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ABSTRAK

FERANI BIIAINE SERENNA. Penggunaan Protexin dan Agar-agar dalam Pembuatan
dan TRI WARDANI

Puding Susu Kerbau (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH
WIDOWATL

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan protexin dan agar-
agar terhadap karakteristik fisik, kimia, organoleptik dan mikrobiologi puding susu kerbau.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universi ya, pada bulan Maret
sampai Juli 2020. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktonal_ dengan
perlakuan sebanyak enam perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor
perlakuannya yaitu penambahan agar-agar (0,25% ; 0,50% ; 0,75%) dan penam'ba.han protexin
(2,5% ; 5,0%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur), kKimia (kadar air,
kadar abu, dan pH), karakteristik sensoris (kenampakan, aroma dan tekstur) dan total bakten
probiotik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan agar-agar hanya
berpengaruh nyata terhadap tekstur puding susu kerbau. Sedangkan perlakuan penambahan
protexin dan interaksi perlakuan penambahan protexin dan agar-agar berpengaruh nyata
terhadap pH puding susu kerbau dan karakteristik sensoris (kenampakan secara keseluruhan,

) merupakan perlakuan

aroma dan tekstur). Perlakuan A1B1 (agar-agar 0,25%, protexin 2,5%
terbaik berdasarkan karakteristik sensoris dengan karakteristik sebagai berikut : tekstur 8,0 gf,

kadar air 79,43%, kadar abu 1,23%, nilai pH 6,10, total bakteri probiotik antara 10% — 10
CFU/g dan skor hedonik masing-masing untuk kenampakan secara keseluruhan, aroma dan
tekstur sebagai berikut : 3,04, 3,00 dan 3,00 yang termasuk dalam kategori “disukai” oleh para

panelis.

tas Sriwija

Kata kunci : puding, susu kerbau, protexin, agar-agar
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Semakin berkembang nya teknologi seperti teknologi informasi dan
komunikasi membuat masyarakat memiliki akses lebih luas untuk mendapatkan
informasi tentang pola hidup sehat sehingga mulai memilki kesadaran untuk
menerapkannya dalam kehidupan sehari-hari. Salah satunya mulai memperhatikan
makanan yang dikonsumsi. Makanan yang sehat yaitu makanan yang mengandung
nutrisi cukup berupa protein, karbohidrat, lemak, air, vitamin dan mineral.
Disamping itu juga diperlukan manfaat tambahan yang diperoleh dari
mengonsumsi makanan yang disebut makanan fungsional (Astawan, 2011).
Menurut (Aguiar et al, 2014) makanan fungsional adalah makanan yang memiliki
manfaat khusus selain dari manfaat yang dimiliki zat gizi yang secara alami
terkandung di dalamnya, dengan berperan meningkatkan kesehatan tubuh yaitu
mencegah berbagai penyakit seperti kanker, gangguan pencernaan, penyakit
jantung, penyakit kognitif, penyakit neurodegeneratif dan sindrom metabolik.

Salah satu jenis makanan fungsional yaitu makanan atau minuman
probiotik. Makanan atau minuman probiotik adalah makanan atau minuman yang
mengandung sejumlah strain bakteri asam laktat yang bermanfaat bagi pencernaan
tubuh manusia yang mengonsumsinya (Soccol et al., 2010). Bakteri probiotik
berperan menjaga keseimbangan mikroflora usus sehingga dapat meningkatkan
sistem kekebalan tubuh dan melancarkan sistem pencernaan, probiotik juga
mampu membentuk kolonisasi pada saluran pencernaan, mampu menghasilkan zat
anti  mikroba (bakteriosin), sehingga dapat memberikan pengaruh yang
menguntungkan bagi kesehatan manusia (Prihantini et al., 2013).

Protexin merupakan probiotik komersial yang biasa dikonsumsi oleh anak-
anak maupun orang dewasa untuk meringankan gejala diare. Kandungan yang
terdapat dalam protexin berupa beberapa spesies bakteri probiotik terutama terdiri
dari berbagai bakteri asam laktat serta terdapat satu senyawa prebiotik (Firouzbakhsh et
al., 2011). Menurut Fuller (1992) probiotik berperan melakukan perbaikan

mikroorganisme di dalam saluran pecernaan sehingga dapat memberikan manfaat
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kesehatan bagi tubuh manusia. Sedangkan prebiotik berperan mempengaruhi
tubuh manusia dengan memicu aktifitas dan pertumbuhan selektif ataupun
keduanya terhadap satu jenis atau lebih mikroba pada saluran pencernaan
(Salminen dan Yuan, 2009).

