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Escherichia coli Growth I nhibitory and Hedonic Test of Yoghurt with Mocaf Substitution
Hajar Surya Wardani*, Ninik Rustanti**

ABSTRACT

Background : E. coli as a normal intestinal flora can be pathogenicwéi@r, there are many
preventions to prevent the growth Bfcoli. One of the prevention efforts is by consumingdpiais
containing lactic acid bacteria (BAL). One of theogucts which contain BAL is yoghurt. BAL
functions more effectively if combined with preb@otMocaf is selected as prebiotic because during
production, cassava raw material goes through fetatien stage by lactic acid bacteria which
produce organic acids which function as antibaatefihis study aimed to discover the effect of Moca
substitution as a prebiotic Escherichia coli growth inhibitory and hedonic test of yoghurt .

Method : This is an experimental research with singlédiacompletely randomized design which is
have 5 levels of treatment of yoghurt Mocaf substin variations with yoghurt Mocaf substitution as
a control and yoghurt with 10%, 20%, 30% and 40%cdcsubstitution. Statistical analysis from
E.coli growth inhibitory usedruskal-wallis test while hedonic test us&diedman test continued by
Wil coxon test.

Result : The highest diameter of clear zone as a pararisteli growth inhibitory was reached by
yoghurt with 40% Mocaf substitution, which was 2,88m. Mocaf substitution didn't have
significantly effect in smell, texture, color andvor of yoghurt.

Summary : Yoghurt with 40% Mocaf substitution had highEstoli growth inhibitory

Keywords : Mocaf; growth inhibitoryE.col i; hedonic test; yoghurt
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Daya Hambat Pertumbuhan Escherichia coli dan Uji Hedonik Yoghurt Dengan Substitusi
Tepung M ocaf

Hajar Surya Wardani*, Ninik Rustanti**
ABSTRAK

Latar Belakang : E. coli sebagai flora normal usus dapat bersifat patojamun dapat dilakukan
upaya pencegahan dengan cara menghambat pertumBigblrsemakin beragam. Salah satu upaya
pencegahan tersebut adalah dengan konsumsi pra@igk mengandung bakteri asam laktat (BAL).
Salah satu produk yang mengandung BAL adalah yeghemngsi BAL lebih efektif jika
dikombinasikan dengan prebiotik. Pemilihan tepungcM sebagai prebiotik karena pada saat
diproduksi, bahan baku singkong melalui tahap fetas oleh bakteri asam laktat yang akan
menghasilkan asam-asam organik yang berfungsi aelagibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh substitusi tepung Mocaf selpaghiotik pada yoghurt terhadap uji hedonik
dan daya hambat pertumbuHzstherichia coli.

M etode : Merupakan penelitian eksperimental dengan ragmaacak lengkap satu faktor yaitu variasi
substitusi tepung Mocaf pada yoghurt dengan 5 faedfikuan yaitu yoghurt tanpa substitusi tepung
Mocaf sebagai kontrol dan yoghurt dengan substityming Mocaf 10%, 20%, 30% dan 40%. Analisis
statistik dari daya hambat pertumbuhan bakEeroli menggunakan ujKruskal-wallis sedangkan uji
kesukaan menggunakan Hjiiedman dengan dilanjutkan ujivilcoxon.

Hasil : Diameter zona bening sebagai parameter daya dtgpebtumbuhan bakteri paling tinggi pada
yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf 40% yaitB52mm. Substitusi tepung Mocaf tidak
berpengaruh secara signifikan terhadap aromautreksarna, dan rasa yoghurt.

Simpulan : Yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf 40% migirdlaya hambat pertumbuhan bakteri
E.coli paling tinggi.

Kata kunci : Mocaf; daya hambat pertumbuh&xgoli; uji hedonik; yoghurt

* Mahasiswa Program Studi llmu Gizi, Fakultas Kedokn Universitas Diponegoro
** Dosen Program Studi lImu Gizi, Fakultas KedokterUniversitas Diponegoro



PENDAHULUAN

Dalam usus besar terdapat sekitar 400 spesiesribghkig) disebut mikroflora.
Salah satu jenis mikroflora usus adadtherichia coli.® E. coli berperan penting
dalam sintesis vitamin K, konversi pigmen-pigmerpedu, asam-asam empedu dan
penyerapan zat-zat makarfahE. coli termasuk ke dalam bakteri heterotrof yang
memperoleh makanan berupa zat organik dari lingkonga karena tidak dapat
menyusun sendiri zat organik yang dibutuhkannya.dfganik diperoleh dari sisa
organisme lain. Bakteri ini menguraikan zat orgadd#am makanan menjadi zat
anorganik, yaitu C¢) H,O, energi, dan mineral.

