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ABSTRACT
Red guava has high levels of vitamin C among other fruits such as papaya and Siamese oranges which can be used as a source of
vitamin C requirements and has a distinctive color. This research aims to determine the length of incubation time and the comparison
of the concentration of red guava juice with cow's milk on the chemical characteristics and acceptability of the yogurt set, comparing
it with SNI Yogurt and determining the best chemical characteristics and acceptability. The experimental design used was a
descriptive method by calculating the average value and standard deviation with treatment Al = (50% cow's milk: 50% red guava
juice), A2 = (60% cow's milk: 40% red guava juice), and A3 = (40% Cow's milk: 60% Red guava juice) for incubation time treatment
B1 = (4.5 hours), B2 = (5.5 hours), B3 = (6.5 hours), and B4 = (7.5 hours). The results showed that the length of incubation time and
the ratio of concentrations of red guava juice to cow's milk had an effect on chemical characteristics and acceptability. The lactic acid
content produced is in accordance with the 2009 SNI yogurt range, namely 0.5-2.0% and acceptability of sour/distinctive taste,
normal/distinctive aroma and thick liquid texture. Treatment A3 (40% cow's milk: 60% red guava juice) B2 (incubation time 5.5
hours) produced chemical characteristics (lactic acid content 0.88% and vitamin C content 152.84 mg/100g) and the best acceptability
with a color hedonic value of 4 .24 (neutral), taste 3.92 (neutral), aroma 3.40 (neutral), texture 3.64 (neutral) and total acceptance 3.28

(somewhat like).

Keywords—Comparison, incubation, time, lactic acid, vitamin C, acceptability.

I. PENDAHULUAN

Susu sapi merupakan salah satu bahan pangan dengan
kandungan zat gizi yang baik bagi kesehatan manusia. Namun
berdasarkan data, tingkat konsumsi susu dan produk
olahannya di Indonesia masih terbilang rendah dibandingkan
dengan  negara-negara  lainnya, yaitu hanya 11,8
liter/kapira/tahun [1]. Hal ini mendorong berbagai industri
pangan untuk menyediakan aneka ragam produk olahan
pangan susu dengan macam varian bentuk maupun rasa yang
diminati oleh masyarakat. Salah satu bentuk olahan pangan
dari susu yang familiar di masyarakat adalah Yogurt.

Yogurt merupakan salah satu bentuk produk olahan susu
dari hasil fermentasi menggunakan starter bakteri asam laktat.
Berdasarkan metode pembuatan dan  struktur fisik
koagulumnya, yogurt dibagi menjadi dua kategori yaitu, set
yogurt dan stirred yogurt . Berbeda dengan stirred Yogurt ,
pada proses pembuatan set yogurt , tahapan inokulasi starter
atau fermentasi susu dilakukan di dalam kemasan siap saji dan
karakteristik koagulumnya tidak berubah. Dalam proses
pembuatan set yogurt , Kkultur bakteri starter memegang
peranan penting terhadap produk akhir yang akan dihasilkan.
Set yogurt memiliki tekstur kental dengan nilai bahan kering
(BK) kurang lebih sekitar 20%. Salah satu komponen alami
yang banyak digunakan untuk meningkatkan sifat fungsional
dan nilai gizinya adalah komponen berasal dari ekstrak nabati
berupa buah-buahan, seperti buah jambu biji merah.
Penggunaan buah jambu biji merah terhadap proses
pengolahan yogurt dilibatkan dengan tujuan sebagai pewarna
alami, penambah cita rasa dan cukup mengandung antioksidan,
utamanya sebagai sumber bahan kering yang meningkatkan
total padatan pada bahan baku produk yogurt [2].

