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SUMMARY

FRILLANDINI AYU PARAMUDITA. The Effect of Skim Milk Addition on
the Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of Mango (Mangifera
indica L.) Fruitghurt. (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI WARDANI
WIDOWATI).

The objective of this research was to analyze the effect of puree, juice, and
skim milk addition on the physical, chemical, and organoleptic characteristic of
mango fruitghurt. The research used a Factorial Completely Randomized Design
with two treatments. The first factor was mango processed form (puree and juice)
and the second was the concentration of skim milk (5%, 10%, 15%, and 20%) and
each treatment was repeated three times. The observed parameters were physical
characteristics (color), chemical characteristics (pH value, reduction of sugar
content, and total acid content), microbiological characteristics (lactic acid
bacteria population), rank test (texture), and hedonic test (color, aroma, and taste).
The results showed that mango processed form had significant effect on pH value,
total acid, lactic acid bacteria population, reduction of sugar content, and color
(lightness and yellowness). The concentration of skim milk had significant effect
on pH value, total acid, lactic acid bacteria population , reduction of sugar content,
and color (lightness and yellowness). The interaction between treatment of mango
processed form and concentration of skim milk had significant effect on reduction
of sugar content and color (lightness). The best treatments were taken from the
most preferred sensory test was A;B; (mango juice and 5% skim milk
concentration). A;B; has hedonic test (aroma 2.76, taste 2.88, and color 3.16) and
pH 4.38, total acid 1.39%, lactic acid bacteria population 8.61 log CFU/ml,
reduction of sugar content 2.45%, and yellowness 35.52%.
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RINGKASAN

FRILLANDINI AYU PARAMUDITA. Pengaruh Penambahan Susu Skim
Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Oraganoleptik Fruitghurt Buah Mangga.
(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan TRI WARDANI WIDOWAT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan bubur buah
dan sari buah serta konsentrasi penambahan susu skim terhadap karakteristik fisik,
kimia, dan organoleptik fruitghurt buah mangga. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi, dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April
2017 sampai dengan Desember 2017. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorian (RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu bentuk olahan buah mangga (bubur buah
dan sari buah) dan faktor kedua konsentrasi susu skim (5%, 10%, 15%, dan 20%),
masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati
meliputi karakteristik fisik (warna), karakteristik kimia (nilai pH, kadar gula
reduksi, dan kadar asam total), karakteristik mikrobiologi (total bakteri asam
laktat), uji ranking (tekstur), dan uji sensoris (warna, aroma, dan rasa). Hasil
penelitan menunjukkan bahwa bentuk olahan buah mangga berpengaruh nyata
terhadap nilah pH, total asam, total bakteri asam lakatat, total gula reduksi, dan
warna (lightness dan yellowness), sedangkan konsentrasi susu skim berpengaruh
nyata terhadap nilai pH, total asam, total bakteri asam laktat, total gula reduksi,
dan warna (lightness dan yellowness). Interaksi antar perlakuan bentuk olahan
buah mangga dan konsentrasi susu skim berpengaruh nyata terhadap total gula
reduksi dan warna (lightness).Perlakuan terbaik diambil dari uji sensoris paling
disukai yaitu A,B; (sari buah mangga dan konsentrasi susu skim 5%). Fruitghurt
terbaik memiliki skor hedonik aroma 2,76, rasa 2,88, dan warna 3,16) serta serta
memiliki nilai pH 4,38, kadar asam total 1,39%, populasi bakteri asam laktat 8,61
log CFU/ml, kadar gula reduksi 2,45%, dan yellowness 35,52%.

Kata kunci : fruitghurt, buah mangga, susu skim
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mangga (Mangifera indica L.) merupakan buah tropis yang bersifat
musiman. Tanaman mangga berasal dari family Anarcadiaceae, genus Mangifera,
species Mangifera indica. Pohon mangga termasuk tumbuhan tingkat tinggi yang
struktur batangnya termasuk kelompok arboreus, yaitu tumbuhan berkayu yang
mempunyai tinggi batang lebih dari 5 m.

Daging buah mangga mengandung vitamin A, vitamin B-karoten, Vitamin
C (asam askorbat) berkisar 6 hingga 30 mg/100g buah. Karbohidrat daging buah
mangga terdiri dari gula sederhana, dan selulosa. Gula sederhana yaitu sukrosa,
glukosa, dan fruktosa (Pracaya, 2004 dalam Paramita, 2013). Menurut Winarno
(1993) dalam Syafutri et al (2006) mangga tidak tahan lama untuk disimpan pada
kodisi suhu kamar. Buah mangga yang telah matang hanya bertahan 2 sampai 3
hari pada suhu kamar. Pengolahan dapat dilakukan untuk memperpanjang umur
simpan, salah satunya adalah dengan memfermentasi daging buah mangga
menjadi yoghurt buah atau yang dikenal dengan fruitghurt.

Fermentasi berasal dari bahasa Latin fervere yang berarti mendidihkan. Pada
mulanya istilah fermentasi digunakan untuk menunjukkan proses pengubahan
glukosa menjadi alkohol yang berlangsung secara anaerob. Namun, kemudian
istilah fermentasi berkembang lagi menjadi seluruh perombakan senyawa organik
yang dilakukan mikroorganisme yang melibatkan enzim yang dihasilkannya.
Dengan kata lain, fermentasi adalah perubahan struktur kimia dari bahan-bahan
organik dengan memanfaatkan agen-agen biologis terutama enzim sebagai
biokatalis (Herawati dan Wibawa, 2006).