Selain memberikan manfaat untuk tub&hgcoli juga mempunyai sifat yang
merugikan.E. coli dapat bersifat patogen jika jumlah bakteri ini mgkat dalam
saluran pencernaark. coli menghasilkan enterotoksin yang menyebabkan bederap
kasus diareE. coli berasosiasi dengan enteropatogenik menghasilkismoewksin
pada sel epitelSalah satu contoh kasus penyakit yang terjadi akitbeksi bakteri
E. coli yaitu serangan wabah coli yang melanda Jerman paplartengahan bulan
Maret 2011. Menurut WHO, wabdh Coli yang melanda Jerman adalah bakieri
Cali dari jenis Enterohaemorrhadischerichia coli (EHEC).E. coli jenis EHEC ini
adalah jenis bakteH. coli yang memproduksshiga-toxin.

Jika E. coli jenis EHEC menginfeksi manusia maka akan menyelmabka
kejadian diare berdarah. Diare berdarah ini biasaalan berkembang menjadi
Haemolytic Uraemic Syndrome (HUS). HUS dapat menyebabkan kegagalan fungsi
ginjal dan berbagai komplikasi infeksi ldirBerdasarkarThe New England Journal
of Medicine, pada kurun waktu bulan Mei hingga Juni 2011 di derrdilaporkan
telah terjadi 3222 kasus infeksi baktEricoli. Angka ini sudah termasuk 39 kasus
kematian yang disebabkan oleh infeksi bakgeroli.

Upaya pencegahan infeksi ol&ttoli yang bersifat patogen dapat dilakukan
dengan cara menekan pertumbuh&reoli. PertumbuhanE.coli pada saluran
pencernaan dapat ditekan jika kondisi di dalam raalupencernaan bersifat

asantKondisi asam ini dapat terbentuk karena peran hisdsam laktat (BAL) yang



secara alami terdapat di dalam saluran pencernBakteri asam laktat di dalam
saluran pencernaan memproduksi asam organik, l@drpgroksida dan bakteriosin.
Komponen-komponen tersebut dapat berperan pentiagamd menghambat
pertumbuhark.coli yang bersifat patogéh.

Jumlah bakteri asam laktat yang secara alami tatddp dalam saluran
pencernaan dipengaruhi oleh faktor umur dan keaehidividu! Fungsi bakteri
asam laktat (BAL) dapat ditingkatkan dengan caengkonsumsi produk yang
mengandung bakteri probiotik salah satu contohagdaéa yoghurt.

Yoghurt terbuat dari susu sapi segar atau prodasi siahan, bakteri starter,
pemberi cita rasa dan penambahan susu skim sgbengentaf. Bakteri asam laktat
yang digunakan sebagai starter dalam pembuatarustogtialah kelompok Bakteri
Asam Laktat (BAL) yaitu Streptococcus thermophilus danLactobacillus bulgaricus.
Bakteri probiotik yang biasa ditambahkan kedalanghyot adalahLactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, danBifidobacterium. °

Konsumsi probiotik lebih baik jika dikombinasikanerdjan prebiotik.
Prebiotik merupakan substrat yang tidak dapat dec&buh tetapi dapat menstimulir
pertumbuhan kelompok bakteri probiotik sehingga atlamenekan pertumbuhan
bakteri patogen® Prebiotik difermentasi oleh bakteri di usus memsikan asam
lemak rantai pendek terutama asam asetat dan a&tem ISelain asam, bakteri usus
juga akan menghasilkan zat anti mikrdbaAsam laktat akan membantu
meningkatkan kadar keasaman pH 4-5 sehingga dapaghambat pertumbuhan
bakteri patogen sepeficoli. 2

Prebiotik seperti inulin, oligosakarida, laktososa dan laktosa secara alami
dapat ditemukan pada biji-bijian, sayuran, buahhlmnaserta umbi-umbidfi. Selain
terdapat pada sumber makanan yang alami, oligddakgmnga dapat diperoleh
dengan cara hidrolisis dengan asam atau proseslibisir enzim sellulase
polisakarida, seperti pati dan serat kd$ar.

Pada penelitian ini prebiotik yang akan disubstifpada yoghurt adalah
tepung Mocaf. Tepung Mocaf dibuat dengan cara men&etasi singkong dengan



menggunakan bakteri asam laKtaBakteri asam laktat akan memecah polisakarida
dalam singkong menjadi oligosakarida seperti rafir}d Adanya kandungan rafinosa
inilah yang diharapkan dapat meningkatkan prodakaim laktat pada yoghurt agar
mampu menstimulir penurunan pH di dalam saluranc@eraan sehingga dapat

menghambat pertumbuh&coli.

