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Abstrak

Dalam penelitian ini, kacang tunggak diolah menjadi produk yoghurt dan untuk mengurangi
bau langu dilakukan kombinasi dengan sari buah markisa kuning (5 %, 10 %, 15 %, dan 20 %)
(v/v). Selain itu, akan dilihat juga pengaruh penambahan sari buah markisa terhadap aktivitas
antioksidan dan total fenolik dari yoghurt kacang tunggak. Dalam mengoptimalkan fermentasi pada
produk yoghurt berbahan baku nabati, jenis isolat stater yang digunakan adalah L. acidophilus dan
S. thermophilus. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, yoghurt kombinasi sari kacang
tunggak dan buah markisa kuning memiliki kualitas gizi yang memenuhi syarat SNI yoghurt.
Kombinasi sari buah markisa memberikan perbedaan signifikan terhadap nilai pH, total asam laktat,
aktivitas antioksidan, dan total fenolik serta disukai panelis dibandingkan yoghurt kacang tunggak.
Perlakuan yoghurt terbaik adalah 85 % kacang tunggak dan 15 % sari buah markisa dengan
viabilitas BAL sebesar 9,09 log CFU/mL, negatif Salmonella, kadar lemak sebesar 0,61 %, kadar
serat larut sebesar 3,07 %, kadar abu sebesar 1,05 %, pH 4,28, total asam laktat sebesar 1,60 %,
kadar protein sebesar 4,10 %, total padatan sebesar 19,39 %, aktivitas antioksidan sebesar 85,50 %,
dan total fenolik sebesar 17,20 mgGAE/L.

Kata kunci: Yoghurt, kacang tunggak, buah markisa kuning, antioksidan, SNI

PENDAHULUAN

Produk pangan saat ini telah mengalami perubahan trend yang mengarah pada pemanfaatan
sumber hayati secara maksimal. Salah satu contohnya adalah produk yoghurt yang dahulu berbahan
baku susu tetapi saat ini terdapat yoghurt berbahan baku kacang-kacangan yang disebut soygurt.
Soygurt merupakan produk fermentasi susu kedelai dengan menggunakan bakteri S. thermophilus
dan L. bulgaricus (Herawati dan Wibawa, 2007). Akan tetapi, yang menjadi sorotan bila produk ini
diterapkan di Indonesia adalah pasokan bahan baku kacang kedelai di dalam negeri tidak
berimbang. Impor kedelai Indonesia tidak berbanding dengan kebutuhan kacang kedelai dalam
negeri dan harga kedelai pun meningkat (Haliza, 2008). Oleh sebab itu, diperlukan pemanfaatan
jenis kacang lain yang sering ditemukan di dalam negeri dan memiliki kandungan gizi yang hampir

sama dengan kacang kedelai.
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Salah satu jenis kacang lokal yang mempunyai bentuk dan kandungan gizi mendekati
kacang kedelai adalah kacang tunggak (Haliza, 2008). Dalam mengoptimalkan proses fermentasi
pada kacang, diperlukan bakteri yang bersifat probiotik dan memiliki kemampuan untuk
memfermentasi oligosakarida pada bahan nabati. Bakteri yang memenuhi Kriteria ini salah satunya
adalah Lactobacillus acidophilus (Mariana dan Susanti, 2012).

Mengingat produk kacang-kacangan yang diolah menjadi produk minuman biasanya
memiliki bau langu maka diperlukan penambahan bahan pangan lainnya yang dapat meningkatkan
cita rasa. Buah markisa kuning (Passiflora edulis var. flavicarpa) adalah salah satu buah yang
memiliki rasa manis masam dan berbau khas. Selain bertujuan untuk meningkatkan daya tarik,
kombinasi sari buah markisa kuning juga dapat menjadi sumber antioksidan pada yoghurt dengan
kandungan antioksidan berupa f-karoten, riboflavin, karotenoid, flavonoid, dan lain-lain (Sari dkk.,
2013).

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknobio-Pangan, Laboratorium Teknobio-Industri,
dan Laboratorium Produksi Pangan Fakultas Teknobiologi Universitas Atma Jaya Yogyakarta dari
bulan Februari 2016 sampai dengan Agustus 2016. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan kombinasi konsentrasi sari kacang tunggak dan sari buah
markisa kuning sebesar 95 : 5 %, 90 : 10 %, 85 : 15 %, dan 80 : 20 %. Kontrol pembanding
digunakan yaitu yoghurt berbahan baku susu dan yoghurt berbahan baku sari kacang tunggak.
Penelitian ini terdiri atas pemurnian isolat L. acidophilus dan S. thermophilus, pembuatan sari
kacang tunggak, uji kimiawi sari kacang tunggak, pembuatan sari buah markisa kuning, uji kualitas
kimia buah markisa kuning, pembuatan stater yohurt, pembuatan yoghurt, uji kualitas mikrobiologi
yoghurt (viabilitas BAL dan Salmonella), fisik yoghurt (warna), kimia yoghurt (abu, serat, lemak,
pH, total asam laktat, protein, total padatan, aktivitas antioksidan, dan total fenolik), dan uji

organoleptik (rasa, aroma, kekentalan, dan warna).



HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Analisis Kimiawi Sari Kacang Tunggak

Hasil kadar protein sari kacang tunggak yang diperoleh (Tabel 1) lebih Kkecil
dibandingkan dengan kadar protein pada biji kacang tunggak sebesar 22 — 24 % (Goémez, 2004)
disebabkan oleh adanya protein yang berinteraksi dengan pati dan selulosa (El-Jasser, 2011),
sedangkan pada proses pembuatan sari kacang tunggak, banyak kandungan pati dan selulosa
pada kulit kacang ikut tersaring. Selain itu, proses perebusan dalam pembuatan sari kacang
tunggak menyebabkan terjadinya denaturasi protein dan keluarnya asam amino terlarut (Adane
dkk., 2013). Denaturasi ini akan menyebabkan protein menjadi terkoagulasi dan dapat pula
protein menjadi mengendap (Winarno, 1997), sehingga membuat total protein yang terhitung
menjadi kecil.

Hasil kadar lemak sari kacang tunggak yang diperoleh (Tabel 1) lebih besar bila
dibandingkan dengan kadar lemak pada biji kacang tunggak sebesar 1,3 — 1,5 (Gomez, 2004)
karena perlakuan perendaman dan perebusan yang dapat mengaktifkan enzim lipase (Hesti dkk.,
2013 dalam Stella, 2014) yang dapat berfungsi sebagai katalis pada reaksi esterifikasi gliserol
dengan asam lemak sehingga terjadi pembentukan molekul lemak (Winarno, 1997). Selain itu,
pelarut petroleum benzine, eter, atau hexana dalam pengujian kadar lemak dapat melarutkan
trigliserida (lemak), fosfolipid, asam-asam lemak bebas, sterol-sterol, pigmen karoten, klorofil,
dan malam (Surayah dan Darwinsyah, 1984 dalam Sriyana, 2005). Hal ini mungkin juga
memberikan pengaruh terhadap tingginya hasil kadar lemak. Adapun hasil kimiawi sari kacang
tunggak dapat dilhat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Kimiawi Sari Kacang Tunggak

Pengujian | Hasil Sari Kacang Tunggak (%) Hasil Konversi Sari Kacang Tunggak (%/100 g Biji)
Uji Protein 2,43 17,37
Uji Lemak 1,60 11,44

Uji Serat

Larut Air 2,79 19,17

Uji Abu 0,07 0,50

Hasil kadar serat pada sari kacang tunggak (Tabel 1) lebih besar dibandingkan dengan

kadar serat pada biji kacang tunggak yang berkisar 5,9 — 7,3 % (Gomez, 2004) karena pada
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lapisan kulit kacang terkandung pektin (Mwangwela, 2006) dan selama proses pembuatan sari
kacang tunggak, biji hancur karena adanya proses pemblenderan dan menyebabkan pektin lebih
terdispersi dalam air (Winarno, 1997).

Hasil kadar abu yang diperoleh (Tabel 1) lebih kecil dibandingkan kadar abu biji kacang
tunggak yaitu sebesar 3,4 — 3,9 % (Gomez, 2004) karena pada kulit kacang terdapat banyak
kandungan mineral (Triantarti, 1989 dalam Iswandari, 2006), sedangkan pada proses pembuatan
sari kacang tunggak bagian kulit hancur dan tersaring.

B. Analisis Kualitas Kimiawi Sari Buah Markisa
Nilai pH yang diperoleh sebesar 3,17. Menurut Rukmana (2003), kisaran pH buah
markisa kuning adalah 3 — 4,5. Markisa memiliki kandungan asam tinggi dengan asam sitrat
sebagai komponen mayoritas (Lancashire, 2004 dalam Wahyuni dkk., 2014). Hasil analisis
kualitas kimiawi sari buah markisa kuning dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Kimiawi Sari Buah Markisa Kuning

Pengujian Hasil Analisis
pH 3,17
Uji Fenolik (mg GAE/L) 18,43
Uji DPPH (%) 66,77 %

