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ABSTRAK

Yoghurt adalah produk fermentasi dimana pada pembuatan berbasis susu
rendah lemak sering ditemukan permasalahan fisik, salah satunya sineresis.
Penambahan emulgator diharapkan dapat memperbaiki permasalahan tersebut.
Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi pengaruh penambahan emulgator
xanthan gum, whey protein concentrate (WPC), dan natrium alginat terhadap
karakteristik fisik yoghurt berbasis susu rendah lemak. Yoghurt diformulasi dengan
menggunakan susu cair rendah lemak dan bakteri asam laktat Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermopilus. Xanthan gum 0,1%, WPC 1,25%, dan
natrium alginat 0,1% kemudian ditambahkan pada setiap formula dan diinkubasi
pada suhu 42°C selama 20 jam. Hasil inkubasi ditambahkan puree buah durian
kemudian dianalisis organoleptis, pH, viskositas, dan persentase sineresis. Tidak
ada perbedaan karakteristik organoleptis pada ketiga formula. Namun, formula
dengan WPC menunjukkan nilai pH, viskositas dan persen sineresis terbaik
dibanding dua formula lainnya, yaitu pH sebesar 4,31+0,11, viskositas sebesar
594,43+28,78 cP dan sineresis sebesar 83,66+0,31%. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penambahan emulgator WPC dapat meningkatkan viskositas dan mencegah
sineresis, sedangkan emulgator xanthan gum dan natrium alginat berhasil
meningkatkan viskositas, namun tidak dapat mencegah sineresis.

Kata kunci: Yoghurt, emulgator, karakteristik fisik
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ABSTRACT

Low-fat-milk-based yogurt is a fermented product where physical problems,
such as syneresis, were often found during its formulation. The addition of an
emulsifier is expected to fix this problem. The aim of this study was to evaluate the
effect of xanthan gum, whey protein concentrate (WPC), and sodium alginate
addition on the physical characteristics of low-fat milk-based yogurt. Three
formulations of yogurt that formulated using low-fat liquid milk and two lactic acid
bacteria, including Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermopilus were
added to xanthan gum 0.1%, WPC 1.25%, and sodium alginate 0.1% to each
formulathen incubated at 42°C for 20 hours. Furthermore, each formula were added
to puree of durian, then analyzed for organoleptic, pH, viscosity, and percentage of
syneresis. There was no difference in the organoleptic characteristics of the three
formulas. However, yogurt with WPC showed the best pH, viscosity, and syneresis
results compared to the others, namely 4.31+£0.11, 594.43+28.78 cP, and syneresis
83.66+£0.31%, respectively. The results showed that the addition of WPC
emulsifiers increased viscosity and prevented syneresis, while xanthan gum and
sodium alginate succeeded in increasing viscosity, but could not prevent syneresis.

Keywords: Yogurt, emulsifier, physical characteristics
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1.1

BAB |

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Yoghurt merupakan produk fermentasi berupa susu yang
terkoagulasi dengan penggunaan starter bakteri tertentu sampai diperoleh
keasaman, bau, dan rasa yang khas, dengan bentuk berupa cairan kental
sampai semi padat.t) Secara kimiawi, yoghurt merupakan sistem gel yang
kompleks yang strukturnya meliputi protein, polisakarida dan lipid.®
Yoghurt yang baik memiliki kualitas fisik yang baik pula. Menurut Standar
Nasional Indonesia (SNI, 2009), bahwa kualitas yoghurt yang baik yaitu
memiliki pH 3,8-4,5 dan sifat fisik berwarna putih kekuningan, tekstur agak
kental atau lunak dan halus, beraroma atau flavor khas, cita rasanya asam
serta tidak adanya sineresis.®

Sineresis merupakan suatu kondisi yang terjadi akibat dari
menyusutnya gel protein susu, yang menurunkan ukuran agregat kasein
yang mendorong pemisahan whey. Sineresis dianggap sebagai kelemahan
utama mengenai daya tarik sensorik yoghurt. Hal ini sering terjadi selama
penyimpanan yoghurt yang didinginkan dan dianggap sebagai cacat fisik
dalam yoghurt. Solusi yang efektif untuk meminimalkan terjadinya sineresis
adalah dengan penggunaan emulgator.> Adapun emulgator yang dapat
digunakan yaitu xanthan gum, whey protein concentrate (WPC), dan

natrium alginat.



Penggunaan xanthan gum, WPC, dan natrium alginat terbukti dapat
memberikan pengaruh terhadap sifat fisik pada produk olahan susu. Hasil
penelitian Park (2019) dan Rafig (2020) menyatakan bahwa penambahan
xanthan gum pada yoghurt dapat meminimalkan sineresis.®® Hasil
penelitian Gursel (2016) menyatakan bahwa penambahan WPC pada
yoghurt dapat meningkatkan viskositas, kekerasan, dan daya rekat, serta
menghasilkan produk yang mempertahankan karakteristik fisik tersebut
selama 28 hari penyimpanan, sehingga dapat meminimalkan sineresis.(”
Hasil penelitian Islam (2016) menyatakan bahwa natrium alginat dapat
meningkatkan tekstur produk fermentasi susu (dahi). Namun, belum ada
penelitian lebih lanjut yang dilakukan terkait penggunaan natrium alginat
pada yoghurt.®

Daily Yo merupakan produk yoghurt yang dikembangkan dengan
inovasi baru berupa penambahan rasa buah lokal Kalimantan Barat pada
yoghurt. Buah yang digunakan sebagai perasa yaitu buah durian. Yoghurt
menggunakan starter yang mengandung bakteri Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermopilus. Kendala yang sering terjadi pada
pembuatan yoghurt Daily Yo yaitu terjadinya sineresis pada yoghurt selama
penyimpanan. Berdasarkan hal tersebut maka peneliti tertarik untuk
melakukan formulasi berupa penambahan emulgator xanthan gum, WPC,
dan natrium alginat pada yoghurt Daily Yo sehingga diperoleh yoghurt Daily
Yo yang berkualitas dan memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) secara

fisik.



1.2

1.3

1.4

Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah dari
penelitian ini sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh emulgator xanthan gum, WPC, dan natrium alginat
terhadap sifat fisik yoghurt Daily Yo rasa durian?
2. Bagaimana formulasi emulgator terbaik yang dapat menghasilkan

yoghurt Daily Yo rasa durian yang memenuhi persyaratan?

Tujuan Penelitian
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah:

1. Mengevaluasi sifat fisik yoghurt Daily Yo rasa durian yang
dikombinasikan dengan emulgator xanthan gum, WPC, dan natrium
alginat.

2. Menciptakan formulasi yoghurt Daily Yo rasa durian yang memenuhi
persyaratan.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini dilakukan guna memberikan manfaat sebagai berikut:

1. Bagi institusi pendidikan, hasil penelitian ini diharapkan dapat
menambah referensi dan sumber ilmiah mengenai pemilihan jenis
emulgator pada pembuatan yoghurt.

2. Bagi Daily Yo, hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah ilmu dan
wawasan mengenai pemilihan jenis emulgator untuk pengembangan

produk yoghurt Daily Yo.



3. Bagi masyarakat, hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai
sumber informasi inovasi dalam pembuatan yoghurt dengan

menggunakan bahan tambahan berupa emulgator.