METODA

Penelitian yang dilakukan ditinjau dari segi keianuermasuk dalam bidang
Food Production, yang dilaksanakan pada bulan April-Oktober 2012atboratorium
Fisiologi dan Biokimia Fakultas Peternakan UniviasiDiponegoro Semarang dan
Laboratorium IImu Teknologi Pangan Jurusan Gizi UR@s IImu Kesehatan
Universitas Muhammadiyah Semarang.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimei@hgan rancangan acak
lengkap satu faktor yaitu variasi substitusi tepMuagaf pada yoghurt dengan 5 taraf
perlakuan meliputi (1) Yoghurt tanpa substitusiutegp mocaf sebagai kontrol, (2)
Yoghurt dengan variasi substitusi tepung Mocaf 10%p, Yoghurt dengan variasi
substitusi tepung Mocaf 20%, (4) Yoghurt denganagarsubstitusi tepung Mocaf
30%, dan (5) Yoghurt dengan variasi substitusingpMocaf 40%. Setiap perlakuan
dilakukan 5 kali pengulangan dan setiap pengukdilakukan secarduplo.

Sebelum penelitian utama, dilakukan penelitian gden mengukur pH
yoghurt. Pengukuran pH yoghurt bertujuan untuk negikan yoghurt yang
disubstitusi tepung mocaf mempunyai kualitas yaaigf paitu memiliki pH berkisar
3,5-4,5"Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter

Proses produksi yoghurt dengan substitusi tepurgaM diawali dengan
proses pasteurisasi susu sapi segar, gula pasu,skim bubuk dan tepung Mocaf.
Campuran bahan tersebut dipasteurisasi. Startehuybgditambahkan apabila
campuran susu sapi segar, gula pasir, susu skimtegamg Mocaf telah dingin.
Proses fermentasi berlangsung selama 12-16 janmungepocaf yang digunakan



didapatkan dari Koperasi Serba Usaha Gemah RipahJltawi Trenggalek, Jawa
Timur.

Pada penelitian utama, data yang dikumpulkan adadalya hambat
pertumbuhanE. coli pada yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf daheagonik
pada yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf. Dayabat pertumbuhalg.coli diuji
dengan mengunakan metode difusi df#&enilaian uji hedonik untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap yoghurt dengabstitusi tepung Mocaf
menggunakan uji hedonik dengan lima skala hedoraku 1=Sangat tidak suka,
2=Tidak suka, 3=Netral, 4=Suka, dan 5=Sangat sBkailaian mutu organoleptik
yoghurt dilakukan dengan uji hedonik pada panalskaerlatin sebanyak 20 orang
dari mahasiswa semester VI Program Studi llmu Giakultas Kedokteran
Universitas Diponegoro.

Pengaruh variasi substitusi tepung Mocaf terhadgm@m dvambat pertumbuhan
bakteri E.coli pada yoghurt diuji dengakruskall Wallis dan dilanjutkan dengan uji
Mann-Whitney. Analisis pada uji hedonik digunakan &jiiedman yang dilanjutkan
dengan ujWilcoxon Sgned Ranks.

HASIL
A. Pendlitian Utama
1. Pengukuran pH
Hasil pengukuran pH yoghurt dengan variasi sulstiepung Mocaf dapat
dilihat pada Tabel 1

Tabel 1. Hasll pengukuran pH yoghurt dengan varias substitusi

tepung M ocaf.
Jenis Yoghurt pH
Tanpa substitusi (0%) 4,45
Substitusi 10% 3,47
Substitusi 20% 3,51
Substitusi 30% 3,49
Substitusi 40% 3,37




Berdasarkan pengukuran pH didapatkan pH yoghuviabesi antara 3.37-
4.45. pH terendah terdapat pada yoghurt dengantitsigbstepung Mocaf
sebanyak 40% (pH=3,37).Walaupun demikian hasiletars sudah memenuhi
syarat standar pH yogurt yang berkualitas baikuylétrkisar antara 3.5 — 438 .

2. Daya Hambat Pertumbuhan Bakteri E.coli
Hasil uji daya hambat pertumbuha&. coli pada yoghurt,

menunjukkan substitusi tepung Mocaf sebagai ptigbitapat meningkatkan
daya hambat bakteri pada yoghurt. Daya hambat mbérthan bakteri
ditunjukkan dengan diameter zona beriihg.