Hasil kadar total fenolik sari buah markisa yang diperolen (Tabel 2) lebih kecil
dibandingkan dengan kadar total fenolik sari buah markisa sebesar 755,25 — 816,37 mg GAE/L
(Ramaiya dkk., 2013) disebabkan oleh perbedaan kematangan buah (Purwantiningsih dkk.,
2014), perbedaan lokasi penanaman (Ramaiya dkk., 2013), dan cara penyimpanan sari. Pérez
dan Aguilar (2013) menyatakan bahwa aktivitas antioksidan dari sari buah markisa sebesar 50
% dan hasil yang diperoleh lebih besar (Tabel 2). Hal ini mungkin disebabkan oleh perbedaan
genetik, iklim, tingkat perkembangan, sistem kultifasi, dan metode analitik (Ramaiya dkk.,
2013). Adapun penelitian yang dilakukan oleh Pérez dan Aguilar (2013) menggunakan waktu
inkubasi selama 1 jam untuk mengetahui aktivitas antioksidan sari buah markisa sedangkan

yang dilakukan pada pengujian ini waktu inkubasi selama 2 jam.



C. Analisis Kualitas Yoghurt

1. Analisis Mikrobiologi Yoghurt

1.1 Analisis Hasil Viabilitas BAL Yoghurt

Hasil viabilitas BAL dari yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 9,37 log CFU/mL dan

menunjukkan viabilitas BAL yoghurt kacang telah memenuhi syarat SNI. Jika hasil ini
dibandingkan dengan hasil yoghurt 100 % susu sebesar 8,92 log CFU/mL, tidak terdapat
perbedaan signifikan berdasarkan T-test Independen Sampel. Besarnya total BAL pada yoghurt
kontrol menunjukkan dua strain BAL tersebut dapat menggunakan nutrisi dari bahan baku.
Hasil viabilitas BAL yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa kuning (Tabel
3) menunjukkan bahwa telah memenuhi syarat SNI. Jika hasil viabilitas BAL perlakuan
dibandingkan dengan yoghurt kacang, keduanya tidak memiliki perbedaan yang signifikan
menggunakan ANAVA (Tabel 3). Hasil analisis viabilitas BAL perlakuan menunjukkan
penambahan kombinasi sari buah markisa cenderung menurunkan viabilitas BAL yoghurt
meskipun perbedaannya tidak signifikan (Gambar 1). Hal ini dipengaruhi oleh rendahnya pH
dari sari buah markisa (Widagdha dan Nisa, 2015).

Tabel 3. Hasil Uji Viabilitas BAL dari Yoghurt

Sari Kacang Tunggak : Viabilitas BAL Viabilitas BAL
Sari Buah Markisa (log CFU/mL) .
100: 0% 9,40° e
95:5% 9,63° g e
90:10% 9,56 7,
85:15% 9,34° 3
80:20% 9’0951 g ! 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)
pada setiap baris menunjukkan tidak S—
ada beda nyata (o = 0,05) Gambar 1. Viabilitas BAL Perlakuan Yoghurt

1.2. Analisis Salmonella spp. pada Yoghurt
Hasil uji Salmonella spp. yang diperoleh menunjukkan semua yoghurt baik yoghurt dari
100 % kacang tunggak dan susu maupun yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah
markisa kuning memiliki hasil negatif. Hal ini dikarenakan dalam proses pembuatan yoghurt

dimana bahan-bahan dipasteurisasi pada suhu 80 — 90 °C selama 10 menit. Perlakuan ini dapat
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mematikan bakteri Salmonella spp. Penghambatan bakteri Salmonella juga dipengaruhi oleh
adanya bakteriosin yang dihasilkan oleh BAL sehingga dapat menekan hingga membunuh
bakteri patogen pada produk dan adanya senyawa organik dari buah markisa dan hasil dari
fermentasi.

Analisis Fisik (Warna) Yoghurt

Analisis warna yoghurt menunjukkan warna yoghurt 100 % susu dan yoghurt 100 %
kacang tunggak adalah putih. Adapun pada perlakuan 95 : 5 %, 90 : 10 %, dan 85 : 15 %
warna yang terukur adalah warna putih. Warna putih yang terukur ini bersumber dari
penambahan susu skim karena kandungan B-karoten dalam lemak susu skim telah dihilangkan
(Ginting dan Pasaribu, 2005 dalam Stella, 2014). Meskipun begitu, penambahan buah markisa
berpengaruh terhadap warna yoghurt yang semakin mengarah pada warna kuning sehingga
pada perlakuan 80 : 20 % warna terukur adalah jingga kekuningan. Buah markisa mengandung
pigmen karotenoid yang bertanggung jawab untuk kebanyakan warna kuning dan orange
(Coulate, 2009).
Analisis Kimiawi Yoghurt
Analisis Kadar Abu Yoghurt

