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SUMMARY

Andrian Parlindungan Pardede. Effect of Sapodilla (Manilkara zapota
L.) Juice Addition on The Physical, Chemical, Microbiology, and Organoleptic
Characterstics of Yogurt (Supervised by Nura Malahayati).

The objective of this research was to determine the effect of sapodilla
addition on characteristics physical, chemical, microbiology, and organoleptic of
yoghurt. This research used a non factorial completely randomized design (CRD)
with one main treatment of sapodilla juice addition, which consisted of five factors
(2%, 4%, 6%, 8%, and 10%) and all experiment was carried out in triplicates. The
observed parameters in this research were pH, total lactic acid, total lactic acid
bacteria, viscosity, and organoleptic test (aroma, taste and color). The result of this
research was sapodilla juice addition had significant effect on the pH,total lactic
and taste. Moreover, sapodilla juice addition had not significant effect on total lactic
acid bacteria, viscosity, and organoleptic of aroma and color. Based on the highest
score of hedonic for aroma 3,56 (like), taste 3,56 (like), and color 3,48 (like), the

best treatment was Al (2% sapodilla juice addition).
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RINGKASAN

Andrian Parlindungan Pardede. Pengaruh Penambahan Sari Buah Sawo Manila
(Manilkara zapota L.) terhadap Karateristik Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan
Organoleptik Yogurt (Dibimbing oleh Nura Malahayati)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah
sawo manila (Manilkara zapota L.) karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik
yogurt. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
faktorial dengan satu perlakuan yaitu penambahan sari buah sawo manila, yang
terdiri dari lima faktor (2%, 4%, 6%, 8%, dan 10%), dan dilakukan pengulangan
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi pH, total
asam, total bakteri asam laktat, viskositas dan uji organoleptik (aroma, rasa dan
warna). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan penambahan sari buah
sawo manila berpengaruh nyata terhadap pH,total asam laktat, dan rasa. Selain itu
penambahan sari buah sawo manila memberikan hasil berpengaruh tidak nyata
ternadap perlakuan total bakteri asam laktat, viskositas dan orgnoleptik berupa
aroma dan warna. Berdasarkan skor uji hedonik perlakuan terbaik terdapat pada Al
(2% sari buah sawo Manila) dengan skor aroma 3,56 (suka), rasa 3,56 (suka), dan

warna 3,48 (suka).

Kata kunci: organoleptik, sawo Manila, bakteri asam laktat, yogurt.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Yogurt adalah minuman probiotik yang diperoleh dari susu setelah melalui
proses fermentasi oleh kelompok bakteri asam laktat. Kandungan gizi yang dimiliki
yogurt sangat beragam dan memiliki banyak sekali manfaat dalam membantu
menjaga kesehatan pencernaan (Khusuma et al., 2022). Konsumen yang menyadari
pentingnya mengonsumsi makanan dan minuman yang sehat semakin meningkat.
Perkembangan teknologi yang semakin maju dapat membantu kita untuk selalu
belajar melakukan inovasi dalam dunia pangan (Ayuningtyas et al., 2018). Produk
fermentasi susu jika ditinjau dari segi kesehatan dan aspek gizi telah mempunyai
berbagai macam produk inovasi. Manfaat yogurt dalam dinilai dari segi kesehatan
memiliki peran membantu untuk melawan melawan kelompok bakteri patogen
yang dapat menginfeksi sistem pencernaan, serta membantu mengurangi kadar
kolesterol dalam darah (Harjiyanti et al., 2013).

Kelompok bakteri asam laktat memiliki peran penting yang membantu susu
mengalami fermentasi sehingga menjadi produk pangan fungsional berupa yogurt.
(Khoiriyah dan Fatchiyah, 2013). Pengkonversian gula alami susu menjadi asam
organik berupa asetat dan laktat dapat mengakibatkan nilai pH turun bersamaan
penguraian karbohidrat yang akan dimanfaatkan untuk sumber nutrisi guna
menghambat laju pertumbuhan bagi mikroba pembusuk dan pengganggu (Miwada
et al., 2006). Laktosa merupakan komponen gula alami susu mengalami fermentasi
secara langsung oleh bakteri asam laktat yang berperan dalam pembuatan yogurt.
Teknik yang digunakan selama fermentasi laktosa berlangsung adalah dengan
menambahkan secara langsung kultur bakteri ke dalam produk susu yang telah
mengalami proses kontrol terlebih dahulu (Nadia et al., 2020). Fermentasi yogurt
yang telah berlangsung akan menghasilkan produk substansi tertentu yang
memiliki karakteristik tertentu seperti keasamaan, aroma, rasa kekentalan, dan pH
(Santoso, 2014).

Yogurt dapat dihasilkan dari fermentasi susu skim dan susu full cream.

