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Abstrak

Susu saga pohon (Adenanthera pavonine, L) vang beraroma langu berpotensi untuk dijadikan saga
voghurt drink. Penambahan dengan susu full cream menjadi solusi untuk mengatasinya. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi penambahan susu full cream dan waktu
Sfermentasi yang optimal sehingga menghasilkan saga yoghurt drink yang diterima oleh panelis.
Rancangan Percobaan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial AxB
(4x4) dengan 3 kali ulangan. Faktor A adalah konsentrasi full cream milk powder, yaitu al= 4%, a2=
3%, a3= 6% dan a4= 7%. Faktor B adalah variasi wakru inkubasi, yaitu b1= 0 jam, b2= 2 jam, b3=
4 jam dan b4= 6 jam. Analisis yang dilakukan adalah, nilai pH, total asam laktat dan total Bakteri
Asam Laktat, uji organoleptic dilaksanakan dengan metode preference test menurut Fliedner dan
wilhelmi. Berdasarkan hasil penelitian dilaporkan bahwa konsentrasi full cream milk powder dan
waktu inkubasi berpengaruh pada karakteristik yoghurt drink saga. Semalkin banyak penambahan
konsentrasi full cream milk powder dan lama waktu inkubasi, maka nilai asam laktat dan total Bakteri
Asam Laktat semakin meningkat. Hasil terbaik penelitian ini yaitu yoghurt drink saga dengan
konsentrasi full cream milk powder 5% yang memiliki nilai pH 4,7, total asam laktat 0,54%, total
Bakteri Asam Laktar 5,08 log CFU/ml dengan presentase daya terima panelis pada warna sebesar
0%, tekstur 80%, aroma 77% dan rasa 90%. Semua atribute kesukaan dapat diterima oleh panelis
Kata Kunci: saga yoghurt drink, susu saga, full cream milk, uji kesukaan

Pendahuluan

Biji saga Pohon (Adenanthera pavonine, L) adalah hasil dari saga pohon yang merupakan
tanaman tahunan yang berpotensi sebagai penghasil protein nabati, dan dapat disejajarkan dengan
tanaman kedelai. Tanaman saga pohon dapat tumbuh pada tanah yang relatif asam sehingga di tanah
gambut sekalipun dapat tumbuh dengan baik. Hal ini disebabkan karena akar tanaman ini mampu
bersimbiosis dengan jamur mikorhiza untuk penyediaan unsur Pospornya [1]. Komposisi zat gizi bji
saga pohon relatif lebih tinggi dari kacang kedelai maupun kacang hijau. Berdasarkan hasil penelitian
Balai informasi Pertanian Ciawi Bogor menunjukkan komposisi gizinya sebagai berikut: protein
48,2%, lemak 22.6% , karbohidrat 10% dan air 9,1% [2].

Kandungan protein yang cukup tinggi pada biji saga mendorong para peneliti untuk
menjadikannya produk susu saga. Susu saga yang telah dikembangkan pada penelitian sebelumnya
memiliki aroma langu dan cenderung kurang stabil dibandingkan dengan susu kedelai. Penambahan
senyawa stabilisator dan juga sekaligus sebagai emulsifier yaitu gum Arab mampu mempertahankan
kestabilan susu saga yang telah dicampur dengan susu kedelai selama penyimpanan, namun secara
organoleptik masih kurang memuaskan [3], penambahan susu kedelai pada susu saga untuk
mempertahankan kestabilannya didasarkan pada kandungan lecitin yang dimiliki susu kedelai.
Lecitin adalah senyawa  pospolipida yang memiliki dua sisi polar dan non polar yang saat
pembuatannya dipisahkan dari minyak kedelai. Lecitin pada kedelai terdiri atas 3 fraksi yaitu
Phosphatidil cholin, phosphatidil etanolamine, dan phosphatidil inositol [4]. Stabilitas susu saga
vang dikombinasi dengan kedelai jauh lebih stabil daripada susu saga murni. Untuk lebih stabil dan
mengurangi bau langunya maka pada penelitian ini dilakukan produksi saga vaghurt drink. Yoghurt
drink adalah minuman terfermentasi oleh bakteri asam laktat, vang biasanya menggunakan susu sapi
tanpa penambahan bahan pengental dan setelah jadi yoghurt dihomogenisasikan kemudian dikemas
dan disimpan, produk ini relatif tahan lama, mudah diminum karena relatif encer [5]. Penelitian
mengenai voghurt drink dari berbagai bahan susu selain susu sapi sudah dilakukan antara lain
penelitian menggunakan susu sapi yang diperkaya dengan prebiotic dan probiotik [6]. Penelitian lain
menggunakan susu kambing yvang diperkaya dengan probiotik dan prebiotik telah juga dilaporkan
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[7]. Bahkan kalau di pasaran sudah banyak produk yoghurt drink yang berbasis susu skim dan telah
diperkaya dengan mikroba probiotik.

