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KARAKTERISTIK YOGHURT SINBIOTIK FILTRAT UWI UNGU
(Dioscorea alata) DENGAN TAMBAHAN KULTUR
Bifidobacteria breve DAN Lactobacillus casei

KHALIMATUL JANAH
0933010016

INTISARI

Pada umumnya bahan baku pada pembuatan yoghurt adalah susu. Pada
saat ini, sebagai produk inovasi dilakukan pembuatan yoghurt sinbiotik filtrat uwi
ungu (Dioscorea alata). Sinbiotik adalah gabungan antara prebiotik dan probiotik.
Keunggulan dari produk ini adalah tersedianya dua komponen sekaligus yaitu
inulin yang berasal dari uwi ungu yang berperan sebagai prebiotik dan
Bifidobacteria breve dan Lactobacillus casei yang berperan sebagai bakteri
probiotik. Dalam pembuatan yoghurt sinbiotik perlu diperhatikan penggunaan
konsentrasi starter yang tepat, karena merupakan faktor penting yang dapat
mempengaruhi laju pertumbuhan BAL. Disamping itu lama proses fermentasi
juga harus diperhatikan, karena memiliki berbagai manfaat, antara lain untuk
mengawetkan produk pangan, memberi cita rasa atau flavor terhadap produk
pangan tertentu, memberikan tekstur tertentu pada produk pangan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi perlakuan
yang terbaik antara penambahan starter dan lama fermentasi untuk
menghasilkan yoghurt sinbiotik uwi ungu. Metode penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor |
adalah penambahan konsentrasi starter (0.5; 1; dan 1.5% v/v) dan faktor Il
adalah lama fermentasi (12; 18; dan 24 jam) dengan 3 kali ulangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada
perlakuan penambahan konsentrasi starter 1% dan lama fermentasi 24 jam.
Perlakuan tersebut mempunyai nilai pH 4.8, total BAL 7.1267 log CFU/ml,
viskositas 7.9491 centi poice, protein terlarut 0.0626 %, total asam 0.410 %,
viabilitas BAL 78.6072 %. Berdasarkan penilaian organoleptik memberikan
tingkat kesukaan terhadap warna 149.5, aroma 140.5, rasa 136.5, dan tekstur
122.5.. Hasil analisa finansial diketahui bahwa nilai Break Event Point (BEP)
dicapai pada Rp 193.943.902,21 atau sebesar 31.40% dengan kapasitas titik
impas 48.989 cup/tahun,sedangkan Internal Rateof Return (IRR) mencapai
22.689%, Payback Period (PP)dicapai selama 4,4 tahun, Gross B/C 1.1243, Net
Present Value (NPV) sebesar Rp. 164.011.232.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Menurut Silalahi dan Netty (2003), sinbiotik adalah gabungan antara
probiotik dan prebiotik. Probiotik adalah suplemen dalam makanan yang
mengandung bakteri yang sangat menguntungkan. Baberapa probiotik terdapat
secara alami contohnya seperti Lactobacillus dalam yoghurt. Sedangkan,
prebiotik adalah ingredients atau suatu bahan makanan yang dapat memberikan
pengaruh menguntungkan bagi kesehatan karena dapat menstimulasi
pertumbuhan dan aktifitas berbagai mikrobia di dalam saluran pencernaan kita.
Prebiotik yang paling potensial adalah karbohidrat.

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu yang menggunakan starter
bakteri asam laktat dan dikenal sebagai salah satu jenis minuman probiotik.
Yoghurt lebih dikenal dengan sebutan susu asam, yang berasal dari aktivitas
bakteri Streptococcus salavarius. Subsp. thermophillus dan Lactobacillus
delbruechii subsp. bulgaricus (Hui,1992). Namun ada beberapa jenis bakteri
probiotik tertentu yang belum umum ditumbuhkan, seperti bakteri Lactobacillus
casei dan Bifidobacterium sp. Kedua jenis bakteri ini dapat tumbuh baik pada
media umbi-umbian yang kaya oligosakarida.

Ada kecenderungan dibeberapa Negara untuk memproduksi yoghurt
dengan berbagai cara agar lebih memikat minat konsumen yang dihubungkan
dengan aspek kesehatan. Usaha yang dilakukan antara lain dengan
menambahkan bifidobacteria dan lactobacillus dalam pembuatan yoghurt. Dalam
penelitian ini, selain menggunakan kedua bakteri yang biasanya digunakan
dalam yoghurt yaitu, Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopiles juga
akan ditambahkan bifidobacteria dan lactobacillus.

Bifidobacteria merupakan salah satu kelompok bakteri penghuni asli
saluran pencernaan manusia dan hewan (Rogosa, 1989), sehingga bakteri ini
dapat berkembang lebih baik pada saluran pencernaan dibandingkan dengan
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopilus yang merupakan

pasangan bakteri utama yang digunakan dalam pembuatan yoghurt. Dengan
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demikian, bifidobacteria akan lebih mampu berkompetisi dengan bakteri-bakteri
lain khususnya yang dapat merugikan kesehatan manusia (patogen) dan
selanjutnya menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri tersebut. Adanya
bifidobacteria dalam yoghurt tentunya akan dapat lebih melengkapi manfaat
yoghurt yang dikenal sebagai makanan sehat.