Salah satu cara untuk meningkatkan nilai manfaat produk
set yogurt , pada penelitian ini ditambahkan berupa bakteri
probiotik yang memiliki efek manfaat kesehatan khususnya
dalam saluran pencernaan manusia yaitu Lactobacillus
acidophilus. L. Acidophilus. Bakteri starter Streptococcus
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thermophilus, Lactobacillus bulgaricus dan Lactobacillus
acidophilus akan hidup dan saling berstimulasi satu sama
lainnya sehingga pertumbuhan bakteri starter akan lebih cepat
dalam proses fermentasi. Selama proses fermentasi, bakteri
starter akan merombak laktosa pada susu menjadi asam laktat,
asam-asam organik, dan juga membentuk komponen flavour
yang akan menurunkan pH sehingga menghasilkan
penampakan yang kental hingga padat, serta bau dan rasa
yogurt yang khas.

Upaya dalam meningkatkan minat masyarakat terhadap
produk set yogurt, yaitu dengan melakukan modifikasi rasa
dan tampilan warna dengan pemberian bahan tambahan lain.
Salah satu bahan alami yang dapat digunakan adalah jus dari
buah jambu biji merah yang memiliki cita rasa khas yang
diminati banyak masyarakat. Selain dari segi rasa, tingginya
kandungan pigmen likopen pada daging buah jambu biji,
mampu memberikan warna merah alami dan diharapkan dapat
meningkatkan nilai kesukaan atau akseptabilitas masyarakat
terhadap produk set yogurt .

Keunggulan lain dalam jus jambu biji adalah tingginya
kadar vitamin C yang merupakan antioksidan alami yang
banyak terdapat pada daging buah jambu biji merah yang
sudah matang. Tingkat kematangan buah jambu biji merah
dapat dilihat dari warna kulit buah yang sudah hijau-
kekuningan dan daging buah yang lunak. Antioksidan
merupakan senyawa yang dapat melindungi tubuh dari
berbagai penyakit terkait keberadaan radikal bebas apabila
rutin di konsumsi. Selain itu, jambu biji merah mengandung
serat pangan yang berguna untuk aktivitas dan pertumbuhan
bakteri probiotik di dalam saluran pencernaan.

Terkait dengan kandungan nutrisi, tingkat penerimaan
konsumen menjadi aspek yang sangat penting. Faktor-faktor
terkait dalam penerimaan konsumen yaitu penampakan, bau,
warna dan rasa. Produk set yogurt dengan penambahan jus
jambu biji merah diharapkan memiliki penampakan yang
kental hingga padat, bau khas yogurt , warna merah muda
yang menarik bagi konsumen, serta rasa asam khas yogurt dan
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rasa manis dari jambu biji merah. Hingga saat ini, masih
belum banyak produk set yogurt dengan penggunaan pewarna
dan perisa alami yang murni terbuat dari jus buah.

Minimnya pengetahuan masyarakat akan manfaat
keunggulan produk olahan set yogurt dengan penambahan jus
jambu biji merah, menjadi dasar pemikiran yang menarik bagi
penulis. Oleh karena itu, berdasarkan uraian di atas peneliti
tertarik untuk meneliti lebih lanjut mengenai pengaruh lama
waktu inkubasi terhadap kaarakteristik kimia dan
akseptabilitas set Yogurt jambu biji merah.

Il. METODOLOGI PELAKSANAAN

Penelitian dilaksanakan pada bulan Oktober - Desember
2023. Bertempat di Laboratorium Terpadu, Laboratorium
Bioteknologi Fakultas Pertanian Universitas Garut.