Produk berbasis susu saga yang diolah menjadi saga fresh cheese harus ditambahkan dengan
susu sapi untuk mengurangi bau langu produk. Produk yang dihasilkan mudah dioleskan pada roti
tawar sehingga spreadability nya cukup bagus [8]. Variasi produk yoghurt drink yang berbasis pada
susu hewani sudah banyak, maka pada penelitian ini dilaporkan tentang pemanfaatan susu saga untuk
voghurt drink. Jika hanya menggantungkan susu saga saja maka bau langu pasti akan mendominasi,
disamping itu ketiadaan laktosa pada susu saga tidak memungkinkan bakteri yoghurt akan tumbuh.
Oleh karena itu dalam penelitian ini penambahan full cream milk powder dalam susu saga menjadi
solusi untuk menjadikan saga yvoghurt drink layak dikonsumsi oleh panelis. Pada gilirannya
menambah variasi produk yoghurt yang berbasis susu saga yang dapat diterima oleh panelis

Metodologi Penelitian
Bahan

Bahan yang digunakan biji saga pohon dari Kampus Institut Teknologi Indonesia yanag
berlokasi di Kecamatan Setu Tangerang Selatan, Susu bubuk full cream merck Dancow (dari pasar
swalayan di Bumi Serpong Damai), Starter culture yoghurt dari Christiansen Hansen Laboratory
vang ada di labratorium Mikrobiologi ITI, Bahan lainnya adalah aguadest, skim milk powder untuk
pembuatan media kultur starter, Natrium Hidrogen Carbonat (NaHCO;) teknis dari took kimiawi
Serpong. Bahan untuk analisis, vaitu media de Mann Rogosa Shape Agar (MRS Agar) vang tersedia
di laboratorium Mikrobiologi Institut Teknologi Indonesia.

Alat

Alat yang digunakan timbangan analitik, autoclave, beaker glass, erlenmeyer, gelas ukur,
penangas, incubator, pengaduk pH meter digital, biuret, tabung reaksi pipet tetes, tabung reaksi
cawan petridish dan alat alat lain yang rutin dibutuhkan di laboratorium mikrobiologi maupun
biokimia.

Metode

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi full cream milk powder dan waktu
fermentasi yang optimal sehingga menghasilkan saga yoghurt drink yang dapat diterima oleh panelis.
Adapun Beberapa persiapan Penelitian dilakukan sebagai berikut:

1. Pembuatan Susu saga

Biji saga kering yang bersih dan baik baik direndam dalam air selama minimal 24 jam, agar
terjadi imbibisi. Perendaman ini juga memudahkan kulit biji saga mudah pecah sehingga saat
dipisahkan antara kulit dengan endospermnya setelah pemanasan tidak lengket. Proses perebusan ini
berlangsung selama 1 jam. Setelah perebusan selesai biji saga didiamkan terlebih dahulu didalam air
rebusan, tujuannya adalah agar panas dari air rebusan dapat terserap oleh kulit saga sehingga kulit
saga dapat lebih mudah dikupas.

Proses selanjutnya dalam pembuatan susu dari biji saga adalah biji saga dibersihkan dari
ampas sisa perebusan dengan cara dicuci, lalu kulit biji saga dikupas secara manual. Di dalam tahap
pengupasan kulit saga, dilakukan juga perendaman untuk mempermudah pengupasan karena lapisan
lengket pektin yang terdapat didalam kulit saga cukup mengganggu proses pengupasan. Setelah
selesai dikupas, biji saga tanpa kulit dicuci untuk menghilangkan kotoran, pektin, ataupun sisa kulit
saga yang masih menempel pada biji.

