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Kata kunci: ABSTRAK
Bakteri asam Latar Belakang: Kacang merah dan jagung manis termasuk pangan nabati tinggi
laktat serat dan bersifat mudah diolah. Produk berbahan dasar susu yang difermentasi
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Yogurt

oleh bakteri asam laktat disebut yogurt. Konsumsi produk dengan bakteri asam
laktat dan serat mampu memberi manfaat kesehatan.

Tujuan: Mengetahui pengaruh substitusi sari kacang merah dan sari jagung
manis terhadap daya terima, nilai serat, dan total bakteri asam laktat yogurt.
Metode: Desain penelitian adalah eksperimental dengan rancangan acak
lengkap. Penelitian daya terima dilakukan pada panelis tidak terlatih sebanyak
30 mahasiswa Gizi FKM UNAIR dengan sampel 3 formula substitusi dan 1
formula kontrol.Analisis statistik menggunakan uji Kruskal Wallis dan Mann
Whitney dengan tingkat kemaknaan p < 0,05. Hasil: Ada pengaruh signifikan
antara substitusi dengan karakteristik rasa yogurt. Formula yogurt terbaik yang
paling disukai berdasarkan mean ranks tertinggi adalah formula F2. Nilai serat
formula terbaik F2 menurut uji laboratorium sebanyak 4,65 g telah mencukupi
15,5 % AKG serat dewasa per hari. Total bakteri asam laktat dalam formula F2
sebanyak 108 CFU/ml. Kesimpulan: Formula F2 merupakan formula terbaik
dengan daya terima, nilai serat dan total bakteri asam laktat yang tinggi
sehingga dapat dijadikan sebagai minuman alternatif untuk kesehatan.
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ABSTRACT

Background: Red beans and sweet corn included in high fiber plant foods and are easily
processed foods. Milk-based products fermented by lactic acid bacteria are called yogurt.
Consumption of products with lactic acid bacteria and fiber can provide health benefits.
Objective: To determine the effect of substitution of red bean juice and sweet corn juice
on acceptability, fiber value, and total lactic acid bacteria of yogurt. Method: The
research design was experimental with a completely randomized design. Acceptability
research was conducted by 30 untrained panelists from Nutrition students of FKM
UNAIR with the samples are 3 substitution formulas and 1 control formula. Statistical
analysis using Kruskal Wallis test and Mann Whitney test with a significance level of p
<0,05. Results: There is a significant effect between substitution and yogurt flavor
characteristics. The most preferred yogurt formula based on the highest mean ranks is
the F2 formula. The best F2 formula fiber value according to laboratory tests of 4.65 g
has sufficient 15.5% of adult fiber RDA per day. Total lactic acid bacteria in the F2
formula were 108 CFU / ml. Conclusion: Formula F2 is the best formula with
acceptability, fiber value and total high lactic acid bacteria so that it can be used as an
alternative drink for health.
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Pendahuluan

Perkembangan zaman yang semakin maju diiringi juga dengan variasi makanan dan
minuman yang semakin beragam. Makanan dan minuman yang banyak di pasaran dan
diminati masyarakat sebagian besar mengandung gizi yang kurang seimbang dan tinggi lemak.
Konsumsi makanan berlemak terbukti berpengaruh terhadap peningkatan kolesterol dalam
darah.[1] Prevalensi penduduk usia 215 tahun yang memiliki kadar kolesterol total diatas
normal mencapai 359 %.[2] Makanan yang memiliki manfaat tinggi berkaitan dengan
kolesterol dalam tubuh dan tidak asing di kalangan masyarakat adalah yogurt.

Yogurt adalah minuman fungsional hasil dari fermentasi susu dengan bantuan bakteri asam
laktat.[3] Bakteri asam laktat yang biasa digunakan yaitu Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermopilus. Perpaduan tiga bakteri tersebut mampu mengubah
kolesterol menjadi koprostanol yang tidak diabsorpsi oleh usus halus, sehingga kolesterol akan
langsung disekresi bersama feses. Konsumsi produk yogurt dengan kandungan BAL secara
rutin akan menurunkan massa kolesterol dalam tubuh.[4]

Selain kandungan bakteri asam laktat yang berguna dalam menghambat pembentukan
kolesterol, serat juga memiliki manfaat yang sama. Serat terbukti mampu menurunkan kadar
kolesterol darah hingga 5% dengan cara mengikat lemak di dalam usus halus. Serat juga
mengikat produk akhir kolesterol yang kemudian langsung dikeluarkan bersama feses.[5]

Manfaat serat dapat diperoleh dengan memenuhi kecukupan serat sehari. Angka kecukupan
gizi (AKG) serat pada orang dewasa adalah minimal 30 gram/hari.[6] Namun rata-rata
konsumsi serat penduduk Indonesia hanya sebanyak 10,5-15 gram/hari.[7] Jumlah tersebut
sangat kurang, sehingga konsumsi serat sangat perlu ditingkatkan. Serat banyak tersedia dalam
bahan makanan serealia, kacang-kacangan, sayur, buah, termasuk kacang merah dan jagung
manis.