Penelitian ini dirancang dengan variable tetap variasi
komposisi bahan baku dengan sampel Variabel tetap yang
akan digunakan dalam penelitian ini adalah, sebagai berikut :

1)  Suhu420C

2)  Standarisari bahan baku untuk mencapai bahan
kering 20%

3) Inokulasi starter 5 %

Variabel bebas yang akan digunakan dalam penelitian ini
adalah, sebagai berikut :

1)  Perlakuan perbandingan

Al = (50% Susu sapi: 50% Jus jambu merah)

A2 = (60% Susu sapi : 40% Jus jambu merah)

A3 = (40% Susu sapi : 60% Jus jambu merah)

2)  Waktu inkubasi

B1 = Waktu inkubasi 4,5 jam

B2 = Waktu inkubasi 5,5 jam

B3 = Waktu inkubasi 6,5 jam

B4 = Waktu inkubasi 7,5 jam

Variabel terikat yang akan digunakan dalam penelitian ini
adalah, sebagai berikut :

1)  Analisis kadar asam laktat
2)  Analisis kadar Vitamin C
3)  Akseptabilitas

Persiapan Jus Jambu Biji Merah [3]. Persiapan jus jambu
biji merah meliputi sortasi buah yang sudah matang lalu
ditimbang sebanyak 1000 g. Jambu biji di bersihkan dengan
air mengalir kemudian dikupas dan diris menggunakan pisau
untuk  memperkecil  ukuran.  Kemudian  diekstraksi
menggunakan juice extractor dengan kecepatan sedang dan
disaring untuk memisahkan biji buah, hingga diperoleh
volume jus jambu biji merah sebanyak 504 ml. Jus jambu biji
kemudian dipanaskan hingga mencapai suhu 70°C selama 15
menit dengan menggunakan metode batch, yang selanjutnya
jus jambu biji merah diturunkan suhunya hingga mencapai
42°C dengan bantuan air mengalir.

Pembuatan Set Yogurt Jus Jambu Biji Merah dengan Lama
waktu inkubasi [4]. Pembuatan set yogurt diawali dengan
standarisasi bahan baku untuk mencapai bahan kering 20% [3]
yaitu dengan melarutkan 807 susu skim bubuk (b/v), 0,7 %
atau 56 g CMC (b/v) dan 7% atau 560 g gula pasir (b/v).
Kemudian dilakukan perbandingan perlakuan Al= 50:50 susu
sapi dan jus jambu merah, A2= 60:40 susu sapi dan jus jambu
merah, dan A3= 40:60 susu sapi dan jus jambu merah (bahan
baku pembuatan yogurt) dipanaskan dengan menggunakan
metode batch pada suhu 90-95°C selama 30 menit. Bahan
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baku susu tersebut diturunkan suhunya hingga mencapai 42°C.
Selanjutnya, masing-masing perlakuan kemudian di aduk
hingga tercampur homogen dan diinokulasikan bulk culture
sebanyak 5% (v/v). Setelah tercampur homogen, bakal set
yogurt jambu biji merah kemudian masukan ke dalam wadah
cup plastik dan diinkubasi pada suhu 42°C sebanyak 4
perlakuan B1= 4,5 jam, B2=5,5 jam, B3 =6,5 jam, dan B4=7,5
jam. Selanjutnya dilakukan pengujian kadar asam laktat dan
vitamin C setelah inkubasi selsai dan 25 panelis untuk uji
akseptabilitas dari setiap perlakuan. Unit percobaan untuk uji
kadar asam laktat dan vitamin C menggunakan 30 ml susu
sapi dan untuk uji akseptabilitas menggunakan 60 ml. Set
yogurt jambu biji merah yang terbentuk kemudian dilakukan
analisis kadar asam laktat dan kadar vitamin C, lalu disimpan
dalam refrigerator dengan suhu 4°C selama 12 jam untuk
pengujian akseptabilitas set yogurt jambu biji merah

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan di
Laboratorium terpadu, Laboratorium Bioteknologi Fakultas
Pertanian Universitas Garut. Hasil penelitian mengenai kadar
asam laktat set yogurt jambu biji merah dengan perbandingan
konsentrasi jus jambu biji merah Al = (50% Susu sapi: 50%
Jus jambu biji merah), A2= (60% Susu sapi : 40% Jus jambu
biji merah), dan A3 = (40% Susu sapi : 60% Jus jambu biji
merah) terhadap perlakuan waktu inkubasi B1 = (4,5 jam), B2
= (5,5 jam), B3 = (6,5 jam), dan B4 = (7,5 jam).

