembuatan
yoghurt akan mempengaruhi kualitas produk yoghurt, oleh karena itu, dibutuhkan
pengujian terhadap kualitas yoghurt sebagai tahap awal pengembangan yoghurt
rasa durian dengan kombinasi susu. Tujuan utama penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penambahan susu kacang kedelai dalam berbagai konsentrasi
terhadap kualitas fisik, kimia dan mikrobiologi yoghurt. Pada penelitian ini yoghurt
dibuat dengan mempasteurisasi campuran susu sapi bubuk, puree buah durian dan
susu kacang kedelai dalam konsentrasi 8%, 20%, dan 25%. Setelah itu dilakukan
proses pendinginan hingga suhu 43°C dan diinkubasi selama 20 jam. Hasil inkubasi
kemudian di uji secara organoleptik, pH, viskositas, sineresis, kadar asam laktat,
kadar protein dan jumlah bakteri asam laktat. Keseluruhan data diolah
menggunakan SPSS statistics one way anova. Hasil penelitian menunjukan
penambahan susu kacang kedelai dengan variasi konsentrasi 8%, 20%, dan 25%
memberikan pengaruh terhadap sifat organoleptik, nilai viskositas dan kadar asam
laktat yoghurt. Hasil pengujian stabilitas fisik setelah penyimpanan selama 14 hari
menunjukan pengaruh pada nilai pH dan nilai viskositas yoghurt. Hasil pengolahan
data menunjukan keseluruhan data hasil pengujian normal dan homogen, serta
terdapat beberapa perbedaan yang signifikan antar formula.

Kata kunci: Susu sapi, Susu kacang kedelai, Yoghurt, Kualitas.

XV



ABSTRACT

The combination of two milks and the addition of durian fruit puree in
making yogurt will affect the quality of the yogurt product, therefore it is necessary
to test the quality of the yogurt as an initial step in developing durian flavored
yogurt with a combination of milk. The main objective of this study was to
determine the effect of the addition of soy milk in various concentrations on the
physical, chemical and microbiological qualities of yogurt. In this study, yogurt was
made by pasteurizing a mixture of powdered cow's milk, durian fruit puree and soy
milk in concentrations of 8 %, 20% and 25%. After that, the cooling process was
carried out to a temperature of 430C and incubated for 20 hours. The incubation
results were then tested organoleptically, pH, viscosity, syneresis, lactic acid
content, protein content and the number of lactic acid bacteria. All data is processed
using SPSS one way ANOVA statistics. The results showed that the addition of soy
milk with varying concentrations of 8 %, 20 % and 25 % had an effect on the
organoleptic properties, viscosity values and lactic acid levels of yogurt. The results
of physical stability testing after 14 days of storage showed an effect on the pH
value and the viscosity value of the yogurt. The results of data processing show that
the overall test results are normal and homogeneous, and there are several
significant differences between the formulas.

Keywords: Cow's milk, Soy milk, Yogurt, Quality.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kesehatan merupakan kebutuhan dasar setiap manusia dan merupakan
parameter kualitas hidup. Manusia cenderung memanfaatkan dan mengolah
sumber daya alam dan hayati yang tersedia untuk meningkatkan kesehatannya.®
Salah satunya adalah produk probiotik, ¥ produk probiotik jika dikonsumsi
dalam jumlah cukup dapat memberikan manfaat sebagai pencegahan dan
pengobatan infeksi serta diare terkait terapi antibiotik, inflamasi, sindrom iritasi
usus, infeksi helicobacter pylori, intoleransi laktosa, alergi dan penyakit atopik
pada anak-anak.® Produk probiotik di pasaran yang cukup populer contohnya
susu fermentasi. Produk susu fermentasi saat ini tersedia dalam berbagai variasi
rasa dan dikombinasikan dengan bahan pangan lain yang bernutrisi.® 719