Hasil kadar abu yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 1,05 % menunjukkan yoghurt
telah memenuhi syarat SNI. Jika kadar abu yoghurt kacang tunggak dibandingkan dengan hasil
yoghurt 100 % susu sebesar 1,53 %, terdapat perbedaan signifikan menggunakan T-test
Independen Sampel. Hal ini disebabkan oleh tingginya kandungan mineral dari bahan baku
dengan kandungan mineral susu sebesar 0,7 % (Kajal dkk., 2012) dan sari kacang tunggak
sebesar 0,07 %. Selain itu, kemampuan dari protein susu sebagai iron-chelating (Sung-Mee,
2013) dan kemampuan BAL dalam meningkatkan bioaviabilitas mineral selama proses

fermentasi menyebabkan kandungan mineral yang tinggi pada kontrol (Andrianto, 2008).



E.2.

Tabel 4. Hasil Kadar Abu dari Yoghurt Kadar Abu
Sari Kacang Tunggak Kadar Abu
: Sari Buah Markisa (%) Mo R
100:0 % 1,05° £
95:5% 0,96° 5 o
90:10% 0,98* ¥ I
85 15 % 1’053 o8 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
80:20% 1’01a Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tungak : Buah Markisa (%)
Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama

pada Setiap baris menunjukkan tidak Gambar 2. Kadar Abu Perlakuan Yoghurt

ada beda nyata (a = 0,05)
Hasil kadar abu yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa kuning

(Tabel 4) telah memenuhi syarat SNI. Jika perlakuan dibandingkan dengan yoghurt kacang
tunggak, keduanya tidak memiliki perbedaan signifikan menggunakan ANAVA. Hasil
analisis kadar abu perlakuan menunjukkan penambahan kombinasi sari buah markisa kuning
cenderung meningkatkan kadar abu yoghurt meskipun tidak ada perbedaan signifikan
(Gambar 2) karena pada buah markisa juga mengandung mineral (Zas dan John, 2016).

Analisis Kadar Lemak Yoghurt
Hasil kadar lemak yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 0,51 % menunjukkan yoghurt

telah memenuhi syarat SNI untuk yoghurt rendah lemak. Adapun hasil ini dibandingkan
dengan kadar lemak yoghurt 100 % susu sebesar 2,01 % maka diketahui bahwa kadar lemak
keduanya memiliki perbedaan signifikan menggunakan T-test Independen Sampel. Adanya
perbedaan kadar lemak antara keduanya dipengaruhi oleh perbedaan kadar lemak dari bahan
baku dan aktivitas lipolitik BAL yang cenderung meningkat pada yoghurt kacang (Alm, 1991

dalam Sunarlim dan Setiyanto, 2008).

Tabel 5. Hasil Kadar Abu dari Yoghurt Kadar Lemak
Sari Kacang Tunggak Kadar
: Sari Buah Markisa | Lemak (%) Y o o
100 : 0 % 0,51° £ s e m
95:5 % 0,48° £ o5t
90:10 % 0,56° g os . I I l
85 : 15 % 0,61° T ]
80:20 % 0,62a 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
Ket.: Angka yang diikuti huruf yang sama Yo omBnesISer acano Tunogle: Buah Merke 00

pada setiap baris menunjukkan tidak

Gambar 3. Kadar Lemak Perlakuan Yoghurt

ada beda nyata (a = 0,05)
Hasil kadar lemak yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dengan buah markisa

kuning (Tabel 5) menunjukkan perlakuan telah memenuhi syarat SNI yoghurt dengan Kriteria
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tanpa lemak hingga yoghurt rendah lemak. Semua perlakuan masuk dalam kriteria tersebut
karena bahan baku berasal dari kacang yang memiliki kadar lemak yang rendah (Rosida dkk.,
2013) dan susu skim yang digunakan untuk membentuk tekstur yoghurt memiliki kadar lemak
yang rendah pula. Jika kadar lemak perlakuan dibandingkan dengan yoghurt kacang tunggak,
keduanya tidak memiliki perbedaan signifikan menggunakan ANAVA (Tabel 5). Hasil
analisis keseluruhan perlakuan menunjukkan peningkatan kombinasi sari buah markisa
kuning menyebabkan kadar lemak cenderung mengalami peningkatan pula meskipun tidak
memiliki perbedaan signifikan (Gambar 3). Hal ini dipengaruhi oleh adanya kandungan lemak
dari buah markisa (Zas dan John, 2016) dan aktivitas lipolitik BAL yang menurun akibat
kombinasi penambahan sari buah markisa yang menyebabkan kondisi yoghurt semakin asam
dan tidak optimum untuk pertumbuhan BAL.