Prebiotik merupakan komponen pangan yang tidak dapat dicerna oleh
enzim- enzim dalam sistem pencernaan mamalia dan dapat menstimulasi secara
selektif pertumbuhan dan aktivitas bakteri yang menguntungkan di dalam saluran
pencernaan, antara lain bifidobacteria dan lactobacilli (Gibson and Roberfroid,
1995). Di dalam usus besar, prebiotik akan difermentasi oleh bakteri probiotik
terutama bifidobacteria dan lactobacilli dan menghasilkan asam lemak rantai
pendek (Short Chain Fatty Acid = SCFA), dalam bentuk asam asetat (HsC-
COOH), propionat (HsC,-COOH), butirat (H,C3;-COOH), dan juga asam laktat,
karbondioksida dan hidrogen. Oleh tubuh asam lemak rantai pendek tersebut
dapat dipakai sebagai sumber energi (Macfarlane and Macfarlane, 2003). Salah
satu komponen prebiotik yang banyak digunakan dalam formulasi pangan adalah
inulin.

Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa dari sepuluh jenis
umbi uwi (Dioscorea spp.) mengandung inulin dalam kadar yang bervariasi
(Winarti et al, 2011). Salah satu umbi uwi yang mengandung inulin adalah uwi
ungu (Dioscorea alata) dengan kandungan inulin sebesar 7,54 %. Namun belum
pernah dilakukan aplikasi inulin dari umbi Dioscorea spp. tersebut untuk
formulasi produk pangan. Oleh karena itu akan dilakukan penelitian tentang
aplikasi inulin untuk formulasi dalam produk sinbiotik, sehingga dihasilkan produk
pangan baru yang dapat bermanfaat untuk menunjang kesehatan.

Yoghurt sinbiotik uwi ungu adalah salah satu produk minuman hasil
fermentasi. Keunggulan dari produk ini dibandingkan dengan produk-produk
sejenis adalah tersedianya dua komponen sekaligus yaitu inulin yang berasal
dari uwi ungu yang berperan sebagai komponen prebiotik dan kultur starter
Bifidobacterium breve dan Lactobacillus casei yang berperan sebagai komponen
probiotik. Sehingga setelah mengkonsumsi produk ini diharapkan memperoleh
efek sinbiotik didalam sistem pencernaan manusia.

Gabungan antara prebiotik dari inulin yang terdapat pada uwi ungu dan

kultur stater Bifidobacterium breve dan Lactobacillus casei yang merupakan
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probiotik disebut sebagai sinbiotik. Menurut Gipson and Fuller (1999), minuman
sinbiotik adalah minuman kesehatan yang merupakan salah satu makanan
fungsional berupa suplemen yang mempunyai efek menguntungkan terhadap
tubuh dengan cara menyeimbangkan zat-zat dalam pencernaan yang dikonsumsi
manusia dalam bentuk cairan minuman.

Dalam pembuatan yoghurt simbiotik perlu diperhatikan lama proses
fermentasinya. Fermentasi memiliki berbagai manfaat, antara lain untuk
mengawetkan produk pangan, memberi cita rasa atau flavor terhadap produk
pangan tertentu, memberikan tekstur tertentu pada produk pangan. Dengan
adanya proses fermentasi yang dilakukan oleh mikroba tertentu diharapkan akan
meningkatkan nilai gizi yang ada pada produk fermentasi. Dengan adanya
perbaikan mutu produk pangan fermentasi dan inovasi penggunaan bahan baku
diharapkan nilai terima pangan oleh konsumen meningkat. Dengan peningkatan
nilai terima oleh konsumen akan meningkat permintaan terhadap produk
fermentasi terutama minuman fermentasi.

Hasil penelitian Susanto (2011), pada penelitian minuman sinbiotik umbi
bengkuang, dengan perlakuan penambahan susu skim dan konsentrasi starter.
Diperoleh perlakuan terbaik, yaitu pada penambahan susu skim sebanyak 20%
dan konsentrasi starter (Lactobacillus casei) 2%. Dari hasil itulah yang akan
nantinya dibuat sebagai acuan untuk penelitian ini.

Untuk itu pada penelitian ini kami mencoba memanfaatkan uwi ungu
menjadi salah satu produk pangan yaitu yoghurt sinbiotik uwi ungu (Dioscorea
alata) dengan kultur campuran Bifidobacteria breve dan Lactobacillus casei

dengan kajian penambahan starter dan lama fermentasi.
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B. Tujuan

1.

Mempelajari pengaruh penambahan starter dan lama fermentasi terhadap
karakteristik sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik yoghurt
sinbiotik uwi ungu.

Mengetahui kombinasi perlakuan yang terbaik antara penambahan starter
dan lama fermentasi untuk menghasilkan yoghurt sinbiotik uwi ungu yang

berkualitas dan disukai konsumen.

C. Manfaat

1.

Sebagai referensi kepada masyarakat untuk mengkonsumsi yoghurt
sinbiotik dari uwi ungu, sebagai makanan fungsional yang berkhasiat dan
tidak berbahaya atau memberikan efek samping baik untuk kesehatan.
Memberikan informasi mengenai pembuatan yoghurt sinbiotik uwi ungu
dengan kualitas yang baik dan disukai konsumen.

Diversifikasi pengolahan uwi ungu yaitu dengan diolah menjadi yoghurt
sinbiotik.

Meningkatkan nilai ekonomis uwi ungu.
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