Tabel 1. Hasil Rata-rata Kadar Asam Laktat

Waktu/perlakuan Al A2 A3
Bl 0,66 +0,02 0,91 +0,02 0,83 +0,04
B2 0,74 0,02 0,96 0,04 0,88 +0,02
B3 0,77 0,04 1,00 +0,02 0,88 +0,02
B4 0,88 +0,02 1,07 0,04 0,98 +0,05

Keterangan: Satuan % asam laktat

Kadar Asam Laktat

= 0 1.00 1.0 (50% Susu :
<=1 g 05 0889098 5004 Ius)
- 083 % 0.88
g (60% Susu :
<41 0.66 40% Jus)
=]
= (40% Susu :
60% Jus)
0
4,5jam 5.5jam 6.5jam 7.5 jam

Gambar 1. Grafik Hasil Rata-rata Kadar Asam Laktat

Berdasarkan gambar 1.perbandingan konsentrasi jus jambu
biji merah A1, A2, dan A3 terhadap perlakuan waktu inkubasi
B1, B2, B3, dan B4. Menjelaskan bahwa lama waktu inkubasi
mempengaruhi kandungan asam laktat yang dihasilkan
Menurut penelitian Tursina dkk. [5] Lama fermentasi dan
jenis susu yang digunakan berpengaruh terhadap karakteritik
yoghurt yang dihasilkan. Sedangkan Fatmawati., dkk. [6]
mengemukakan, Yogurt yang dibuat dari berbagai jenis susu
(susu kedelai, susu kambing, susu sapi segar, susu skim nabati
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dan susu UHT) yang di fermentasi selama 15 jam pada suhu
37°C berpengaruh terhadap kadar asam laktat, jumlah mikroba
total asam laktat dan pH yogurt. Chairunnisa,. DkK. [3]
menjelaskan bakteri starter akan merombak laktosa dalam
bahan baku susu menjadi glukosa dan galaktosa oleh enzim
laktase, dan kemudian membentuk asam laktat dan komponen
flavour. Hal ini menyebabkan pH susu akan turun dan
mengubah rasa susu menjadi asam yang khas.

Berdasarkan perbedaan perbandingan konsentrasi susu
sapi dan jus jambu perlakuan Al, A2 dan A3 merah terdapat
perbedaan terhadap kadar asam laktat. Hal ini dipengaruhi
oleh jumlah susu yang diberikan pada masing-masing
perlakuan, dimana penurunan nilai rata-rata kadar asam laktat
pada grafik diatas disebabkan karena semakin tinggi
konsentrasi penambahan jus jambu biji merah menyebabkan
karbon (gula) yang tersedia dalam media pertumbuhan
menjadi tinggi selain itu pada pembuatan set yogurt jambu
merah ini ditambahkan gula sebesar 5% untuk memberikan
kesan manis. Menurut penelitian Ika, dkk. [7] kualitas yogurt
sangat bergantung pada proses fermentasi dan komposisi
bakteri yang digunakan.

Berdasarkan Syarat Mutu Yogurt SNI 2981:2019, kadar
asam laktat dari set Yogurt cenderung normal untuk semua
perlakuan yaitu dalam kisara 0,5-2,0. Hasil dalam penelitian
ini, menunjukan perlakuan perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah terhadap perlakuan waktu inkubasi
menghasilkan nilai dari yang terendah 0,66-1,07 % asam
laktat.