E.3. Analisis Kadar Serat Larut Air Yoghurt

Hasil total serat pangan yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 2,97 % dibandingkan
dengan hasil yoghurt 100 % susu sebesar 3,80 % menunjukkan keduanya tidak memiliki
perbedaan signifikan berdasarkan T-test Independen Sampel. Total serat pangan pada yoghurt
kacang tunggak lebih rendah karena adanya reaksi enzimatik yang memecah serat selama
fermentasi (Ojokoh dkk., 2014). Adapun tingginya kadar serat pada yoghurt susu disebabkan
oleh adanya selulosa ekstraseluler penyusun membran BAL (Riswanda, 2009 dalam Dewi,
2013) dan sintesis senyawa markomolekul, salah satunya adalah polisakarida (Fardiaz, 1992)
dan eksopolisakarida (Sung-Mee, 2013).

Hasil total serat pangan perlakuan (Tabel 6) dibandingkan dengan yoghurt kacang
tunggak maka diketahui bahwa keduanya tidak memiliki perbedaan total serat pangan yang
signifikan menggunakan ANAVA. Hasil analisis perlakuan menunjukkan total serat pangan
cenderung meningkat seiring dengan peningkatan kombinasi sari buah markisa kuning
walaupun tidak ada perbedaan yang signifikan (Gambar 4) karena pada buah markisa juga

mengandung serat sebesar 3,5 g/100 g (Karsinah dkk., 2010). Hal ini juga dipengaruhi oleh
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viabel BAL dan aktivitas enzim B-galaktosidase yang menurun untuk memecah serat karena

kondisi yang kurang optimum akibat penambahan sari buah markisa (Winarno, 1999 dalam

Yuningtyas, 2008).

Tabel 6. Hasil Serat Pangan dari Yoghurt serat Pangn
Sari Kacang Tunggak : | Serat Pangan
Sari Buah Markisa (%) g”

100: 0% 2,97a % 207 3,08 307 308
95:5% 2,75 g -
90:10% 3,03 g . I
85 15 % 3’07a 28 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
80 20 % 3’08a Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama

pada setiap baris menunjukkan tidak Gambar 4. Serat Pangan Perlakuan Yoghurt

ada beda nyata (o = 0,05)
E.4. Analisis Nilai pH Yohurt

Hasil nilai pH yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 5,27 dibandingkan nilai pH
yoghurt 100 % susu sebesar 5,78 menunjukkan tidak terdapat perbedaan signifikan berdasarkan
T-test Independen Sampel. pH tidak terlalu asam pada yoghurt susu disebabkan oleh medium
tumbuh susu kurang optimum bagi Lactobacillus (Zubaidah, 2006) sedangkan pada yoghurt
kacang tunggak mungkin dipengaruhi oleh waktu fermentasi selama 6 jam belum cukup untuk
mengoptimalkan fermentasi yang dilakukan oleh BAL.

Nilai pH perlakuan (Tabel 7) dibandingkan dengan yoghurt kacang tunggak
menunjukkan bahwa yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa memiliki
perbedaan nilai pH signifikan dengan yoghurt kacang tunggak. Semantara itu, perlakuan 95 : 5
% tidak memiliki perbedaan signifikan dengan yoghurt kacang tunggak menggunakan DMRT.
Adanya perbedaan signifikan disebabkan oleh pH dari sari buah markisa kuning yang rendah.
Analisis nilai pH seluruh perlakuan menunjukkan penambahan kombinasi sari buah markisa
cenderung menurunkan nilai pH yoghurt walaupun tidak memiliki perbedaan yang signifikan
pada antar perlakuan (Gambar 5). Penurunan ini dipengaruhi oleh adanya pembentukan asam

organik selama proses fermentasi dan dari penambahan sari buah markisa.
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Tabel 7. Hasil Nilai pH dari Yoghurt oH
Sari Kacang Tunggak : H -
Sari Buah Markisa P

100: 0% 5,78
95:5% 4,74° As
90: 10 % 4,46° I B o=
85 : 15 % 4’28a ) 100:0 95:5 90:10 g g_
80 20 % 412261 Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama _—