Tabel 2. Hasil uji daya hambat pertumbuhan bakteri E. coli pada yogurt

Jenis Yoghurt Diameter zona bening (mm)
Tanpa substitusi tepung Mocaf 1,56 + 0,98
Substitusi tepung Mocaf 10% 1,74 +£0,94
Substitusi tepung Mocaf 20% 1,20 £ 0,77
Substitusi tepung Mocaf 30% 1,38 £0,88
Substitusi tepung Mocaf 40% 2,85 +0,39

Berdasarkan Tabel 2 di atas, dapat dilihat bahwga daambat
partumbuhark.coli tertinggi terdapat pada yoghurt dengan substieming
Mocaf 40% vyaitu 2,85 mm. Daya hambat pertumbuBaoli pada yoghurt
tanpa substitusi tepung Mocadalah 1,56 mm.

Hasil analisis data menggunakan Hjfuskall wallis menunjukkan
tidak ada pengaruh substitusi tepung Modafhadap daya hambat
Escherichia coli pada yoghurt (p= 0.07). (Lampiran 1)

3. Uji Hedonik

a. Warna
Hasil analisis uji hedonik warna yoghurt denganss$itissi tepung

Mocaf dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 3. Hasll Analisis Uji Hedonik pada Warna Yoghurt dengan
Substitusi M ocaf

Jenis Yoghurt Uji Hedonik (Warna)
Tanpa substitusi tepung Mocaf 3.45+0Aetral)
Substitusi tepung Mocaf 10% 3.65+0°f8uka)
Substitusi tepung Mocaf 20% 3.30+0%%etral)
Substitusi tepung Mocaf 30% 3.25+0°@Betral)
Substitusi tepung Mocaf 40% 3.05+0"9etral)
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter

menunjukkan beda nyata dari analiBisedman

Yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf 10% memiliiai
kesukaan tertinggi yaitu 3.65 (sukag@dangkan yoghurt dengan substitusi
40% mempunyai nilai terendah yaitu 3,05 (netral).

Uji statistik dengan nilai p=0,020 menunjukkan gitbsi tepung
Mocaf berpengaruh terhadap nilai kesukaan warnahwyg Jika
dibandingkan dengan yogurt tanpa substitusi sebiagarol maka yogurt
dengan substitusi Mocaf mempunyai nilai kesukadmatéap warna tidak

berbeda nyata secara statistik.

b. Tekstur
Hasil analisis uji hedonik tekstur yoghurt dengabstitusi tepung
Mocaf dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Uji Hedonik pada Tekstur Yoghurt dengan
Substitusi M ocaf

Jenis Yoghurt Uji Hedonik (Tekstur)
Tanpa substitusi tepung Mocaf 3.45+FjBetral)
Substitusi tepung Mocaf 10% 3.45+0"7etral)
Substitusi tepung Mocaf 20% 3.70+0°88uka)
Substitusi tepung Mocaf 30% 3.10+0"¢1etral)
Substitusi tepung Mocaf 40% 2.45+0°9@dak suka)

Keterangan : hurufsuperscript yang berbeda pada parameter menunjukkan
beda nyata dari analisisiedman

Hasil uji hedonik terhadap tekstur menunjukkanhwot dengan
substitusi tepung Mocaf 20% memiliki nilai kesukdartinggi yaitu 3.70
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(suka),sedangkan yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf d@miliki
nilai kesukaan terendah yaitu 2.45 (tidak sukajps8tusi tepung Mocaf
berpengaruh terhadap nilai kesukaan tekstur yoghaft,000)

Dari sisi tekstur, secara statistik hanya yoghwmghn substitusi
tepung Mocaf 40% yang berbeda dengan yoghurt tesyizstitusi.
Yoghurt dengan variasi substitusi tepung Mocaf 1@%%, 30% tidak
berbeda nyata apabila dibandingkan dengan yogimypatsubstitusi.

c. Aroma

Hasil analisis uji hedonik aroma yoghurt dengansstusi tepung

Mocaf dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasll Analisis Uji Hedonik pada Aroma Yoghurt dengan
Substitusi M ocaf

Jenis Yoghurt Uji Hedonik (Aroma)
Tanpa substitusi tepung Mocaf 3.65+F,(3tka)
Substitusi tepung Mocaf 10% 3.30x0°92etral)
Substitusi tepung Mocaf 20% 3.50+0°@8etral)
Substitusi tepung Mocaf 30% 3.25+(0°@3etral)

Substitusi tepung Mocaf 40%  2.20+1°00dak suka)

Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda

nyata dari analisisriedman

Hasil uji hedonik terhadap aroma menunjukkan yoghanpa
substitusi tepung Mocaf memiliki nilai kesukaantiteygi yaitu 3.65
(suka),sedangkan yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf de@miliki
nilai kesukaan terendah yaitu 2.20 (tidak sukal stajtistik menunjukkan
bahwa substitusi tepung Mocaf berpengaruh terhadlgp kesukaan
aroma yang ditunjukkan dengan nilai p=0,000.