Yoghurt merupakan produk susu fermentasi yang berbentuk semi padat
dan diolah menggunakan bakteri asam laktat, yoghurt kaya akan kandungan
kalsium, magnesium, fosfor dan seng.® Bahan dasar utama pembuatan yoghurt
adalah susu sapi. Susu sapi kaya akan kandungan protein dan mikronutrien
esensial seperti kalsium, kalium, magnesium, seng serta fosfor dalam bentuk
yang mudah diserap tubuh. © 19 Selain susu sapi, susu kacang kedelai juga dapat
ditambahkan dalam pembuatan yoghurt. Kombinasi susu sapi dan susu kacang
kedelai dapat menjadi substrat yang baik bagi bakteri asam laktat.?
Berdasarkan penelitian Waritchon dan Kunlaporn, membuktikan bakteri asam

laktat dapat hidup dengan baik di dalam yoghurt yang mengandung buah



durian.*? Durian merupakan salah satu buah lokal Kalimantan Barat dengan
hasil produksi yang sangat melimpah, saat ini durian hanya dimanfaatkan dalam
produk olahan lokal saja. Durian kaya akan kandungan zat gizi makro berupa
gula dan lemak dan zat gizi mikro berupa kalium serta serat dan senyawa
volatil.®®

Penggunaan kombinasi susu dan penambahan puree buah durian dalam
pembuatan yoghurt akan mempengaruhi kualitas produk yoghurt yang
dihasilkan.®¥ Berdasarkan penelitian Rostami dkk dan penelitian Putra NK,
penambahan variasi konsentrasi susu kedelai mempengaruhi nilai pH yoghurt
yang dihasilkan.% Pada penelitian Jayalalitha dkk, mendapatkan penambahan
susu kedelai ke dalam formulasi yoghurt dapat meningkatkan kandungan protein
dan total padatan serta menurunkan kandungan lemak produk yoghurt yang
dihasilkan.®® Oleh karena itu, dibutuhkan pengujian terhadap kualitas yoghurt
sebagai tahap awal pengembangan yoghurt rasa durian dengan kombinasi susu
sapi bubuk dan susu kacang kedelai.

Berdasarkan uraian diatas peneliti tertarik melakukan pengujian kualitas
produk yoghurt Daily Yo rasa durian dengan variasi penambahan susu kacang
kedelai. Pengembangan yoghurt Daily Yo rasa durian dengan variasi
penambahan susu kacang kedelai bertujuan untuk memanfaatkan buah lokal
Kalimantan Barat dan membantu suplementasi protein dalam produk yang lebih
modern. Parameter kualitas yoghurt yang baik dipengaruhi oleh karakteristik

fisik, kimia dan mikrobiologi.‘” '® Diharapkan hasil penelitian ini dapat



mengetahui kualitas yoghurt Daily Yo rasa durian dari hasil kombinasi susu sapi
bubuk dan tiga variasi formula susu kedelai.
1.2 Rumusan Masalah

Perumusan masalah dari penelitian ini adalah :

1. Bagaimana variasi konsentrasi susu kacang kedelai terhadap karakteristik
fisik, kimia dan mikrobiologi yoghurt Daily Yo rasa durian?

2. Bagaimana hasil variasi konsentrasi susu kacang kedelai yang
diformulasikan pada yoghurt Daily Yo rasa durian berdasarkan karakteristik
fisik, kimia dan mikrobiologi sesuai syarat SNI ?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mengevaluasi variasi konsentrasi susu kacang kedelai terhadap
karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi yoghurt Daily Yo rasa durian.

2. Mengevaluasi hasil variasi konsentrasi susu kacang kedelai yang
diformulasikan pada yoghurt Daily Yo rasa durian berdasarkan karakteristik
fisik, kimia dan mikrobiologi sesuai syarat SNI.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Bagi ilmu pengetahuan, hasil penelitian diharapkan dapat memberikan
informasi mengenai formulasi yang efektif terkait kombinasi susu sapi
bubuk dan susu kacang kedelai dalam yoghurt yang ditambahkan buah

durian.



2. Bagi masyarakat, hasil penelitian diharapkan dapat menjadi langkah awal
pengembangan produk yoghurt kombinasi susu sapi bubuk dan susu kacang
kedelai yang ditambahkan buah durian lokal Kalimantan Barat sebagai
upaya suplementasi protein dan zat gizi dengan memanfaat buah-buahan
lokal.

3. Bagi Daily Yo, hasil penelitian diharapkan dapat menjadi langkah awal
pengembangan rasa baru produk daily yo yang memanfaatkan susu nabati

dan buah-buahan lokal Kalimantan Barat.