pada setiap baris menunjukkan tidak Gambar 5. Nilai pH Perlakuan Yoghurt

ada beda nyata (o = 0,05)
E.5. Analisis Total Asam Laktat Yoghurt
Hasil total asam laktat yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 0,68 % menunjukkan
telah memenuhi syarat SNI. Jika hasil yoghurt kacang tunggak dibandingkan dengan hasil
yoghurt 100 % susu sebesar 0,70 %, keduanya tidak memiliki perbedaan signifikan berdasarkan
T-test Independen Sampel. Asam laktat dapat terbentuk pada kontrol yoghurt karena pada
kacang tunggak mengandung oligosakarida sedangkan susu mengandung laktosa yang dapat
dipecah menjadi glukosa dan difermentasi menjadi asam laktat (Purba dkk., 2012).
Hasil total asam laktat yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa (Tabel
8) telah memenuhi syarat SNI. Jika hasil perlakuan dibandingkan dengan yoghurt kacang
tunggak, total asam laktat pada perlakuan 95 : 5 % tidak memiliki perbedaan signifikan
sedangkan perlakuannya lainnya memiliki perbedaan signifikan menggunakan DMRT.
Peningkatan total asam laktat secara signifikan tersebut disebabkan oleh penambahan sari buah
markisa memberikan peningkatan asam organik pada yoghurt dan adanya asam organik dari

hasil fermentasi BAL (Gambar 6).

Tabel 8. Hasil Total Asam Laktat dari Yoghurt Total Asam Laktat
Sari Kacang Tunggak : Total Asam
Sari Buah Markisa Laktat (%) g Lo tr

100: 0% 0,6861 g 15 128
95:5% 0,92° 5.
90:10 % 1,28° : = B I
85 15 % 17GOC ) o8 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
80:20 % :|_173C Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama

pada setiap baris menunjukkan tidak Gambar 6. Total Asam Laktat Perlakuan Yoghurt
ada beda nyata (a = 0,05)
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E.6. Analisis Kadar Protein Yoghurt

Hasil kadar protein yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 4,63 % menunjukkan telah
memenuhi syarat SNI yoghurt. Jika hasil analisis yoghurt kacang tunggak dibandingkan dengan
yoghurt 100 % susu sebesar 4,80 %, kadar protein keduanya tidak memiliki perbedaan
signifikan menggunakan T-tes Independen Sampel. Menurut Setioningsih dkk. (2004) dalam
Oktaviani (2014), kadar protein dipengaruhi oleh jumlah sel bakteri dengan kenaikan jumlah
sel bakteri akan meningkatkan aktivitas proteolitik dan meningkatkan sintesis protein, termasuk
enzim protease. Hasil kadar protein yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dengan buah
markisa (Tabel 9) menunjukkan telah memenuhi syarat SNI. Jika perlakuan dibandingkan
dengan yoghurt kacang tunggak, kadar protein keduanya tidak memberikan perbedaan

signifikan menggunakan ANAVA.

Tabel 9. Hasil Kadar Protein dari Yoghurt Kadar Protein
Sari Kacang Tunggak : Kadar
Sari Buah Markisa Protein (%) - aa

100 : 0 % 4,66° £ s ’ a
95:5% 4,48° g,
90:10% 4,21° I I l
85 15 % 4’103 ’ 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
80 : 20 % 4,09a Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada

setiap baris menunjukkan tidak ada beda Gambar 7. Kadar Protein Perlakuan YOgtht

nyata (o = 0,05)

Hasil analisis keseluruhan perlakuan menunjukkan bahwa penambahan kombinasi sari
buah markisa cenderung menurunkan kadar protein walaupun tidak memiliki perbedaan
signifikan (Gambar 7), karena adanya suasana terlalu asam pada yoghurt dapat menyebabkan
sebagian besar protein akan menggumpal akibatnya nilai protein terukur lebih rendah (Tamaroh
dan Slamet, 2011). Selain itu, peningkatan kombinasi sari buah markisa menyebabkan
viabilitas BAL cenderung menurun walaupun secara statistik tidak berbeda nyata dan
mengakibatkan nilai protein yang terhitung kecil karena sebagian besar komponen penyusun
mikrobia/bakteri adalah protein dan mempengaruhi juga aktivitas proteolitik pada yoghurt

(Herawati dan Wibawa, 2013).
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Analisis Total Padatan Yoghurt
Hasil total padatan yoghurt 100 % kacang tunggak sebesar 19,44 % menunjukkan telah
memenuhi syarat SNI. Jika hasil yoghurt kacang tunggak dibandingkan dengan hasil yoghurt
100 % susu sebesar 26,27 %, keduanya memiliki perbedaan signifikan berdasarkan T-test
Independen Sampel. Tingginya total padatan yoghurt susu dibandingkan dengan yoghurt
kacang tunggak disebabkan oleh kandungan total padatan yang berbeda pada kedua bahan
baku.
Hasil total padatan perlakuan yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa
(Tabel 10) menunjukkan perlakuan memenuhi syarat SNI. Jika perlakuan dibandingkan dengan
yoghurt kacang tunggak, keduanya tidak memiliki perbedaan signifikan menggunakan
ANAVA. Hasil analisis total padatan perlakuan menunjukkan bahwa peningkatan kombinasi
sari buah markisa cenderung meningkatkan total padatan yoghurt meskipun perbedaannya tidak
signifikan (Gambar 8) karena dipengaruhi oleh kandungan total padatan dari sari buah markisa.
Menurut Karsinah dkk. (2010), buah markisa mengandung protein, lemak, karbohidrat, dan
serat. Selain itu, adanya penurunan viabilitas BAL seiring dengan penambahan kombinasi sari
markisa menyebabkan aktivitas pemecahan makromolekul menjadi menurun dan meningkatkan

total padatan di akhir produk.

