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SUMMARY 

 

M. Aldi Suryawan. Characteristics of sunflower seeds yogurt (Helianthus annuus 

L) with various fermentation time (Supervised by Gatot Priyanto). 

 

This research aims to determine the physical and chemical characteristics of 

sunflower seed yogurt (Helianthus annuus L) with various fermentation times. This 

study used a completely randomized factorial design (RALF) with 2 treatment 

factors, namely starter concentration (A) with 2 levels (2% and 4%) and 

fermentation time (B) with 5 levels (4, 6, 8, 10 and 12 hours). All experiment was 

conducted in triplicates. Observed parameters consisted of viscosity, color 

(lightness, greenness, and yellowness), pH, total acid, lactic acid bacteria (LAB), 

total plate number (ALT), specific gravity , antioxidants and protein content. Starter 

concentration significantly affected viscosity, pH, color (lightness, greenness, and 

yellowness), lactic acid bacteria (LAB), total plate number (ALT) and antioxidants 

of sunflower seed yogurt . Fermentation time significantly affected pH, color 

(lightness, greenness, and yellowness (b*)), total acid, (LAB), total plate number 

(ALT) and antioxidants of sunflower seed yogurt. The best treatment for sunflower 

seed yogurt was the activity A2B5 treatment (4% starter concentration with 12 

hours of fermentation time) with a lactic acid bacteria (LAB) value of 8,51 log 

CFU/mL, 0,44% total acid, pH 4,13 and antioxidants 557,78 ppm. 
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RINGKASAN 

 

M. Aldi Suryawan. Karakteristik Yoghurt Biji Bunga Matahari (Helianthus 

annuus L) Dengan Berbagai Lama Fermentasi (Supervised by Gatot Priyanto  ). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

yoghurt biji bunga matahari (Helianthus annuus L) dengan berbagai lama 

fermentasi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan 2 faktor perlakuan yakni konsentrasi starter (A) dengan 2 taraf (2% 

dan 4%) dan waktu fermentasi (B) dengan 5 taraf (4, 6, 8, 10 dan 12 jam). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali.  Parameter yang diamati terdiri dari viskositas, 

warna (lightness, greenness, dan yellowness), pH, total asam, bakteri asam laktat 

(BAL), angka lempeng total (ALT), berat jenis, antioksidan dan kadar protein. 

Konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap viskositas, pH, warna (lightness, 

grenness, dan yellowness), bakteri asam laktat (BAL), angka lempeng total (ALT) 

dan antioksidan yoghurt biji bunga matahari. Waktu fermentasi berpengaruh nyata 

terhadap  pH, warna (lightness, greenness, dan yellowness), total asam, (BAL), 

angka lempeng total (ALT) dan antioksidan yoghurt biji bunga matahari. Perlakuan 

terbaik yoghurt biji bunga matahari yaitu pada perlakuan A2B5 (konsentrasi starter 

4% dengan waktu fermentasi 12 jam) dengan nilai bakteri asam laktat (BAL) 8,51 

log CFU/mL, total asam 0,44 %, pH 4,13 dan antioksidan 557,78 ppm. 

. 

 

Kata kunci : biji bunga matahari, yoghurt, lama fermentasi  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Penanaman bunga matahari tidak memerlukan lahan khusus karena bunga 

tersebut biasanya ditanam sebagai tanaman hias di halaman rumah maupun di 

pinggir- pinggir jalan. Penanaman bunga matahari yang dilakukan di halaman 

selain dapat mengurangi pemanasan global, bunganya yang indah dapat 

menciptakan keindahan lingkungan. Hal yang tidak kalah penting dari sekedar 

menciptakan keindahan dan mengurangi pemanasan global, biji bunga matahari 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku berbagai produk pangan. Antara lain adalah 

yoghurt.  Biji bunga matahari (Halianthus annuus L.) yang merupakan keluarga 

Asteraceae adalah biji yang menghasilkan minyak terbesar kedua dalam minyak 

nabati di dunia. Ekstrak metanol dari biji bunga matahari menunjukkan kandungan 

fenolat yang signifikan yaitu sekitar 54 μg/mL GAE/100g ekstrak menggunakan 

pereaksi Folin Ciocalteau, begitu pula dengan menggunakan metode in vitro yang 

ditentukan dengan DPPH free radical scavenging assay, menunjukkan bahwa biji 

bunga matahari memiliki potensi aktivitas antioksidan yang signifikan jika 

dibandingkan dengan standarnya yaitu asam askorbat. Ekstrak metanol tersebut 

dilaporkan memiliki nilai persentase inhibisi sekitar 51,57% dan IC50 sebesar 90 ± 

11.56 μg/mL (Islam et al., 2016). Selain sebagai antioksidan, biji bunga matahari 

juga memiliki potensi sebagai anti inflamasi, antikanker, anti hipertensi, analgesik, 

pelindung kulit, hipo kolesterolemia, aktivitas antibakteri, dan efek penenang pada 

saraf, otot, dan pembuluh darah ( Aisyah Meisya Putri, 2020). Dalam 100 g biji 

mengandung protein 20,78 g, total lipid (lemak) 51,46 g, abu 3,02 g, karbohidrat 

20,0 g dan serat 8,6 g dengan total energi 2445kj. Seluruh biji bunga matahari 

mengandung kelembaban 5,50%, protein 18,72%, lemak kasar 37,47%, serat kasar 

28,30%, abu 3,49% dan karbohidrat 6,11% (Winarti dan Wicaksono, 2020). 