Endosperm biji saga yang sudah bersih diekstrak dengan cara di blending selama 2 menit
hingga menjadi bubur. Dalam proses ekstraksi ini, biji saga di blending dengan menggunakan air
bersuhu sekitar 80°C dengan perbandingan air terhadap biji saga yaitu 2:1, hal ini dikarenakan suhu
80°C adalah suhu terbaik untuk mengekstrak protein dan perbandingan 2:1 merupakan perbandingan
terbaik dimana kandungan protein pada susu saga tetap tinggi. Setelah diekstrak, bubur saga tadi
disaring dengan menggunakan kain saring, sehingga didapatkan susu saga mumi. Kemudian
ditambahkan dengan NaHCOj3 sebanyak 0.5% untuk mengurangi bau langu produk susu.

2. Pembuatan Kultur starter Yoghurt

Sebanyak 0.001g serbuk bibit mix culture yang berbentuk “freeze drying culture” dari C
Hansen laboratory dimasukkan dalam susu UHT sebanyak 1000 ml kemudian diinkubasikan pada
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suhu 44,1£1°C selama 6 jam. Kultur inilah yang dimanfaatkan sebagai kultur starter untuk percobaan
pembuatan saga yoghurt drink. Berdasarkan perhitungan kepadatan sel bakterinya mencapai 1,5 x
10*CFU/ml.
3. Pembuatan drink saga yoghurt.

Setelah susu saga murni didapatkan maka dilanjutkan dengan proses pembuatan drink saga
yoghurt yang prosesnya mengikuti diagram berikut:

': iql(onsentrasi Full Cream Milk yang di
4% 5% 6% 7% Tambahkan kedalam susu saga.

Pencampuran
Pasteurisasi
Pendinginan

‘ Inokulasi Kultur Starter $% ‘ klﬂmr starter Y oghurt
‘ Yang terdiri atas: Lactobacillus bulgaricus
Dan Streptococcus thermophillus

i
i
H

Saga Yoghurt drink  ---- B .
Uji pH, Uji Kadar Asam laktat,

--# | Uji Bakteri Asam laktat, dan
Uji  Organoleptik, serta Uji
kualtitatif senyawa Flavour
menggunakan GC MS

Gambar 1. Diagram Alir Proses pembuatan Saga Yoghurt drink

Susu saga yang sudah disiapkan dan sudah diberi fill cream milk sesuai dengan konsentrasi
pada diagram di atas dan sudah dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 3 menit, juga sudah
didinginkan mencapai suhu 45°C kemudian diinokulasi dengan kultur starter sebanyak 5% (kultur
starter Yoghurt). Rangkaian percobaan ini kemudian diinkubasikan pada suhu 44,1+ 1°C selama 6
jam. Secara periodik dianalisis uji pH menggunakan digital pH meter, uji kadar asam laktat [9], uji
bakteri asam laktat menggunakan metode Fardiaz [10], dan uji organoleptik menggunakan metode
Fliedner dan Wilhelmi [11].

4. Cara Uji Organoleptik

Analisis organolepetik yang dilakukan adalah uji preference test yaitu uji kesukaan panelis
vang ujungnya dapat menentukan apakah produk itu masuk kategori diterima atau tidak dengan
menggunakan sakala hedonic yang dapat dikuantifukasikan dengan angka. Sampel yang digunakan
diujikan kepada 30 Panelis dengan usia antara 18-60 tahun. Panelis diminta untuk memberikan
penilaian sesuai dengan tingkat kesukaan mereka pada warna, tekstur/konsistensi, aroma, rasa pada
sampel saga yoghurt drink yang telah tersedia yang sebelum disajikan ditambahkan dengan 15 %
mix fruit syrup. Nilai kesukaan dalam penelitian ini ditentukan dengan skala yang terdapat pada
Table 1 berikut:

202




TECHNOPEX-2020 Institut Teknologi Indonesia ISSN: 2654-489X

Tabel 1. Uji kesukaan dengan skala hedonik, dan rekapitulasi penerimaannya

Skala Skala hedonik Daerah Persentase Kesimpulan
Nilai penerimaan Penerimaan
(%)
9 Amat sangat suka 9 100-94 (a) Amat sangat diterima tanpa ada kekurangan
sebagai produk baru
8 Sangat suka 8 93-87 (b) Sangat Diterima oleh panelis kekurangan
uji organoleptiknya hampir tidak dapat
dirasakan
7 suka 7 86-80 (c) Diterima sebagai produk baru ada sedikit
perbaikan sifat organleptiknya
6 Sedikit suka 6 79-73 (d) Sedikit diterima oleh panelis namun banyak
attribute sensorik yang harus diperbaiki
5 Antara suka dan 72-66 (c) Sangat sedikit diterimam oleh panelis
tidak karena banyak atirbute sensorik yang
mutlak harus diperbaiki
4 Sedikit Tidak 65-0 (f) Tidak dapat diterima harus ada perbaikan
suka Ditolak proses dan uji sensoriknya
3 Tidak suka
2 Sangat tidak suka

Amat sangat tidak
suka
(Fliedner dan Wilhelmi, 1993)

5. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
AxB (4x4) dengan 3 kali ulangan. Faktor A adalah konsentrasi full cream milk powder, yaitu al=
4%, a2= 5%, a3= 6% dan ad4= 7%. Faktor B adalah variasi waktu inkubasi, yaitu bl= 0 jam, b2= 2
jam, b3= 4 jam dan b4= 6 jam. Data analisis pH, total asam dan Total BAL yang didapatkan
kemudian dianalisis dengan ANOVA dengan signifikansi 5%.

Hasil dan Pembahasan
Analisis Uji Organoleptik

Warna/Penampilan/Performance produk Saga yoghurt drink. Warna atau penampilan
merupakan salah satu factor penentu apakah konsumen menyukai produk atau tidak. Warna bahan
pangan dipengaruhi oleh cahaya yang diserap dan dipantulkan dari bahan pangan tersebut.
Disamping itu dipengaruhi juga oleh factor dimensi yaitu warna produk, kecerahan dan kejelsan
warna produk Pada histogram yang ditampilkan pada Gambar 2 menunjukkan bahwa semua produk
masuk kategori dapat diterima ada yang masuk kriteria amat sangat diterima (97%) artinya 97%
panelis amat sangat menyukai warna produk pada produk dengan penambahan 6% full cream milk
powder, sedangkan yang lainnya masuk kategori yang sama yaitu sangat diterima oleh panelis
sebagai produk baru dari segi warnanya.
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100 2 2 i
b b a. Saking enaknya sampai
90 panelis menangis terharu
E b. Sangat Diterima oleh
80 = panelis kekurangan uji
70 | organoleptiknya hampir
= tidak dapat dirasakan
60 — c. Diterima sebagai produk
50 = baru ada sedikit perbaikan
% sifat organleptiknya
40 E d. Sedikit diterima oleh
30 = panelis  namun  banyak
= attribute  sensorik  yang
20 1 harus diperbaiki
10 = e. Sangat sedikit diterimam
= oleh panelis karena banyak
0 = atirbute  sensorik  yang
4 5 6 7 mutlak harus diperbaiki
_ . ) . f. Tidak dapat diterima
l'warna = tekstur/granulity <aroma *rasa panelis harus ada perbaikan

Gambar 2. Pengaruh penambahan fi/l cream milk powder mulai 4 % sampai 7% pada saga voghurt
drink pada persentase penerimaan uji Sensorik produk (%).