Tabel 2. Hasil Rata-rata Kadar Vitamin C

Waktu/Perlakuan Al A2 A3
B1 138,14 +5,09 114,63 0,00 161,66 +5,09
B2 114,63 +0,00 105,81 +0,00 152,84 45,09
B3 105,81 +8,82 88,18 +0,00 141,08 +8,82
B4 114,63 +8,82 102,87+1836 164,60 +10,18
Keterangan : Satuan mg/100g
Vitamin C
200
2 1‘?1‘66 152.84 164.60
Sy, 1384 141.08
- 114.63 - e (50% Susu :
%‘J : 105.81 114.63 50% Jus)
o100 Ha03 T 0rey 192,820 (60% Susu -
g 88,18 40% Jus)
£ 50 (40% Susu :
- 60% Jus)
0

4,5jam 5.5jam 6.5jam 7.5 jam

Gambar 2. Grafik Hasil Rata-rata Kadar Vitamin C

Berdasarkan grafik 3.2 perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah Al, A2, dan A3 terhadap perlakuan waktu
inkubasi B1 terdapat perbedaan kandungan vitamin C, hal ini
dipengaruhi oleh banyaknya jus jambu yang diberikan pada
masing-masing perlakuan. Akan tetapi terjadi penurunan pada
waktu inkubasi B2 dan B3 Hal tersebut diduga karena
kandungan vitamin C set yogurt jambu merah terdegradasi
selama proses fermentasi, sehingga kandungan vitamin C
menurun. Penurunan vitamin C terjadi akibat teroksidasinya
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vitamin C yang berubah menjadi asam L-dehidroaskorbat dan
mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-
diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan vitamin C [8]
vitamin C akan terdegradasi selama proses fermentasi, namun
apabila konsentrasi yang diberikan itu tinggi maka vitamin C
yang diperoleh juga masih tinggi [9].

Pada lama waktu inkubasi B4 terjadi kenaikan kadar
vitamin C untuk semua perlakuan Al, A2, dan A3 hal ini
dipengaruhi oleh lama fermentasi dimana reaksi proses
fermentasi akan menghasilkan terbentuknya CO2 dan uap air
sehingga akan meningkatkan bahan kering set yogurt jambu
merah. Hal serupa dilaporkan oleh Penelitian yang dilakukan,
menyatakan bahwa penggunaan jus jambu biji merah sebesar
10% dapat menurunkan nilai keasaman, meningkatkan kadar
vitamin C dan nilai akseptabilitas susu L. acidophilus. Hasil
penelitian lainnya, penambahan konsentrasi jus jeruk
mandarin (Citrus nobilis var. Tawangmangu) sebanyak 8%
pada set Yogurt susu sapi dengan tiga jenis starter bakteri (S.
thermopilus, L. bulgaricus, dan L. acidophilus), mampu
meningkatkan kadar vitamin C. Terdapatnya vitamin C pada
set yogurt ini menambah sifat fungsional dari yogurt sehingga
meungkinkan dapat meningkatkan ketertarikan terhadap
mengkonsumsi yogurt sebagai makanan sehat.

Tabel 3. Hasil Rata-rata Kesukaan Warna

Waktu/Perlakuan Al A2 A3
BL 300£1,22 284107  4,20+1,47
B2 324116 272106  424+151
B3 304117 312127  4,36+1,50
B4 308141 316131  4,08+173
Keterangan : Satuan skala numerik
Warna
[ ) A s 4.3 =
% 5 4.2 4.24 4,36 4.08  em@u=(50% Susu
= 390 S, 0%
= g.
e N 50%% Susu
Z 3 — 3.04 3.08 ((‘JOO Susu :
= 2.84 2,72 40% IJus)
o -
73] (40% Susu :
60% Jus)
(1) 4.5jam 55jam 6.5jam 7.5 jam

Waktu

Gambar 3. Grafik Hasil Rata-rata Warna

Berdasarkan gambar 3. perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah Al, A2, dan A3 terhadap perlakuan waktu
inkubasi B1 terdapat perbedaan nilai kesukaan terhadap warna
penambahan konsentrasi jus jambu biji merah mempengaruhi
warna set yogurt yang dihasilkan. Nilai rata-rata tertinggi
berdasarkan skala numerik adalah pada perlakuan A2 (60%
Susu sapi : 40% Jus jambu biji merah) dan Al (50% Susu sapi:
50% Jus jambu biji merah) dengan menghasilkan skala
hedonik agak suka. Dibandingkan dengan perlakuan A3 (40%
Susu sapi : 60% Jus jambu biji merah) menghasilkan skala
hedonik netral.