Bahan utama susu diinokulasi dengan bantuan campuran starter kulutr komersial
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seperti S. thermophiles dan L. bulgaricus. Kultur starter bakteri dalam
perkembangan inovasi teknologi sekarang dapat dilakukan penambahan jenis
bakteri asam laktat secara langsung untuk membantu proses fermentasi (Wardani,
2020). Kultur starter komersial melibatkan berbagi macam jenis bakteri asam laktat
berupa Lactobacillus casei, Lactobacillus acidhophilus, Bifidobacterium lactis, dan
Bifidobacterium bifidum yang dapat membantu dalam fermentasi yogurt
berlangsung. (Afriani et al., 2011).

Penambahan sari buah dalam proses fermentasi menjadi inovasi pengolahan
makanan yang dapat membantu dalam menciptakan flavor rasa dan aroma yang
unik yang memungkinkan produsen dalam menawarkan berbagai pilihan rasa yang
berbeda dan akhirnya konsumen dapat memilih yogurt sesuai preferensi pribadi
mereka. Penambahan buah dapat memberikan tekstur yang lebih bervariasi dalam
yogurt, potongan buah atau serat dalam sari buah dapat memberikan pengalaman
tekstur yang menarik. Sari buah yang diperoleh akan ditambahkan kedalam yogurt
sebanyak 3-5% dan tingkat jumlah sari buah yang dibutuhkan dalam pembuatan
yogurt fruity berbeda-beda tergantung dengan tingkat kemanisan buah (Khusuma
etal., 2022).

Sari buah mengandung nilai nutrisi seperti vitamin, mineral, dan serat yang
bermanfaat bagi kesehatan. Sari buah yang ditambahkan pada produk fermentasi
yogurt dapat menjadi nilai tambah dalam memberikan nutrisi yang bervariasi
tergantung pada jenis buah yang digunakan (Kumalaningsih et al., 2016). Sari buah
juga berperan penting sebagai tambahan bahwa sari buah bisa menjadi cara yang
baik untuk memperkenalkan buah pada anak-anak yang mungkin kurang tertarik
pada buah-buahan dalam bentuk aslinya (Lediawati et al., 2022). Daya jual pasar
terhadap produk fermentasi dengan penambahan sari buah juga akan membantu
para penjual untuk meningkatkan daya jual dan memperluas pangsa pasar penjualan
(Mulyani et al., 2008).

Diversifikasi pangan dalam pengolahan yogurt dapat dengan dimulai dengan
penambahan perisa alami dari sari buah. Penambahan sari buah secara langsung
dapat membantu perubahan rasa dan tekstur yogurt (Nadia et al., 2020). Salah satu
buah yang dapat membantu peran tersebut adalah buah sawo Manila Diversifikasi
yogurt dengan penambahan sawo Manila memiliki nilai tambah yang sangat variatif
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(Fitriana et al., 2020). Sawo Manila kaya akan berbagai macam nutrisi termasuk
vitamin A, vitamin C, dan serat makanan yang bermanfaat. Vitamin C memiliki
peran signifikan dalam meningkatkan sistem kekebalan tubun, dan membantu
melawan infeksi (Purwaningtyas dan Kusumaningtyas, 2011).

Selain itu buah ini juga mengandung senyawa bioaktif seperti tanin, fenol, dan
saponin yang memiliki efek antioksidan dan antiinflamasi. Kandungan gula alami
pada buah sawo Manila seperti glukosa, sukrosa, dan fruktosa dapat memberikan
rasa manis alami pada yogurt, yang bisa menjadi alternatif sehat dibandingkan
dengan penambahan gula buatan. Senyawa antioksidan berperan membantu dalam
menjaga sel dari kerusakan akibat reaksi yang disebabkan oleh reaksi radikal bebas,
yang dapat berkontribusi pada perkembangan penyakit kronis dan penuaan dini
(Fitriana et al., 2020). Kandungan serat alami buah sawo Manila juga dapat
membantu dalam mengendalikan penyerapan gula darah sehingga, sari sawo
Manila memiliki manfaat bagi individu penderita diabetes dan mencegah resiko
diabetes (Azim et al., 2022). Yogurt memiliki manfaat membantu proses
pencernaan karena ada peran bakteri asam laktat. Buah sawo Manila dapat juga
membantu menjaga kesehatan pencernaan karena kandungan serat pada sawo
Manila (Ningrum et al., 2013).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji dampak penambahan sari buah sawo

Manila terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, dan organoleptik yogurt.

1.3.Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah bahwa penambahan sari buah sawo
Manila dengan berbagai konsentrasi mempengaruhi karakteristik fisik, kimia,
mikrobiologi, dan organoleptik yogurt.
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