Berdasarkan uji statistik diketahui hanya yoghemghn substitusi
tepung Mocaf 40 % yang mempunyai aroma yang berlokiggan
yoghurt tanpa substitusi. Akan tetapi yoghurt dengariasi substitusi
tepung Mocaf 10%, 20% serta 30% tidak mempunyamaroyang
berbeda apabila dibandingkan dengan yoghurt tanpstitisi.
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d. Rasa
Hasil analisis uji hedonik rasa yoghurt dengan suiss tepung
Mocaf dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Analisis Uji Hedonik pada Rasa Yoghurt dengan
Substitusi M ocaf

Jenis Yoghurt Uji Hedonik (Rasa)
Tanpa substitusi tepung Mocaf 2.90+0YRetral)
Substitusi tepung Mocaf 10% 2.90+1%0@etral)
Substitusi tepung Mocaf 20% 2.60+0"%etral)
Substitusi tepung Mocaf 30% 2.85+1°(detral)

Substitusi tepung Mocaf 40% 2.10+0°®dak suka)
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda
nyata dari analisisriedman

Yoghurt tanpa substitusi tepung Mocaf dan yoghuengdn
substitusi tepung Mocaf sebesar 10%, 20%, dan 30miiki nilai

kesukaan yang sama yaitu netrsgédangkan yoghurt dengan substitusi

tepung Mocaf 40% memiliki tingkat kesukaan terhadapa terendah
yaitu 2.10 (tidak suka). Uji statistik menunjukkaahwa substitusi tepung
Mocaf berpengaruh terhadap nilai kesukaan aromay yditunjukkan
dengan nilai p=0,004.

Dari segi rasa, secara statistik yoghurt dengarstgubi tepung
Mocaf 40% berbeda dengan yoghurt tanpa substigming Mocaf,
sedangkan yoghurt dengan variasi substitusi teMogaf yang lain tidak
berbeda.

PEMBAHASAN

1. pH yoghurt

Berdasarkan hasil pengukuran pH menggunakan pHrnedpat dilihat
bahwa variasi substitusi tepung Mocaf sebagai pti&bberpengaruh terhadap
penurunan pH yoghurt. Apabila dibandingkan dengah yoghurt tanpa
substitusi, yoghurt dengan substitusi tepung Manampunyai nilai pH lebih

rendah. Jumlah prebiotik sebagai bahan yang digunaktuk fermentasi bakteri
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asam laktat mempengaruhi pH yoghurt. Selain itai gH yoghurt dipengaruhi
oleh suhu, waktu inkubasi, dan jumlah statfeNamun nilai pH mengalami
penurunan yang tidak linier, hal ini dapat diselzabkarena suhu media tidak

terukur sama saat penambahan bakteri starter yoghur

2. Dayahambat pertumbuhan E.coli

Hasil uji daya hambat pertumbuhan bakteri menurgakdkahwa substitusi
tepung Mocaf 40% mempunyai daya hambat pertumbbakieri yang paling
tinggi. Hal ini dapat dilihat dari hasil pengukuraiiameter zona bening
sebagai parameter daya hambat pertumbuhan bakien tetapi apabila
dianalisis secara statistik tidak bermakna disebaltarena rentang variasi
substitusi tepung Mocaf yang tidak besar.

Daya hambat pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleberdagpa faktor
seperti suhu, penurunan pH, ketersediaan oksig#amya bakteriosin dan
jumlah serta jenis prebiotik.pH merupakan salah satu faktor yang dominan.
Hal ini terlihat pada besarnya diameter zona besglmpgai parameter daya
hambat pertumbuhark.coli yang berbanding terbalik dengan nilai pH
yoghurt. Semakin rendah nilai pH yoghurt maka sembksar daya hambat
pertumbuharE.coli. Bakteri patogen biasanya tidak tahan terhadamlikbn
asam, baktelt. coli tidak dapat bertahan hidup pada dibawah gH 4.

Daya hambat pertumbuhan bakteri yoghurt dengantigigistepung
Mocaf lebih tinggi dibandingkan dengan yoghurt tangubstitusi tepung
Mocaf. Hal ini disebabkan adanya kandungan rafiryasey berfungsi sebagai
prebiotik pada tepung Mocaf yaitu sebesar 4,21 pj@eberapa jenis
Oligosakarida yang tidak dicerna di dalam saluramcprnaan seperti rafinosa
telah diketahui dapat meningkatkan jumld@ifidobakterium dan BAL
lainnya?*

Rafinosa akan difermentasi oleh bakteri asam laktafalui proses

glikolisis yang akan memecah glukosa menjadi pirustau asam laktat.
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Asam laktat yang dihasilkan akan menurunkan pHnggj/a menjadi asam,

pada kondisi ini pertumbuhan bakteri patogen memgatambat?