Penelitian yang lain menunjukkan bahwa pada bagian biji Helianthus annuus kaya 

sumber fitosterol yang dapat mencegah kanker payudara. Fitosterol yang paling 

melimpah yaitu β-sitosterol dapat menghambat pertumbuhan pada beberapa jenis 

sel tumor spesifik dilakukan secara in vitro, kemudian dapat juga menurunkan 
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ukuran dan tingkat metastasis tumor dilakukan secara in vivo (Juniarti dan Heriana, 

2018).  

Upaya untuk meningkatkan produksi pangan dilakukan dengan berbagai 

metode baik yang bersifat konvensional, maupun non konvensional. Beragam cara 

pengembangan metode untuk menghasilkan protein dari sumber-sumber baru, 

termasuk fermentasi mikroorganisme. Bakteri, khamir, dan alga dalam jumLah 

besar dapat merupakan sumber penting bahan makanan bagi manusia dan hewan. 

Jasad-jasad renik ini dapat dibiakkan untuk menghasilkan sejumLah besar sel yang 

kaya akan protein (protein sel tunggal) (Kurniawan, 2018). Produk susu hasil 

fermentasi oleh mikroba bakteri disebut Yoghurt, fermentasi ini dari laktosa 

menghasilkan asam laktat yang bekerja pada protein susu, sehingga yogurt 

memiliki tekstur, citarasa dan aroma yang khas. Pada umumnya yoghurt dibuat 

menggunakan susu sapi, namun kemajuan bioteknologi yoghurt bisa juga dibuat 

dari susu nabati antara lain dari kacang kedelai, santan kelapa dan susu jagung 

(Kurniawan, 2018). Apabila dilihat dari komposisinya, yoghurt dapat dikategorikan 

sebagai pangan fungsional yaitu makanan yang bermanfaat untuk kesehatan 

manusia karena adanya penambahan zat selain zat gizi. Zat selain zat gizi yang 

terdapat pada produk yoghurt adalah probiotik yaitu mikroorganisme hidup dalam 

pangan yang dapat menguntungkan inangnya dengan cara meningkatkan kinerja 

dari sistem mukosal dan sistem imun, sehingga dapat meningkatkan keseimbangan 

penyerapan zat gizi dan jumLah mikroba dalam usus. Pada umumnya yoghurt 

menggunakan bahan dasar susu hewani yaitu susu sapi, sedangkan yoghurt 

berbahan dasar susu nabati belum banyak dikenal di Indonesia, Oleh karena itu, 

diperlukan adanya pengembangan produk yoghurt berbahan dasar susu nabati 

seperti biji bunga matahari (Halianthus annuus L.). Pemanfaatan susu nabati 

menjadi yoghurt juga akan membantu penganekaragaman hasil-hasil olahan susu 

nabati sebagai sumber protein yang berkualitas.Yoghurt yang beredar dipasaran 

mempunyai keasaman dan rasa yang tidak sama. Salah satu penyebabnya adalah 

penggunaan starter yang berbeda atau konsentrasi yang berbeda. Konsentrasi starter 

yang digunakan akan mempengaruhi kecepatan perombakan laktosa, pada waktu 

dan suhu inkubasi yang sama sehingga akan menghasilkan yoghurt yang 

mempunyai karakteristik yang berbeda. Soyghurt merupakan fermentasi susu 
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kedelai dengan bakteri laktat (BAL) yaitu bakteri Lactobacillus Bulgaricus dan 

Streptococcus Thermophillus (Wardani, et al., 2017). Pembuatan yoghurt dilakukan 

dengan proses fermentasi yang memanfaatkan bakteri asam laktat dari golongan L. 

bulgaricus dan S. thermophilus. Golongan S. thermophilus ini berkembang biak 

lebih cepat sehingga menghasilkan asam dan CO2
 kemudian merangsang 

pertumbuhan bakteri L. bulgaricus. Aktivitas proteolitik L. bulgaricus dapat dari 

bakteri memproduksi peptida stimulan dan asam amino yang dipakai oleh S. 

thermophilus. Bakteri asam laktat ini bertanggung jawab dalam pembentukan 

tekstur dan juga rasa pada yoghurt. Pembuatan yoghurt pada penelitian ini 

menggunakan susu nabati dari biji bunga matahari (Helianthus Annuus L). Adanya 

yoghurt dari biji bunga matahari untuk penganekaragaman yoghurt dari susu nabati 

dan dapat menjadi minuman fungsional yang akan sangat bermanfaat.  

 

Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

yoghurt biji bunga matahari (Helianthus annuus L) dengan berbagai lama 

fermentasi. 

 

Hipotesis 

 Konsentrasi starter dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik yoghurt biji bunga matahari (Helianthus annuus L). 
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