Untuk tekstur atau granulity yang lebih tepatmya lagi adalah viskositas saga yoghurt drink
pada berbagai konsentrasi filll cream milk menunjukkan bahwa penambahan full cream milk powder
relative meningkatkan nilai sensorik pada tekstur produk namun penambahan 6% memiliki nilai
penerimaan yang tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa komponen lemak, protein dan laktosa yang
tidak terhidrolisis pada full cream milk powder mampu mempengaruhi tekstur yang lebih lembut
pada saga yoghurt drink yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh
Raesi, dkk, 2017 yang menyampaikan bahwa penambahan susu sapi pada soy-yoghurt yang terbuat
dari susu kedelai mampu memperbaiki rasa aroma dan tekstur produk [12] Akan tetapi dalam
penelitian ini penambahan sampai 7% menurunkan kriteria warna, tekstur, dan juga rasa produk.
Apakah terjadi reaksi antara molekul protein kedelai yang berikatan dengan protein susu, sechingga
menimbulkan attribute sensorik yang tidak menyenangkan masih menjadi tanda tanya yang perlu
dipecahkan. Lebih jauh mengenai aroma saga yoghurt drink, penambahan full cream milk powder
nampaknya belum mampu memberikan hasil penilaiann yang optimal. Penambahan 5% full cream
milk powder dapat diterimam oleh 77% panelis. Dalam kategorinya adalah sedikit diterima, bahkan
jika ditambahkan lagi sampai 7% maka penilaian panelis pada aroma saga yoghurt drink menurun
hanya mencapai 63% ini kategori yang belum dapat diterima atau ditolak secara organoleptik.

Untuk rasa semua saga voghurt drink diterima oleh panelis dengan kategori dapat diterima,
ini sejalan dengan penelitian yang menambahkan susu sapi pada pembuatan soy yoghurt berbasis
susu kedelai.

Analisis pH dan Asam laktat

Secara umum waktu inkubasi menurunkan pH saga yoghurt drink, hal ini sangat dipahami
karena semakin lama waktu inkubasi maka konsentrasi asam laktat sebagai hasil fermentasi oleh
bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus akan semakin meningkat. Seperti
vang ditunjukkan pada gambar 4 tentang pH dan gambar 5 tentang total asam laktat pada saga
yoghurt drink
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Gambar 4. Pengaruh fill cream milk Gambar 5. Pengaruh fitll cream milk pada
pada nilai pH saga yoghurt drink nilai totl asam laktat saga yoghurt drink
selama inkubasi selama inkubasi

Grafik pada gambar 4 dan 5 memberikan gambaran ada sinkronisasi hasil bahwa semakin
meningkat penambahan filll cream milk powder maka pH semakin menurun sebaliknya untuk total
asam laktatnya semakin meningkat. Ini sangat logis karena semakin meningkat fitll cream milk nya
maka kandungan laktosa juga meningkat yang memfasilitasi bakteri asam laktat untuk aktif
menghidrolisis laktosa menjadi asam-asam organik. Nilai pH semua produk secara statistic tidak
menunjukkan perbedaan artinya penambahan fitll cream tidak secara signifikan mempengaruhi nilai
pH. Namun nilai pH semua produk memenuhi syarat sebagai yoghurt yaitu ber pH antara 4.6-4.7 ini
adalah rata rata pH yoghurt secara komersial. Demikian juga untuk total asam laktatnya berkisar
antara 0.51-0.66% artinya memenuhi kriteria Standar nasional Indonesia (SNI), walaupun yang
terpenuhi hanya standard minimal yoghurt yaitu asam laktatnya antara 0,5-2% [13].

Total Bakteri Asam laktat

Total bakteri asam laktat yang dianalisis menunjukkan bahwa penambahan fit/l cream milk
powder pada saga yoghurt drink mampu meningkatkan jumlah total bakteri asam laktat, hal ini dapat
dipahami karena semakin banyak substratnya dalam hal ini laktosa maka semakain banyak
kesempatan sel sel bakteri untuk berkembang biak. Laktosa yang ada pada full cream milk powder
akan dihidrolisis oleh bakteri menjadi glukosa sampai pada asam piruvat, asam laktat dan asam asam
orhganik lain yang memberikan kontribusi pada kenaikan konsentrasi asam laktat. Jika lingkungan
tempat hidupmya nyaman maka sel sel bakteri akan memiliki kemamuan membelah secara cepat
sehingga kecepatan pertumbuhan juga meningkat yang pada gilirannya akan mempercepat jumlah
sel bakteri. Pada Gambar 6 nampak penambahan fidlcream milk cenderung meningkatkan jumlah
bakteri asam laktat, walaupun secara statistic tidak significance dengan (p=0.05). Untuk perbedaan
waktu inkubasi jelas memberikan hasil yangberbeda pada total bakteri asam laktat saga voghurt drink
hal ini sangat wajar karena diawal waktu inkubasi bakteri yang ada akan melakukan adaptasi atau
penyesuaian sehingga belum sempat melakukan reproduksi secara massif sehingga kecepatan
pertumbuhannya memiliki nilai yang kecil, seiiring waktu inkubasi maka jumlah sel bertambah maka
kecepatan pertumbuhan bakteri asam laktat akan meningkat sampai titik tertentu dan perlahan
menuju ke titik yang optimal sampai pertumbuhan konstan. Titik inilah sebenamya yang
menunjukkan bahwa pertumbuhan mikroba pada puncaknya itu dicapai pada jam ke 6 dan
seterusnya.
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Gambar 6. Pengaruh Penambahan Full cream milk powder pada total bakteri asam laktat saga
voghurt drink selama inkubasi