Hal ini dipengaruhi oleh banyak nya jus jambu yang
diberikan pada pembuatan set Yogurt menghasilkan warna
yang kurang homogen. Warna merupakan salah satu faktor
penentu mutu dan tingkat penerimaan konsumen. Atribut
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warna menjadi salah satu faktor yang sering mendapat
perhatian dari konsumen karena warna memberi kesan
pertama terhadap komoditi pangan tersebut apakah akan
disukai atau tidak. Warna sering dikatakan sebagai tanda
pengenal dan daya tarik dari suatu produk oleh karena itu,

warna memiliki peranan penting dalam parameter
organoleptik [10].
Tabel 4. Hasil Rata-rata Kesukaan Rasa
Waktu/Perlakuan Al A2 A3
B1 4,32 +1,18 4,72 1,67 4,04 +1,46
B2 4,36 +1,52 4,80 +1,35 3,92 +1,61
B3 4,20 +1,47 4,60 +1,32 3,96 £1,59
B4 4,32 +1,49 4,64 +1,60 4,36 +1,66
i Rasa
| 4.6 4G4 el (50% Susu :
G + =9, 2> 50% Tus
4.04 707 3.06 4.32 50% .T‘ll.‘:)

(60% Susu :
40% IJus)

Skala Numerik
[

(40% Susu :

60% Jus)

(1) 4.5jam S55jam 6.5jam 7.5jam

Waktu

Gambar 4. Grafik Hasil Rata-rata Rasa

Berdasarkan grafik 3.4 perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah Al, dan A3, terdapat persamaan nilai
kesukaan terhadap rasa untuk semua perlakuan lama waktu
inkubasi (B1,B2, B3, dan B4) yaitu netral. Berbeda dengan
pelakuan A2 untuk semua perlakuan lama waktu inkubasi
yaitu menghasilkan nilai skala hedonik agak tidak suka.
penambahan konsentrasi susu terlalu banyak mempengaruhi
rasa set Yogurt yang dihasilkan. Nilai rata-rata tertinggi
berdasarkan skala numerik adalah pada perlakuan A3 (40%

Susu sapi : 60% Jus jambu biji merah) dan Al (50% Susu sapi:

50% Jus jambu biji merah) dengan menghasilkan skala
hedonik netral. Dibandingkan dengan perlakuan A2 (60%
Susu sapi : 40% Jus jambu biji merah) menghasilkan skala
hedonik agak tidak suka.

Rasa adalah salah satu faktor utama yang mempengaruhi
penilaian konsumen terhadap daya terima produk. Penilaian
terhadap rasa dilakukan menggunakan indera pengecap yaitu
lidah. Parameter rasa berperan penting dalam pemilihan
produk oleh konsumen. Konsumen lebih cenderung
memperhatikan  parameter rasa dibandingkan dengan
kandungan gizi dari produk tersebut [11] menuliskan dalam
penelitiannya bahwa rasa yoghurt dipengaruhi oleh bakteri
yang berperan dalam pembuatannya yaitu Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Namun dalam hal
ini  Streptococcus thermophilus lebih produktif dalam
menghasilkan rasa asam.