Protexin memiliki berbagai jenis berdasarkan bentuknya antara lain berbentuk kapsul,
pasta, cairan (liquid) dan bubuk (powder). Dalam satu sachet protexin powder

mengandung Lactobacillus casei 4,00 x 10® CFU/g, Lactobacillus rhamnosus 3,50 x
10® CFU/g, Streptococcus thermophilus 1,00 x 10® CFU/g, Bifidobacterium breve
5,00 x 10" CFU/g, Lactobacillus acidophilus 5,00 x 10’ CFU/g, Bifidobacterium
infantis 4,00 x 10’ CFU/g dan Lactobacillus bulgaricus 1,00 x 10’ CFU/g, serta
Frukto-oligosakarida (FOS) sebagai prebiotik sebanyak 990,00 mg.

Susu dapat dikatakan sebagai pangan yang hampir sempurna karena
mengandung berbagai zat gizi yang sangat dibutuhkan tubuh. Selain sebagai
sumber zat gizi, susu banyak digemari berbagai kalangan karena rasanya yang
enak dan dapat digunakan sebagai bahan baku ataupun bahan pendamping dalam
pengolahan berbagai jenis makanan atau minuman. Susu kerbau berada di
peringkat kedua produksi susu di dunia setelah susu sapi yaitu lebih dari 12%
(FAOSTAT, 2012). Di Indonesia sendiri konsumsi susu kerbau terbilang sedikit
karena faktor ketersediaan dan kebiasaan masyarakat Indonesia yang terbiasa
mengonsumsi susu sapi. Kandungan protein, lemak, abu dan laktosa susu kerbau
lebih tinggi dibandingkan susu sapi (Ahmad et al., 2013). Selain itu susu kerbau
mengandung berbagai protein protektor antara lain imunoglobulin, laktoferin,
lisozim dan laktoperoksidase (Rosati et al., 2002), protein-protein tersebut
berfungsi melindungi tubuh dari berbagai penyakit serta berperan memperbaiki sel
yang rusak (Steijins dan Hooijdonk, 2000).

Susu yang mengandung berbagai zat gizi tersebut juga merupakan substrat
yang sesuai bagi pertumbuhan mikroorganisme, baik bakteri, kapang maupun
jamur (Malaka, 2010). Akibat pertumbuhan berbagai jenis mikroba ini, maka susu
dapat mengalami perubahan-perubahan rasa, warna dan kenampakan, sehingga
tidak lagi dapat dikonsumsi sega,r oleh karena itu susu biasa diolah menjadi
produk fermentasi contohnya yoghurt, dadih dan kefir untuk meningkatkan nilai

fungsionalnya.
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Puding merupakan salah satu jenis makanan penutup yang disukai
berbagai kalangan di berbagai negara. Puding memiliki tekstur yang lembut
seperti gel. Puding biasanya terbuat dari pati, gelatin, pektin dan juga ekstrak
rumput laut (Komariah et al., 2008). Salah satu ekstrak rumput laut yang biasa
digunakan untuk membuat puding yaitu agar-agar. Menurut Zucca et al. (2016),
agar-agar diekstraksi dari dinding sel beberapa rumput laut merah, dari kelas
Rhodophyceae. Dalam bidang pangan agar-agar biasa digunakan sebagai
pemantap (stabilizer), pengelmusi (emulsifier), pengental, dan bahan pembuat gel
(gelling agent) (Yuliani et al., 2012). Agar-agar juga mengandung serat pangan
larut (Tensiska, 2008 ; Putri et al., 2013) sehingga dapat dikatakan sebagai
makanan fungsional.

Pengembangan berbagai jenis makanan fungsional yang mengandung
bakteri probiotik dan serat pangan akan menunjukkan manfaat kesehatan pada
manusia yang mengonsumsinya. Oleh sebab itu, penelitian mengenai penggunaan
bakteri probiotik (protexin) dan penambahan agar-agar dalam pembuatan puding
susu kerbau perlu dikaji lebih lanjut guna mendapatkan kombinasi perlakuan yang

sesuai.

1.2.Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan
protexin dan agar-agar terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan

organoleptik pada puding susu kerbau.
1.3.Hipotesis

Penggunaan protexin dan agar-agar diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik pada puding susu kerbau.
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