Kacang merah mengandung serat yang tinggi mencapai 15,2 gram per 100 gram bahan
mentah.[8] Produk kacang merah dengan pengolahan fermentasi mampu menurunkan kadar
kolesterol total dan trigliserida serum secara signifikan dibanding dengan hasil yogurt susu
yang tidak signifikan.[9]

Jagung manis juga sering dikonsumi oleh masyarakat sebagai makanan sehari-hari.
Karbohidrat dalam jagung manis terdiri dari gula pereduksi (glukosa dan fruktosa), sukrosa,
polisakarida, dan pati yang menghasilkan rasa manis alamil(0. Kandungan gula dalam jagung
manis sangat mendukung untuk menjadi media perkembangan bakteri baik dalam pembuatan
yogurt. Nilai serat yang terkandung dalam jagung manis sebanyak 2,1 gram per 100 gram
jagung pipil mentah.[11]

Berdasarkan uraian diatas, perlu pengembangan produk yogurt dengan bahan pangan
sumber serat yaitu kacang merah dan jagung manis untuk mengetahui pengaruh substitusinya
terhadap daya terima, nilai serat, dan total bakteri asam laktat sehingga dapat dijadikan sebagai
salah satu alternatif minuman kesehatan.

1. Metode
Penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu tahap pengembangan produk dan tahap uji daya
terima pada panelis. Metode penelitian pada tahap pengembangan produk menggunakan
penelitian eksperimental murni dengan rancang bangun penelitian Rancang Acak Lengkap
(RAL). Sebanyak 3 formula yogurt disubstitusi dengan sari kacang merah dan sari jagung manis
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dengan proporsi yang berbeda-beda dan 1 formula kontrol sebagai pembanding. Waktu
penelitian dilakukan selama 5 bulan berawal dari bulan Maret hingga Juli 2018.

Pada penelitian tahap pengembangan produk yogurt dilakukan di Laboratorium
Pengolahan FKM Universitas Airlangga. Penelitian uji daya terima oleh panelis tidak terlatih
dilakukan di Laboraotrium Organoleptik FKM Universitas Airlangga. Selanjutnya uji
kandungan nilai gizi pada formula yogurt terbaik dilakukan di Laboratorium FKM Universitas
Airlangga.

Bahan yang digunakan dalam pengembangan produk yogurt modifikasi ini terdiri dari sari
kacang merah, sari jagung manis, susu sapi cair, susu skim, gula pasir, dan starter yogurt
dengan proporsi formula sebagaimana yang disajikan pada tabel 1.

Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan melalui uji kesukaan dengan daya
terima pada karakteristik warna, aroma, rasa, dan konsistensi. Data nilai serat per formula
didapat dari hasil perhitungan nilai kandungan serat secara empiris berdasarkan Daftar
Komposisi Bahan Makanan (DKBM).

Setelah dilakukan uji kesukaan seluruh formula yogurt oleh panelis, data hasil uji kesukaan
diolah untuk menentukan formula terbaik yaitu formula dengan nilai kesukaan tertinggi.
Selanjutnya satu formula terbaik diuji laboratorium untuk mengetahui kandungan serat dan
total bakteri asam laktat (BAL). Kandungan serat diuji dengan metode gravimetri dan total BAL
dengan metode hitungan cawan atau TPC (Total Plate Count). Teknik analisis data secara
statistik pada penilaian daya terima yogurt menggunakan uji Kruskal Wallis.

Penelitian ini melibatkan manusia sebagai panelis penelitian. Sebelum penelitian uji
kesukaan pada panelis dilakukan, penelitian telah mendapat persetujuan penelitian dari komisi
etik penelitian kesehatan No: 224-KEPK Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga.

