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RINGKASAN

ANGGITA HARAHAP. Pengaruh Penambahan Bubur dan Sari Bengkoang
terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, Mikrobiologi dan Sensoris Yoghurt
(Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan UMI ROSIDAH).

Bengkoang memiliki kandungan inulin yang merupakan prebiotik,
sehingga dikombinasikan dengan probiotik dapat meningkatkan kesehatan
pencernaan manusia. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh
penambahan bubur dan sari bengkoang terhadap karakteristik fisik, kimia,
mikrobiologi dan sensoris yoghurt. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2017
hingga Juni 2018. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga
kali. Faktor pertama yaitu bentuk olahan bengkoang (bubur bengkoang dan sari
bengkoang), faktor kedua yaitu konsentrasi bengkoang (5%, 15%, 25% dan 35%).
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (viskositas dan warna),
karakteristik kimia (nilai pH, kadar gula reduksi, dan kadar asam total),
karakteristik mikrobiologi (total bakteri asam laktat) dan uji organoleptik (aroma,
rasa, warna dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan penggunaan sari bengkoang
hingga konsentrasi 35% dapat meningkatkan kadar asam total, gula reduksi, total
bakteri asam laktat dan kekentalan secara signifikan, tetapi menurunkan nilai pH
pada yoghurt secara signifikan. Kandungan nutrisi terutama kandungan gula dari
bengkoang dapat digunakan langsung oleh bakteri asam laktat untuk
pertumbuhannya sehingga kadar asam total, gula reduksi, total bakteri asam laktat
dan kekentalan meningkat. Peningkatan asam total dan total bakteri asam laktat
menyebabkan nilai pH menurun. Penambahan sari bengkoang hingga 35% dapat
meningkatkan kekentalan yoghurt karena adanya kandungan kasein dan kalsium
pada kondisi asam akan menggumpal membentuk semi padat. Interaksi antara
keduanya berpengaruh signifikan terhadap meningkatnya gula reduksi, karena
bakteri asam laktat mampu menghidrolisa inulin (oligosakarida) menjadi gula-
gula pereduksi. Berdasarkan uji hedonik yang meliputi aroma, rasa, warna dan
tekstur, sampel yang paling disukai oleh panelis pada perlakuan A;Bs (sari
bengkoang dengan konsentrasi 35%).

Kata kunci : Bubur bengkoang, sari bengkoang, yoghurt Bengkoang.
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SUMMARY

ANGGITA HARAHAP. The Addition Effect of Slurry and Bengkoang Extract
on The Physical, Chemical, Microbiology and Sensory Characteristics of Yoghurt
(Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and UMI ROSIDAH).

Bengkoang has content of inulin which is prebiotic, so if it’s combined
with probiotics, it can increase human digestive health. The purpose of this
research was to study the effect of slurry and extract bengkoang addition on the
physical, chemical, microbiology and sensory characteristics of yoghurt. The
research was conducted in Agricultural Chemistry Laboratory, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from
November 2017 until June 2018. This research was conducted by using Factorial
Completely Randomized Design with two factors and treatment was repeated
three times. The first factor was bengkoang processed form (slurry and extract)
and the second factor was the concentration of bengkoang (5%, 15%, 25% and
35%). The observed parameters were physical characteristics (viscosity and
colour), chemical characteristics ( pH velue, reducing sugar, and total acidity),
microbiological characteristics (lactic acid bacteria population) and organoleptic
test (aroma, taste, colour and texture).

The result shows that with using the bengkoang extract up to 35%
concentration can increase total acid content, reducing sugar, total lactic acid
bacteria and viscosity significantly, but decreases the pH value of yoghurt
significantly too. Nutritional content especially sugar content from bengkoang can
be used directly by lactic acid bacteria for its growth, so the total acid content,
reducing sugar, total lactic acid bacteria and viscosity increase. The total acid’s
enchancement and total lactic acid bacteria cause the pH value decrease. Addition
of bengkoang extract up to 35% can increase the yoghurt viscosity because of the
casein content and calcium in acidic condition will clump and forming a semi-
solid. The interaction between them have a significant effect on the increase of
reducing sugar, because lactic acid bacteria are able to hydrolyze inulin
(oligosaccharides) into reducing sugars. Based in hedonic test which includes
aroma, taste, color and texture, the most favored sample by panelists on A2B4
treatment (bengkoang extract with 35% concentration).