Fruitghurt adalah suatu minuman yang dibuat dari sari buah-buahan dengan
cara fermentasi oleh Lactobacillus bulgaricus dan Streptoccocus thermopillus.
Bakteri ini adalah bakteri asam laktat yang mengubah laktosa menjadi asam
laktat. Keasaman dari sari buah yang difermentasi pada umumnya cukup untuk
mencegah kerusakan oleh bakteri proteolitik yang tidak tahan asam

(Kusmayadi,1994 dalam Mawarni dan Fitriyah, 2015). Bakteri asam laktat dapat
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bermanfaat sebagai pengawet makanan karena mampu memproduksi asam
organik, menurunkan pH lingkungan dan mensekresi senyawa yang mampu
menghambat bakteri atau mikroorganisme patogen seperti H,O,, diasetil, CO,,
asetaldehid, asam-asam amino dan bakteriosin (Urnemi et al., 2011).

Bakteri S. thermophilus dan L. bulgaricus menunjukkan hubungan simbiosis
selama proses fermentasi yoghurt (Radke-Mitchell dan Sandine, 1984 dalam
Septiawan, 2011). Pada awal inkubasi, S. thermophilus tumbuh cepat dan
mendominasi fermentasi dengan memanfaatkan asam amino esensial yang
dihasilkan oleh L. bulgaricus. S. thermophilus memproduksi asam laktat yang
menurunkan pH hingga mencapai pH optimal bagi pertumbuhan L. bulgaricus.
Setelah pH mencapai 4,2 hingga 4,4, pertumbuhan bakteri S. thermophilus
terhambat sehingga L. bulgaricus kemudian mendominasi fermentasi dan
melanjutkan produksi asam laktat (Septiawan, 2011).

Bakteri L. bulgaricus berperan memberikan aroma asam dan rasa khas
yoghurt alami serta asam laktat. Bakteri S.thermophilus menghasilkan asam laktat
dan menurunkan pH untuk pertumbuhan L.burgaricus karna bakteri tersebut
tumbuh optimum pada pH 55 sedangkan baketri S.thermophilus tumbuh
optimum pada pH 6,0-6,5 (Hamzah, 2016).

Flavor khas yoghurt disebabkan oleh asam laktat dan sisa-sisa asetaldehida,
diasetil, asam asetat dan bahan-bahan mudah menguap lainnya yang dihasilkan
oleh fermentasi bakteri L. bulgaricus (Buckle et al. 1987 dalam Septiawan, 2011).
Mutu yoghurt ditentukan oleh beberapa hal, salah satunya adalah kandungan
padatan terlarut pada yoghurt terutama dari segi tekstur yang dihasilkan. Yoghurt
dengan total padatan 12% sampai 14% akan menghasilkan tekstur yang lembut
serta flavor asam yang kuat. Pengukuran total padatan terlarut didasarkan pada
kadar air sampel. Jika kadar air meningkat berarti total padatan terlarut menurun
dan sebaliknya jika kadar air menurun berarti total padatan akan meningkat
(Hartoto, 2003). Bubur buah memiliki kadar air yang lebih rendah dibanding
dengan sari buah. Penggunaan bubur buah pada pembuatan fruitghurt diharapkan
dapat membentuk sifat semi padat fruitghurt yang lebih kental dibanding dengan

menggunakan sari buah.
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Bubur buah atau puree buah merupakan hasil dari penghancuran daging
buah dengan penambahan beberapa bahan tambahan dengan konsistensi bubur.
Sari buah merupakan hasil pengepresan atau hasil ekstraksi buah yang sudah
disaring. Sari buah adalah cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat
dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijerninkan (jika dibutuhkan), dengan atau
tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung. Pembuatan sari
buah utamanya bertujuan untuk meningkatkan ketahanan simpan serta
diversifikasi produk buah-buahan. Sari buah pada umumnya dibuat dengan cara
menghancurkan daging buah dan kemudian ditekan untuk memperoleh sarinya
(Sa’adah dan Teti, 2015).

Susu skim merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan
fruitghurt. Menurut Ngaini (2010), penambahan susu skim dalam pembuatan
yoghurt berperan sebagai sumber laktosa dan nutrisi bagi bakteri asam laktat. Di
samping itu, penambahan susu skim juga berperan dalam meningkatkan
kekentalan, keasaman dan protein. Namun kekentalan dan keasaman yang terlalu
tinggi dapat menyebabkan aktivitas bakteri menjadi terhambat dan mutu yogurt
yang dihasilkan kurang disukai oleh konsumen. Oleh karena itu, konsentrasi susu
skim yang ditambahkan harus sesuai dengan mutu yoghurt yang ingin dicapai.
Susu skim mengandung kasein di mana pada saat pH yoghurt menurun,
keseimbangan kasein protein susu akan terganggu dan mencapai pH pada titik
isoelektriknya sehingga kasein akan menggumpal membentuk koagulan dan
terbentuk struktur semi padat (Kartikasari dan Nisa, 2014).

Penggunaan bubur buah dan penambahan susu skim pada pembuatan
fruitghurt diharapkan dapat memperbaiki Kkarateristik fisik, kimia, dan
organoleptik fruitghurt buah mangga dan memperbaiki kualitas akhir. Oleh karena
itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh penggunaan bubur buah dan
sari buah serta konsentrasi penambahan susu skim terhadap karateristik fisik,

kimia, dan organoleptik fruitghurt buah mangga.
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1.2. Tujuan
Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan bubur buah
dan sari buah serta konsentrasi penambahan susu skim terhadap Kkarateristik fisik,

kimia, dan organoleptik fruitghurt buah mangga.

1.3. Hipotesis
Penggunaan bubur buah serta penambahan susu skim diduga berpengaruh
nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik fruitghurt buah

mangga.
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