2. Hasil Dan Pembahasan
3.1 Daya terima Yogurt
Daya terima adalah nilai yang diberikan seseorang akan suatu sifat atau kualitas bahan atau
formula yang dicoba.[12] Uji daya terima pada panelis tidak terlatih dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan terhadap karakteristik warna, aroma, rasa, dan konsistensi
yogurt. Pada tabel 1 ditampilkan perbedaan proporsi susu sapi, sari kacang merah, dan sari
jagung manis yang akan memberikan karakteristik berbeda terhadap yogurt. Hasil uji kesukaan
panelis tidak terlatih terhadap karakteristik masing-masing formula yogurt disajikan dalam
tabel 2

Tabel 1. Formulasi Yogurt Kontrol dan Modifikasi
Formula (ml/g)

Komposisi o - 0 3
Bahan Utama
Susu sapi cair 106 16 21 31
Sari kacang merah 0 10 20 40
Sari jagung manis 0 80 65 50
Bahan Tambahan
Susu skim 6 6 6 6
Gula pasir 7 7 7 7
Starter bakteri 6 6 6 6
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Tabel 2 menunjukkan bahwa penilaian kesukaan tertinggi pada karakteristik warna
ditunjukkan dari mean ranks tertinggi yaitu pada formula F2. Seluruh formula yogurt
menghasilkan warna dasar kuning mulai dari kuning yang paling cerah pada formula F1 dan
kuning agak keabuan pada formula F3. Warna kuning dihasilkan dari penambahan sari jagung
manis, sehingga kepekatan warna kuning bergantung pada proporsi sari jagung manis.
Semakin banyak proporsi yang ditambahkan, warna yogurt akan semakin kuning cerah.
Pigmen xanthopil (carotenoid) merupakan komponen utama yang bertanggung jawab dalam
menghasilkan warna kuning pada jagung manis. Selama proses fermentasi, pigmen xanthopil
tidak akan mengalami perubahan sehingga warna kuning dapat terus bertahan.[13]

Tabel 2. Distribusi Tingkat Kesukaan pada Karakteristik Yogurt
Sangat

Karakter Tidak Tidak Agak Suka Sangat Total Mean p-
Suka Suka Suka Rank

/Formula Suka value
n 0/0 n 0/0 n 0/0 n 0/0 n 0/0 n 0/0 S

Warna

FO 1 3,3 2 6,7 5 167 15 50 7 233 30 100 3,8

F1 0 0 2 6,7 9 30 15 50 4 13,3 30 100 3,7 0,650

F2 0 0 0 0 7 233 17 567 6 20 30 100 4

F3 1 3,3 2 6,7 6 20 13 433 8 267 30 100 3,8

Aroma

FO 0 0 8 267 8 26,7 10 333 4 133 30 100 3,3

F1 0 0 1 3,3 6 20 20 66,7 3 10 30 100 3,8 0,175

F2 1 3,3 2 6,7 7 233 12 40 8 267 30 100 3,8

F3 1 3,3 4 133 5 167 14 46,7 6 20 30 100 3,7

Rasa

FO 0 0 7 233 15 50 5 16,7 3 10 30 100 3,1

F1 1 3,3 3 10 8 267 12 40 6 20 30 100 3,6 0,003

F2 0 0 0 0 9 30 11 36,7 10 333 30 100 4

F3 1 3,3 7 233 6 20 12 40 4 133 30 100 3,4

Konsistensi

FO 0 0 8 267 11 36,7 4 133 7 233 30 100 3,3

F1 0 0 2 67 10 333 12 40 6 20 30 100 3,7 0,069

F2 0 0 0 0 9 30 14 46,7 7 233 30 100 3,9

F3 0 0 5 167 12 40 7 233 6 20 30 100 3,5

Standar aroma yogurt yang diatur menurut SNI 2981:2009 adalah aroma asam khas
yogurt.[3] Hasil penilaian panelis tidak terlatih menunjukkan bahwa aroma yogurt yang
memiliki rata-rata tertinggi adalah yogurt formula F1 dan F2. Aroma yogurt kontrol terasa
seperti aroma yogurt bermerek rasa plain pada umumnya, sedangkan pada yogurt substitusi
menghasilkan aroma khas yogurt dengan sedikit aroma manis yang lebih disukai panelis.
Aroma manis jagung didapatkan dari penambahan jagung manis yang selama proses
pengolahan menjadi yogurt tidak mempengaruhi hilangnya aroma jagung manis. Adanya
penambahan susu skim pada keempat formula yogurt juga membantu menghilangkan aroma
langu kacang merah dan aroma asli bahan sehingga aroma yang dihasilkan adalah aroma asam
khas yogurt.[14]