Berdasarkan Syarat Mutu Yogurt SNI 2981:2009, rasa dari
set Yogurt cenderung normal untuk semua perlakuan yaitu
asam khas. Hasil dalam penelitian ini, menunjukan perlakuan
perbandingan konsentrasi jus jambu biji merah terhadap
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perlakuan waktu inkubasi menghasilkan rasa asam khas

Yogurt.
Tabel 5. Hasil Rata-rata Kesukaan Aroma

Waktu/Perlakuan Al A2 A3
B1 3,20+1,29 3,40+1,22 3,48 +1,36
B2 3324122 352+1,26 3,40 £1,29
B3 3,16 1,07 312127 3,20 +1,38
B4 3,24 41,16 3,52 40,96 3,12 1,33
Aroma
6
o
55 ==(50% Susu :
o .
= . 50% Jus
= 4 3.48 2 3.52 . 352 )
R St 3,20 p o e
7 T e =" 3 24@=(60% Susu :
= 3,20 o 3,12 3 40% Jus)
o 7
j -
(40% Susu :
- 60% Jus)
0

4.5jam 5.5 jaMakéis jam 7.5 jam
Gambar 5. Grafik Hasil Rata-rata Aroma

Berdasarkan gambar 5. perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah Al, dan A3, terdapat persamaan nilai
kesukaan terhadap aroma untuk semua perlakuan lama waktu
inkubasi (B1,B2, B3, dan B4) dan A2 dengan lama waktu
inkubasi (B1 dan B3) yaitu agak suka. Berbeda dengan
pelakuan A2 dengan lama waktu inkubasi 5,5 jam dan 7,5 jam
menghasilkan nilai skala hedonik netral. penambahan
konsentrasi susu terlalu banyak mempengaruhi aroma set
Yogurt yang dihasilkan. Nilai rata-rata tertinggi berdasarkan
skala numerik adalah pada perlakuan Al (50% Susu sapi :
50% Jus jambu biji merah) dan A3 (40% Susu sapi: 60% Jus
jambu biji merah) dengan menghasilkan skala hedonik agak
suka. Dibandingkan dengan perlakuan A2 (60% Susu sapi :
40% Jus jambu biji merah) menghasilkan skala hedonik netral.

Penambahan susu terlalu banyak akan mempengaruhi
aroma set Yogurt. Menurut Agustina,.dkk, [12] Flavour yang
terbentuk selama fermentasi yoghurt memberikan pengaruh
terhadap kontribusi tingkat kesukaan responden. Menurut
Layadi.,dkk. [13] asam laktat yang dihasilkan oleh L.
bulgaricus dan S.Thermophilus memberikan pengaruh
terhadap aroma. Semakin tinggi kandungan asam maka aroma
asam khas yoghurt akan semakin kuat. Hal ini juga
dipengaruhi oleh lama fermentasi, dimana penambahan waktu
fermentasi menyebabkan penurunan nilai  pH yang
berpengaruh pada aroma. Layadi et all [13] melaporkan dalam
penelitiannya bahwa aroma soyghurt di pengaruhi oleh asam
laktat hasil produksi bakteri yang berperan yaitu
menghasilkan aroma khas yoghurt. Produksi asam laktat
berkaitan erat dengan nilai pH dan populasi bakteri asam
laktat.

Berdasarkan Syarat Mutu Yogurt SNI 2981:2019, aroma
dari set Yogurt cenderung normal untuk semua perlakuan
yaitu asam khas. Hasil dalam penelitian ini, menunjukan
perlakuan perbandingan konsentrasi jus jambu biji merah
terhadap perlakuan waktu inkubasi menghasilkan aroma khas
Yogurt.

33



Jurnal Ristera (Jurnal Riset, Inovasi, Teknologi dan Terapan)
Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Lhokseumawe

Tabel 6. Hasil Rata-rata Kesukaan Tekstur

Waktu/Perlakuan Al A2 A3
Bl 4,24 +1,36 4,84 +4,01 3,56 +1,33
B2 4,44 +1,16 4,04 +1,49 3,64 +1,35
B3 4,04 £1,17 4,32 £1,31 4,12 1,56
B4 4,20 £1,47 3,68+1,14 4,20 1,38

Keterangan : Satuan skala numerik
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Gambar 6. Grafik Hasil Rata-rata Tekstur