Tabel 10. Hasil Total Padatan dari Yoghurt Total Padatan
Sari Kacang Tunggak : | Total Padatan o
Sari Buah Markisa (%) R o
100:0 % 19,44° :
95:5% 18,37° £ a
90 :10 % 19,24° -
85 15 % 19739a ® 100:0 955 90:10 85:15 80:20
80:20% 19179a Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)
Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada
setiap baris menunjukkan tidak ada beda Gambar 8. Total Padatan Perlakuan Yoghurt

nyata (a = 0,05)

Analisis Total Fenolik Yoghurt
Hasil total fenolik perlakuan dibandingkan dengan yoghurt 100 % kacang tunggak

menunjukkan yoghurt kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa (Tabel 11) tidak

memiliki perbedaan secara signifikan dengan yoghurt kacang tunggak. Akan tetapi, perlakuan
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95 : 5 % memiliki perbedaan total fenolik yang signifikan dengan yoghurt kacang tunggak
menggunakan DMRT. Hasil fenolik yoghurt kacang tunggak yang lebih tinggi dari perlakuan
kombinasi sari buah markisa 10 dan 5 % disebabkan oleh adanya kandungan fenol dari kacang
tunggak berupa ester protokatekat (protocathecuic) (Cai dkk., 2003 dalam Haliza dkk., 2007).
Hasil analisis total fenolik perlakuan menunjukkan penambahan kombinasi sari buah markisa
cenderung tidak meningkatkan total fenolik yoghurt secara signifikan karena kandungan
fenolik diduga berasal dari sari kacang tunggak sehingga penambahan kombinasi sari buah
markisa dalam yoghurt akan mengurangi volume sari kacang tunggak dan menyebabkan kadar

fenolik turun (Gambar 9).

Tabel 11. Hasil Total Fenolik dari Yoghurt Total Fenolik

Sari Kacang Tunggak Total Fenolik

: Sari Buah Markisa (mgGAEI/L) 3 s
100: 0% 19,42° %, s
95:5% 23,59" fa B
90:10 % 20,257
85 15 % 17’20a E * 100:0 955 90:10 g g_
80:20% :]_7,20a Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada .
setiap baris menunjukkan tidak ada beda Gambar 9. Total Fenolik Perlakuan Yoghurt

nyata (o= 0,05)

Adapun rendahnya total fenolik pada yoghurt sari kacang tunggak dibandingkan dengan
perlakuan 95 : 5 % dipengaruhi oleh aktivitas BAL yang lebih rendah pada yoghurt kacang
tunggak yang terlihat pada hasil viabilitas BAL dan total asam laktat. Peningkatan jumlah BAL
akan meningkatkan pembentukan metabolit sekunder (polifenol) dengan mendegradasi asam
ferulat dan asam sinamat menghasilkan 4-vinyl phenol dan 4-vinyl guaiacol (Gawel, 2004
dalam Kunaepah, 2008)

E.9. Analisis Aktivitas Antioksidan Yoghurt

Berdasarkan hasil aktivitas antioksidan perlakuan dibandingkan dengan yoghurt 100 %
kacang tunggak maka diketahui keduanya memiliki perbedaan aktivitas antioksidan yang
signifikan menggunakan DMRT (Tabel 12). Hasil analisis aktivitas antioksidan perlakuan

menunjukkan penambahan kombinasi sari buah markisa cenderung meningkatkan aktivitas
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antioksidan yoghurt meskipun tidak secara signifikan (Gambar 10) karena dipengaruhi oleh
senyawa-senyawa metabolit yang terbentuk selama proses fermentasi (Kusumaningrum, 2011
dalam Oktaviani, 2013) dan senyawa antioksidan dari buah markisa. Hasil analisis kadar
antioksidan bila dikaitkan dengan kadar fenolik maka hasilnya tidak berkorelasi. Hal ini
disebabkan karena markisa kaya akan vitamin A dan C, karotenoid dan polifenol. Adapun
karotenoid adalah suatu komponen dari senyawa tidak jenuh alami yang tidak stabil dan rentan
teroksidasi akibat pengaruh lingkungan (Betsabé dkk., 2015). Pada pengukuran fenolik diduga

karotenoid ikut terukur yang menyebabkan kecilnya nilai fenolik buah.