3. Uji Kesukaan
a. Warna

Berdasarkan pengamatan secara subyektif oleh paneli
didapatkan warna yoghurt yang hampir sama yaitih fketkuningan.
Panelis memberikan penilaian kesukaan terhadapawarghurt tidak
berbeda antara yoghurt yang tidak disubstitusi maupang
disubstitusi dengan tepung Mocaf.

Warna yoghurt yang putih kekuningan terbentuk dathan-
bahan dasar yang digunakan dan proses fermentdaigengolahan
yoghurt. Yoghurt dengan substitusi tepung Mocafadiaari susu sapi
segar serta tepung Mocaf yang berwarna putih. Simgksebagai
bahan dasar awalnya berwarna kekuningan. Denganryageerlakuan
fermentasi pada proses pembuatan tepung Mocaf akgadi
penghilangan komponen yang menyebabkan warna cpkl# saat
protein dipanaskan. Hal ini menyebabkan tepung Kogang
berwarna putih setelah difermentdsiWarna kekuningan pada
yoghurt terbentuk karena adanya penambahan susulsluk yang
berwarna kekuningan.

Selain itu, selama proses fermentasi susu menjaghurt
terjadi sintesis vitamin B kompleks khususnya thraigvitamin B;)
dan riboflavin (vitamin B), serta beberapa asam amino penyusun
protein?® Kandungan riboflavin juga dapat menyebabkan warna
yoghurt menjadi kekuningan, hal ini disebabkan hkareiboflavin

dapat memberikan warna lemak pada susu menjadnkedan*
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b. Tekstur

Hasil uji kesukaan terhadap tekstur menunjukkanhydg
dengan substitusi tepung Mocaf 20% memiliki nilasltkaan tertinggi
yaitu 3,70 (suka), sedangkan yoghurt dengan substgépung Mocaf
40% memiliki nilai kesukaan terendah yaitu 2,481gk suka). Hasil
uji statistik menunjukkan hanya yoghurt yang disiibsi tepung
Mocaf 40% yang berbeda dengan kontrol.

Yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf 20% memiékistur
yang paling disukai oleh panelis karena teksturhyog memiliki
tekstur kental khas yoghurt. Tekstur yoghurt dengaostitusi tepung
Mocaf 40% tidak disukai oleh panelis, karena taksyoghurt
menggumpal. Tekstur yoghurt ini dipengaruhi olehdehnya nilai
pH. Tekstur yoghurt yang menggumpal ini terbentaki cagregasi
asam pada misel kasein dan produksi eksopolisakafjeblimer
glukosa yang dihasilkan dari bagian struktural ohigdsel) oleh
bakteri asam lakt&f. Asam yang diproduksi selama proses fermentasi
menyebabkan kasein mengalami penggumpalan danutekgtn
menjadi padat® Karakteristik tersebut mempengaruhi tekstur yoghurt
Dengan demikian semakin besar substitusi tepungaMioeka tekstur
yoghurt yang terbentuk akan semakin kental.

c. Aroma

Berdasarkan hasil uji hedonik aroma, nilai kesukgsatinggi
pada yoghurt tanpa substitusi tepung Mocaf, sedangkoghurt
dengan substitusi tepung Mocaf 40% memiliki nilagskkaan
terendah. Yoghurt tanpa substitusi tepung Mocaf mililé aroma
asam khas yoghurt. Aroma yoghurt ditentukan olebetauknya asam
laktat, asetaldehida, asam asetat dan asetil. Badarnya aroma
yoghurt disebabkan oleh terbentuknya asam laktat skenyawa

karbonil seperti asetaldehida. Asetaldehida dareragla komponen
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yang tidak teridentifikasi sebagai senyawa menykdaltimbulnya
aroma khas yoghuff. Pada yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf
40%, aromanya tidak disukai karena adanya aromantegada
yoghurt.

d. Rasa

Hasil uji hedonik panelis terhadap rasa menunjukjaghurt
tanpa substitusi tepung Mocaf dan yoghurt dengdostgusi tepung
Mocaf 10% mempunyai nilai kesukaan tertinggi dengdai rerata
2,90. Yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf 409%mitia tingkat
kesukaan terendah dengan rerata 2,10. Berdasarjkastatistik
menunjukkan bahwa hanya yoghurt yang disubstitgysurtg Mocaf
40% yang berbeda dengan kontrol. Hal ini dikarenakesanya yang
lebih asam dibandingkan yoghurt lainnya.