Berdasarkan gambar 6. perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah Al, A3, dan A2 untuk lama waktu inkubasi
(B2, B3, dan B4) terdapat persamaan nilai skala hedonik
terhadap tekstur yaitu netral. Berbeda dengan pelakuan A2
dengan lama waktu inkubasi B1 menghasilkan nilai skala
hedonik agak kurang suka. penambahan konsentrasi susu
terlalu banyak dan lama inkubasi B1 (4,5 jam) mempengaruhi
tekstur set Yogurt yang dihasilkan. Nilai rata-rata tertinggi
berdasarkan skala numerik adalah pada perlakuan A3 (40%

Susu sapi : 60% Jus jambu biji merah) dan Al (50% Susu sapi:

50% Jus jambu biji merah) dengan menghasilkan skala
hedonik netral. Dibandingkan dengan perlakuan A2 (60%
Susu sapi : 40% Jus jambu biji merah) dengan lama waktu
inkubasi B1 (4,5 jam) menghasilkan skala hedonik agak
kurang suka.

Hal ini dipengaruhi oleh konsentasi jus jambu merah yang
diberikan pada masing-masing perlakuan. Menurut Jimenez.
Dkk., [14] dan Yan. Dkk., [15] jambu biji merah mengandung
bahan kering 13-26%. Sehingga semakin banyak perlakuan
penambahan konsentrasi penambahan konsentrasi jus jambu
biji merah penampakan set yogurt akan semakin padat. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Chairunnisa [3], hal lain yang
berpengruh terhadap peampakan Yogurt adalah kadar bahan
kering bahan baku, yang berperanan penting dalam
pembentukan penampakan set yogurt yang padat. Berdasarkan
Syarat Mutu Yogurt SNI 2981:2019, tekstur dari yogurt yaitu
cairan kental-padat, untuk semua perlakuan set Yogurt jambu
merah memiliki kriteria padat.

Tabel 7. Hasil Rata-rata Total Penerimaan

Waktu/Perlakuan Al A2 A3
Bl 3,44 £1,53 3,84 £1,55 3,40 £1,32
B2 3,80 1,41 3,80 +1,56 3,28 £1,46
B3 3,76 £0,00 4,12 #1,13 3,64 £1,63
B4 3,92 £1,47 3,88 +1,39 3,60 +1,50

Keterangan : Satuan skala numerik
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Gambar 7. Grafik Hasil Rata-rata Total Penerimaan

Berdasarkan gambar 7. perbandingan konsentrasi jus
jambu biji merah dan lama waktu inkubasi. Perlakuan Al
dengan lama inkubasi B1, dan A3 dengan lama inkubasi B1,
dan B2 menghasilkan nilai skala hedonik agak suka.
Dibandingkan dengan Perlakuan Al dengan lama inkubasi
B2,B3 dan B4, dan A2 dengan lama inkubasi B1, B2 dan B3,
dan A3 dengan lama inkubasi B3 dan B4 menghasilkan nilai
skala hedonik netral.

Total penerimaan merupakan penilaian terhadap semua set
yogurt yang meliputi aroma, rasa, warna dan tekstur secara
subjektif dari produk yang dihasilkan yang bertujuan untuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis.

IV. KESIMPULAN

Adapun kesimpulan yang dapat diperoleh berupa
penambahan tepung jagung memengaruhi nilai overrun pada
es krim kelapa, dan semakin besar persentasenya yang
ditambahkan maka semakin menurun nilai overrun produk.
Kemudian penilaian panelis tentang rasa, tekstur, dan aroma
pada perlakuan penambahan 6% tepung jagung memeroleh
skor tertinggi yang artinya sangat berasa manis, sangat lembut,
dan sangat beraroma kelapa. Serta es krim kelapa dengan
penambahan tepung jagung sebanyak 6% paling disukai oleh
panelis dengan nilai yang tidak berbeda nyata dengan
penambahan 1%.
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