Rasa adalah perasaan yang dihasilkan oleh sesuatu atau bahan makanan yang dimasukkan
ke dalam mulut kemudian dirasakan oleh indera perasa. Berdasarkan SNI 2981:2009, rasa
yogurt yang baik adalah yang memiliki rasa asam khas yogurt.[3] Rasa yogurt yang memiliki
rata-rata tertinggi dan paling disukai oleh panelis adalah yogurt formula F2, sedangkan nilai
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rata-rata kesukaan terendah terhadap rasa yogurt adalah pada formula kontrol (F0). Hal ini
sejalan dengan hasil penelitian yang menyatakan bahwa penambahan jagung manis mampu
meningkatkan daya terima yogurt secara signifikan dan dengan rasa yang dihasilkan yogurt
adalah asam dan sedikit campuran rasa manis manis.[15] Sedangkan pada formula kontrol
tanpa penambahan bahan lain menghasilkan rasa yang asam. Semakin asam citarasa yogurt,
semakin rendah tingkat kesukaan konsumen.[16]

Rasa manis dalam yogurt substitusi dihasilkan dari kandungan glukosa, sukrosa, dan
fruktosa yang terkandung dalam jagung manis.[17] Fraksi gula dalam jagung manis diubah
secara perlahan menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Gula
sederhana dalam jagung yang diubah menjadi asam laktat semakin menurun kadarnya
bergantung pada lama waktu inkubasi. Waktu inkubasi yogurt dalam penelitian ini selama 8
jam, sehingga rasa manis yogurt substitusi berasal dari gula jagung yang belum diubah menjadi
asam laktat.[17]

Karakteristik konsistensi yogurt juga memiliki standar yang diatur dalam SNI 2981:2009
yaitu homogen dan memiliki penampakan cairan kental.[3] Secara umum, konsistensi dari
formula substitusi F1, F2, dan F3 sama yaitu cair agak kental dan homogen tanpa pemecahan
protein. Sedangkan pada formula kontrol FO menghasilkan yogurt cair sedikit kental tidak
seperti formula substitusi namun tetap homogen.

Konsistensi yogurt yang memiliki mean ranks tertinggi dan paling disukai oleh panelis adalah
yogurt formula F2, sedangkan kesukaan terendah adalah pada formula kontrol (FO).
Penambahan susu skim dengan jumlah yang sama pada setiap formula yogurt mampu
memberikan hasil yogurt dengan konsistensi homogen dan kekentalan yang cukup. Kekentalan
yogurt juga dapat dipengaruhi oleh waktu penyimpanan yogurt dan karakter bahan baku yang
digunakan.[18]

Hasil uji statistik Kruskal Wallis terhadap daya terima yogurt ditampilkan pada tabel 2.
Perbedaan yang signifikan (p < 0,05) terdapat pada karakteristik rasa, sedangkan perbedaan
tidak signifikan pada karakteristik warna, aroma, dan konsistensi. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa terdapat pengaruh substitusi sari kacang merah dan jagung manis terhadap rasa yogurt.
Selanjutnya dilakukan uji Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan diantara masing-masing
formula substitusi dan kontrol. Hasil uji Mann Whitney terdapat perbedaan rasa yang
signifikan antara formula substitusi FO — F1, FO — F2, dan F2 — F4 yang menunjukkan nilai p <
0,05.

2.2 Nilai Serat Yogurt

Serat termasuk salah satu nilai gizi yang kebutuhannya sangat penting dalam tuubuh
manusia. Serat larut air mampu mengikat lemak di usus halus, sehingga mampu menurunkan
kadar kolesterol darah1. Sebuah penelitian menunjukkan bahwa responden yang mengonsumsi
serat makanan <25 gram/hari sebagian besar (78,3%) mempunyai kadar kolesterol LDL tinggi
yang beresiko tinggi terhadap kejadian obesitas.[19]

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG), kebutuhan serat orang Indonesia usia dewasa
sebesar minimal 30 gram per hari. Yogurt sebagai minuman selingan sebaiknya menyumbang
10 — 15% dari total kebutuhan serat orang dewasa dalam sehari. Persentase tersebut jika
dihitung dengan kebutuhan serat orang dewasa mencapai 3 hingga 4,5 gram per hari. Nilai
serat yang dihasilkan dari setiap formula dihitung dengan perhitungan secara empiris
menggunakan DKBM. Hasil perhitungan nilai serat secara empiris disajikan pada tabel 3.
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Tabel 3. Nilai Serat dan Kontribusi AKG pada Seluruh Formula Yogurt
Zat Gizi  Kontribusi AKG*