Cita rasa asam pada yoghurt timbul karena terbagtuksam
laktat dan asetaldehida. Selama fermentasi yogtuwitur starter
mempunyai peranan penting, yaitu sebagai pembergak sehingga
menimbulkan rasa dan aroma yang khas serta penkbkatoponen
cita rasa seperti karbonil, aldehid, aseton, asetdan diasetil.
Streptococcus thermophilus berperan dalam pembentukan asam dan
menghasilkan rasa yang tidak tajam, sedangkaatobacillus
bulgaricus lebih bersifat proteolitik dan menghasilkan rabakserta
tajam jika diinokulasikan pada su€lHasil metabolisme karbohidrat
berupa asam-asam organik akan mempengaruhi cita das ikut

menentukan kualitas yoghdtt.

SIMPULAN
1. Yoghurt dengan substitusi tepung Mocaf 40% memildaya hambat
pertumbuhan baktek.coli lebih tinggi dibandingkan dengan yoghurt tanpa

substitusi tepung Mocaf.
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2. Uji kesukaan warna menunjukkan tidak ada perbedaara yoghurt yang
disubstitusi tepung Mocaf dengan yoghurt tanpa tdubs Uji kesukaan
tekstur, aroma, rasa menunjukkan hanya yoghurt atersgibstitusi tepung

Mocaf 40% yang berbeda dengan yoghurt tanpa ssbsitu

SARAN

Sebaiknya substitusi tepung Mocaf sebagai pridbetbanyak 40% pada
yoghurt karena akan menghasilkan daya hambat ped@m E.coli yang paling
tinggi sehingga mampu meningkatkan kualitas yoghebagai minuman kesehatan.
Untuk meningkatkan kesukaan terhadap aroma dany@ghurt dengan substitusi

tepung Mocaf 40% dapat ditambahkan flavor buah-aonah
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Lampiran 2. Hasl uji daya hambat pertumbuhan E.coli

Ulangan 0% 10% 20% 30% 40%
a b a b a b a b a
I 0.63|1.231.03|1.23|1.63|1.88|085| 0.8|295]3.43
Il 1.08 | 1.25|1.03 | 1.08 | 1.98 | 1.73 | 1.7 [ 093 | 3.5|3.18
1] 0.83|0.48|103| 0.7|1.15| 0.8|1.08|0.85|2.63] 253
v 0.18|0.83|133|135| 0.6|0.85|158|1.65|398| 1.5
\Y 0.58 | 0.78 | 0.75 | 0.65 | 0.68 | 0.65 | 1.68 | 1.45 | 2.15 | 2.7
Rata- 0.79 1.02 1.20 1.26 2.86
rata
SD 0.34 0.25 0.55 0.39 0.72

Lampiran 3. Hasil uji analisis daya hambat pertumbuhan E.coli

Kruskal-Wallis Test

Test Statistics®®

daya_hambat

Chi-Square 3.175
df 4
Asymp. Sig. .529]

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan

Lampiran 4. Hasll Analisis Uji Hedonik

a. warna

Friedman Test

Test Statistics®

N
Chi-Square
df
Asymp. Sig.

20
11.659
4

.020

a. Friedman Test
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Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistics®

yoghurt 30%

Asymp.

Sig. (2-

V4 tailed)
;v;grp}agcs%urt 10% - warna 1.414% 157
;v;gﬂﬁgg/?urt 20% - warna 879" 380
%Eﬁﬁ/%%/?urt 30% - warna 1.027" 305
;v;grﬂ;ﬁg/?uﬁ 40% - warna 1.721° 085
;Vféﬂﬁrﬁ%ﬂzn 20% - warna 1.933" 053
;v;(;ﬂ;ﬁgg}?/gﬁ 30% - warna -2.309" 021
;v;éﬂir%/i%gzrt 40% - warna -2 546" 011
;v;gﬂﬁgggg)fg/l:rt 30% - warna -.054" 957
;v;gﬂﬁgggg)fg/l:rt 40% - warna 837" 403
warna yoghurt 40% - warna 1.633" 102

a. Based on negative ranks.
b. Based on positive ranks.