Keywords: Bengkoang Slurry, Bengkoang Extract, Bengkoang Yoghurt.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tanaman bengkoang menghasilkan umbi berbentuk bulat atau membulat
seperti gasing dengan berat dapat mencapai 5 kg. Kulit umbinya tipis berwarna
kuning pucat dan bagian dalamnya berwarna putih. Bengkoang memiliki aroma
dan rasa yang tidak terlalu menonjol serta memberikan efek mendinginkan pada
tubuh jika dimakan (Syarif dan Waryono, 2014).

Bengkoang merupakan umbi yang kaya akan berbagai zat gizi penting untuk
kesehatan terutama vitamin dan mineral. Vitamin yang terkandung dalam
bengkoang paling tinggi adalah vitamin C, sedangkan kandungan mineral dalam
bengkoang antara lain fosfor, zat besi dan kalsium. Bengkoang juga merupakan
umbi yang mengandung kadar air yang cukup tinggi sehingga dapat menyegarkan
tubuh setelah mengkonsumsinya dan menambah cairan di dalam tubuh (Susanto,
2011).

Bengkoang mengandung inulin  sekitar 12,3% yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Namun, penetapan kadar inulin dalam umbi bengkoang
tergantung dengan perbedaan umur, daerah budidaya, dan varietas (Wimala et al.,
2015). Inulin termasuk prebiotik, yaitu nutrisi yang cocok bagi bakteri probiotik
tetapi tidak disukai oleh bakteri patogen. Inulin merupakan suatu oligosakarida
yang dibangun oleh unit-unit monosakarida fruktosa yang diawali oleh suatu
molekul glukosa sehingga disebut fruktooligosakarida (FOS) (Marsono, 2008).

Yoghurt merupakan minuman berasal dari susu yang telah mengalami
proses fermentasi dengan menggunakan jasa mikroba (SNI, 1992). Proses
fermentasi tersebut dapat mencegah pertumbuhan mikroba patogen dalam produk
yang dihasilkan, meningkatkan nilai gizi yang lebih tinggi dibandingkan dengan
bahan asalnya dan dapat memecah laktosa susu menjadi senyawa yang lebih
sederhana, sehingga mudah dicerna dan terjadi penambahan beberapa vitamin
seperti riboflavin, vitamin B12 dan provitamin A yang disintesis oleh mikroba
pada proses fermentasi tersebut (Adriani et al., 2008). Yoghurt adalah produk

probiotik karena dihasilkan dari susu yang difermentasi oleh bakteri asam laktat
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(BAL) spesies Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Kedua
bakteri memiliki efek menguntungkan bila dikonsumsi dengan cara
memperbaiki mikroflora saluran pencernaan sehingga meningkatkan kekebalan
tubuh (Jaya et al., 2011). Selain itu, yoghurt dapat dikonsumsi untuk penderita
lactose intolerance karena rendahnya kadar laktosa sehingga tidak menimbulkan
gejala-gejala yang tidak diinginkan ketika mengkonsumsinya (Sumarjiana, 2011).

Produk yoghurt dengan penambahan bengkoang memiliki keistimewaan
karena mengandung inulin sebagai prebiotik dan bakteri asam laktat yang
merupakan probiotik sehingga produk ini dapat disebut sebagai produk sinbiotik.
Konsumsi bakteri probiotik yang menguntungkan dikombinasikan dengan inulin
atau prebiotik dapat meningkatkan kesehatan (Miremadi dan Shah, 2012). Oleh
sebab itu dilakukan penelitian untuk mengetahui bentuk olahan bengkoang (sari
bengkoang atau bubur bengkoang) dengan konsentrasi yang tepat agar diperoleh

yoghurt yang berkualitas baik dan disukai.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan sari
dan bubur bengkoang terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan

sensoris yoghurt.

1.3. Hipotesis

Diduga penambahan sari dan bubur bengkoang berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris yoghurt yang
dihasilkan.
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