Tabel 12. Hasil Aktivitas Antioksidan Yoghurt Aktivitas Antioksidan
. Aktivitas
Sall Gy TSk | pniocidan®6 | | ul e e =
inhibisi) £
100:0 % 81,08° 5
95:5% 84,96" g | w
90 10 % 84’97b g % 100:0 95:5 90:10 85:15 80:20
85 15 % 85,50b g Yoghurt Kombinasi Sari Kacang Tunggak : Buah Markisa (%)
80:20 % 85,89" _ I
Ket.: Angka yang diikuti huruf yang sama pada Gambar 10. Aktivitas Antioksidan Perlakuan
setiap baris menunjukkan tidak ada beda Yoghurt

nyata (a = 0,05)
Adapun peningkatan antioksidan pada perlakuan yoghurt disebabkan oleh kandungan

antioksidan dari buah markisa yang bukan golongan fenolik (Zas dan John, 2016), hadirnya
asam laktat sebagai hasil aktivitas BAL (Kusumaningrum, 2011 dalam Oktaviani, 2014),
kemampuan bakteri probiotik untuk menghasilkan vitamin C dan vitamin E (Kruszewska dkk.,
2002 dalam Oktaviani, 2014), serta peptida bioaktif dari pemecahan ikatan pepetida susu dan
kacang yang memiliki aktivitas antioksidan (Chalid dan Hartiningsih, 2013). Selain itu, adanya
aktivitas antioksidan dari susu skim yang diwakili dengan superoksida dismutase, katalase, dan
glutation peroksidase (Calligaris dkk., 2004 dalam Sengl dkk., 2014).
Uji Organoleptik

Hasil organoleptik dari 30 panelis terhadap parameter rasa, aroma, kekentalan, dan
warna (Tabel 13) menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai yoghurt sari kacang tunggak

dengan kombinasi sari buah markisa kuning dibandingkan dengan yoghurt sari kacang tunggak.
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Hal ini memperlihatkan bahwa kombinasi dengan sari buah markisa memberikan pengaruh
terhadap pengurangan bau langu dan kombinasi sari buah markisa yang disukai sebesar 15 %.

Tabel 13. Hasil Pengujian Organoleptik terhadap Yoghurt

. . . Parameter
Sari Kacang Tunggak : Sari Buah Markisa Rasa | Aroma Kekentalan Wwarna Rerata
100: 0% 1,77 1,53 2,3 1,77 1,84
95:5% 2,57 2,33 2,87 2,7 2,62
90:10% 2,97 2,73 3,17 3,07 2,99
85:15% 3,47 3,23 3,27 3,23 3,30
80:20% 2,97 33 2,97 3,1 3,09
0:0 % (Susu) 3,13 3,23 3,23 3,43 3,26

Ket.: 4 = Sangat suka, 3 = Suka, 2 = Kurang Suka, 1 = Tidak Suka
SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

1. Kombinasi sari kacang tunggak dan buah markisa kuning memberikan pengaruh pada pH, total
asam laktat, aktivitas antioksidan, dan total fenolik tetapi tidak memberikan pengaruh pada
viabilitas BAL, kadar lemak, kadar serat pangan, kadar abu, kadar protein, dan total padatan
yoghurt kacang tunggak.

2. Kombinasi sari kacang tunggak 85 % dan sari buah markisa 15 % adalah kadar optimal yang
dapat digunakan untuk memperoleh yoghurt yang disukai panelis dengan telah memenubhi
syarat mutu yoghurt SNI dan memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi.

B. Saran

1. Cara penyimpanan sari buah markisa harus diperhatikan dengan menyimpannya dalam suhu —
20 °C dan terhindar dari cahaya secara langsung agar kandungan fenolik pada buah tidak rusak.

2. Pengujian total fenolik pada kacang tunggak juga perlu untuk dilakukan agar mengetahui
pengaruhnya terhadap total fenolik yoghurt.

3. Trial and error dengan berbagai metode yang ada untuk memperoleh ekstrak yoghurt yang akan
digunakan dalam pengujian aktivitas antioksidan dan total fenolik dapat dilakukan agar dalam

cuplikan terkandung semua kandungan bioaktif dari yoghurt.
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4. Penelitian lebih lanjut dapat mengenai masa simpan dari yoghurt kombinasi sari kacang tunggak
dan buah markisa agar dapat mengetahui pengaruhnya terhadap sineresis dan aktivitas

antioksidan serta total fenolik.
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