c¢. Wilcoxon Signed Ranks Test

b. tekstur

Friedman Test

Test Statistics®

N 20
Chi-Square 20.300
df 4
Asymp. Sig. .000

a. Friedman Test
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Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistics®

yoghurt 30%

Asymp. Sig. (2-
Z tailed)
;%ngﬂ:tyg%hurt 10% - tekstur 000? 1.000
;%Iésr:ld:tyg%hurt 20% - tekstur -893" 372
;%I;s;ﬂityg%hurt 30% - tekstur -967¢ 334
;%I;s;ﬂityg%hurt 40% - tekstur -2 798° 005
;%I;s;ﬂityfg(;)urt 20% - tekstur 1.291° 197
;%I;sr:mtyfg;)urt 30% - tekstur -1.431° 152
;%ngﬂ:tyfg;)urt 40% - tekstur 3115° 002
;%ngﬂ:tygg;)urt 30% - tekstur -2 294° 022
;%ngﬂ:tygg;)urt 40% - tekstur -3.145° 002
tekstur yoghurt 40% - tekstur -2 440° 015

a. The sum of negative ranks equals the sum of positive

ranks.
b. Based on negative ranks.
c. Based on positive ranks.

d. Wilcoxon Signed Ranks Test

C. aroma

Friedman Test

Test Statistics®

N 20
Chi-Square 25.801
df 4
Asymp. Sig. .000

a. Friedman Test
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Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistics®

Asymp.

Sig. (2-

Z tailed)
Scr)cs;rrr]]jrtyg%urt 10% - aroma -1.328% 184
Scr)cs;rrr]]jrtyg%urt 20% - aroma 7228 470l
%gr?jrg/gog/?urt 30% - aroma 1.288% 198
Scr)(;rr?jrtyg%urt 40% - aroma 3.062% 002
3;(;rr?jrg/gg£}(tjrt 20% - aroma 1.027" 305
3;(;rr?jrg/gg£}(tjrt 30% - aroma -147% 883
;allcr:;rr?:r%/gggzjrt 40% - aroma 2 8752 004
;a,\(r)cérﬁsrtygg%rt 30% - aroma _.848? 397
;cr:;rr?:r%/gggzjrt 40% - aroma -3.040° 002
Scr)cérrr]]jrtygggrrt 40% - aroma 3.207° 001

a. Based on positive ranks.
b. Based on negative ranks.

c¢. Wilcoxon Signed Ranks Test

d. rasa

Friedman Test

Test Statistics?

N 20
Chi-Square 15.308
df 4
Asymp. Sig. .004

a. Friedman Test



Wilcoxon Signed Ranks Test

Test Statistics®

Asymp. Sig. (2-
Z tailed)
;%Zing§%rt 10% - rasa -.042° 967
;%séa;]z(rjtgg%rt 20% - rasa 1.476" 140l
;%Z?]z(r)tggf:/irt 30% - rasa -.366° 714
;%séa;]z(rjtgg%rt 40% - rasa 2.815" 005
;%Z%‘r’tglhg;/g 20% - rasa -1.231° 218
;%Z%ﬁgféﬁ 30% - rasa 081" 935
;%Z%?tglhc;{{/i 40% - rasa -2.416" 016
;":‘)Z?]z‘r’tg;s{{/g 30% - rasa -1.311° 190
;%Z%?tgzh(;{{/i 40% - rasa -1.968" 049
;%Z%?tggg‘(; 40% - rasa -2.321° 020f

a. Based on negative ranks.
b. Based on positive ranks.

c. Wilcoxon Signed Ranks Test
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Lampiran 5

Alat :

PROSEDUR PEMBUATAN YOGHURT

1. Gelas
2. Timbangan Digital
3. Gelas ukur

4. Panci

Cara membuat :

Bahan Variasi Penambahan Tepung Mocaf (%)
0 10 20 30 40
Susu sapi segar, 125 mi25 ml| 125 ml| 125 ml| 125 ml
Susu skim 4gr| 3609r 32gr 28¢gr 24r
Starter yoghurt 15ml 15ml 15ml  15ml 15ml
Gula pasir 20r 20r 20r 2 gn 29
Tepung Mocaf - 0,4gqn 089gr 12gr 160r

1.) Menyiapkan 5 wadah gelas, kemudian diisi dengamu segar.
Pada 4 wadah gelas ditambahkan tepung Mocaf degrgaentase
10%, 20%, 30%, dan 40% serta 15 g gula pasir dam skim lalu
diaduk hingga merata.

2.) Susu dipanaskan di atas api kecil sambil diadukpsarolumenya
kira-kira tinggal 2/3 dari volume semula, kemud@idinginkan
hingga suhu 4%C.

3.) Menyiapkan starter yoghurt.

4.) Setelah susu mencapai suht’ €5 masukkan 15 ml starter ke
dalam susu yang telah disiapkan.

5.) Inkubasikan pada suhu kamar selama 12-16 jam.

6.) Yoghurt hasil inkubasi disimpan pada suhuG dalam lemari

pendingin
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