Penentuan Hasil Terbaik

Penentuan hasil terbaik pada saga yoghurt drink memperhatikan kriteria kesukaan panelis
vang cenderung memnberikan nilai tinggi pada masing masing attribute sensorikk seperti warna
tekstur aroma dan rasa. Namun ada juga hal hal yang perlu ditpertimbangkan misalnya standar
nasional Indonesia tetang kualitas Yoghuwrt. Standar yang perlu diperhatikan adalah nilai pH, nilai
total asam laktat dan juga total bakteri asam laktat. Apakah parameter itu terpenuhi, perlu
diperhatikan Tabel 2 menyajikan rekapitulasi hasil penngujian semua parameter baik sensorik
maupun uji kimiawi dan mikrobiologinya.

Tabel 2. Rekapitulasi data hasil pengujian sensorik, uji kimiawi (pH dan total asam laktat)
juga hasil uji mikrobiologi (total bakteri asam laktat pada saga yoghurt drink yang diinkubasi
selama 6 jam*

Konsentrasi Rata rata hasil pengujian masing masing parameter
Full c:_re.:am Persentase penerimaan panelis pada masing pH Total Asam  Total BAL
n;;.fi masing artribute sensorik (%) (%) (Log
(%) warna tekstur aroma rasa CFU/ml)
4 93b 774 60° 93b 4.64* 0.51* 4.98"
5 9o 80¢ TiF: 9o 4.70* 0.54* 5.08*
6 83¢ 90° 57 972 4.70* 0.59* 5.16*
7 77 83¢ 63" 90 4.64* 0.65* 5.24°

*hurutf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan secara significance

Berdasarkan Tabel 2 dapat diambil kesimpulan bahwa penambahan full cream milk pada
saga voghurt drink cenderung memperbaiki tekstur yoghurt khususnya granulity produk, namun
untuk aroma produk sangat fluktuatif, artinya belum mampu memperbaiki aroma secara keseluruhan,
sedangkan rasa saga yoghurt drink dipengaruhi oleh penambahan fiull cream milk powder. Penilaian
tertinggi padfa penambahan 6% full cream mik powder, memperoleh score tertinggi sangat diterima
oleh panelis. Untuk nilai pH, Total asam dan Total BAL tidak dipengaruhi oleh penambahan full
cream milk powder artinya penambahan 4% sampai dengan 7% memberikan penilaiaan yang sama.
Penelitian lain yang membandingkan yoghurt berbasis susu kedelai yang ditambahkan hidrokoloid,
pemanis dan flavor mampu menyamai nilai penerimaan yoghurt dari susu sapi [14]. Sukar
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menghilangkan aroma langu pada yoghurt dari kedelai walaupun telah ditambahkan arang aktif untuk
menyerap senyawa phenol, temyata kurang berhasil [15].

Kesimpulan

Penambahan fiell cream milk pada saga yoghurt drink mampu memperbaiki wama tekstur
khususnya granulity dan rasa produk, namun belum mampu memberbaiki aroma yang tajam dari
susu saga pada produk. Penambahan 5% full cream milk pada saga drink yoghurt memiliki sifat
organoleptik yang terbaik dan kandungan asam laktatnya mencapai 0.54% telah memenuhi syarat
sebagai yoghurt.
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