Formula Yogurt %)
FO 0 0
F1 4,5 15
F2 4,3 14,3
F3 3,7 12,3

*AKG serat orang dewasa=30 g

Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai serat tertinggi adalah pada formula substitusi F1 dengan
pemenuhan mencapai 15% AKG. Sedangkan nilai terendah adalah formula kontrol FO yang
tidak menyumbang nilai serat karena bahan dasar pembuatannya merupakan bahan-bahan
tanpa kandungan serat. Sehingga adanya substitusi bahan baku pembuatan yogurt dengan sari
kacang merah dan sari jagung manis berhasil meningkatkan nilai gizi serat yogurt. Hasil ini
sejalan dengan pernyataan bahwa penambahan kacang merah pada suatu produk
makanan/minuman mampu meningkatkan nilai serat produk tersebut. [20] Secara keseluruhan,
semua formula substitusi mengandung kadar antara 3,7 — 4,5 gram dan telah memenuhi serat
10-15% AKG serat orang dewasa.

Tabel 4. Nilai Serat pada Yogurt Formula Terbaik (F2)

AKG* % Makan Kebutuhan Serat Serat Kontribusi
Selingan Selingan Yogurt AKG (%)
30 10 - 15% 3-45 4,65 15,5

*AKG serat orang dewasa

Pada yogurt formula terbaik dilakukan uji laboratorium nilai gizi serat untuk mengetahui
kandungan nilai serat yang lebih akurat. Hasil uji laboratorium nilai serat dibandingkan dengan
AKG serat orang dewasa yang ditampilkan pada tabel 4. Terdapat peningkatan nilai serat
formula terbaik F2 dari perhitungan empiris 4,3 gram menjadi 4,65 gram menurut hasil uji
laboratorium. Nilai serat yogurt formula F2 dalam satu takaran saji 125 ml mampu memenuhi
sebanyak 15,5% AKG serat yang berarti berhasil melampaui persentase AKG serat pada
makanan selingan.

2.3 Total Bakteri Asam Laktat Yogurt

Standar kandungan total bakteri asam laktat (BAL) dalam produk yogurt menurut SNI
2981:2009 adalah minimal 107 CFU/ml. Bakteri asam laktat yang terkandung dalam yogurt juga
memiliki peran sebagai agensi pemicu kesehatan. Total bakteri asam laktat yang dibutuhkan
untuk mendapat manfaat kesehatan adalah minimal 10° CFU/mI?'. Hasil uji total BAL hanya
dilakukan pada yogurt formula terbaik F2 yang ditampilkan pada tabel 5.

Tabel 5. Total Bakteri Asam Laktat pada yogurt formula terbaik (F2)

Pengulangan Hasil (CFU/ml)
1 108
2 108
Rata-rata 108

Hasil uji laboratorium total BAL menunjukkan bahwa formula substitusi terbaik telah
memenuhi syarat mutu yogurt dalam SNI 2981:2009 dengan nilai 108 CFU/ml. Total BAL telah
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10.

11.

12.

mendapat status GRAS (Generally Recognize As Safe) yang berarti aman bagi manusia dan jumlah
konsumsinya tidak dibatasi secara regulasi. Semakin tinggi konsumsi BAL maka semakin baik
manfaatnya dalam tubuh.[22]

Kesimpulan

Berdasarkan penilaian uji daya terima karakteristik warna, aroma, rasa, dan konsistensi, formula
dengan rata-rata tertinggi adalah formula F2 yaitu substitusi sari kacang merah 20 g dan sari
jagung manis 65 g. Satu takaran saji (125 ml) formula subsititusi F2 mengandung nilai serat
sebanyak 4,65 g menurut hasil uji laboratorium dan telah memenuhi 15,5% AKG serat orang
dewasa. Total bakteri asam laktat yogurt substitusi F2 telah memenuhi syarat mutu yogurt
dalam SNI 2981:2009 yaitu sebanyak 108 CFU/ml.

Saran

Penelitian selanjutnya sebaiknya melakukan uji laboratorium nilai gizi lainnya yang lebih
lengkap selain yang sudah diujikan dalam penelitian ini untuk memenuhi syarat mutu yogurt
SNI 2981:2009.
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