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Abstrak: Susu merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi karena di dalam susu segar
mengandung berbagai zat makanan lengkap dan seimbang seperti protein, lemak, karbohidrat,
mineral, dan vitamin sehingga menjadi media yang sempurna bagi pertumbuhan mikroorganisme.
Salah satu cara mengatasi hal tersebut adalah fermentasi menjadi yoghurt. Fermentasi yoghurt
yang terlalu masam dan tidak cocok bagi lidah orang Indonesia dapat ditambah dengan gula kelapa
kristal, Penambahan gula kelapa juga dapat menjadi sumber energi bakteri asam laktat (BAL) dan
sebagai sumber karbon untuk memicu pertumbuhan bakteri pada susu fermentasi dan juga bisa
berpengaruh terhadap kadar air dan sineresis yoghurt. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh level penambahan gula kelapa kristal terhadap karakteristik Kadar air dan
Sineresis yoghurt buah naga merah. Penelitian ini dilaksanakan menggunakan metode
eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 4 perlakuan dan 5
ulangan. Perlakuan dalam penelitian ini adalah penambahan berbagai level gula kelapa kristal 0%,
5%, 10% dan 15% (b/v). Data yang diperoleh kemudian di uji menggunakan uji Analisis Variansi
(ANOVA). Apabila perlakuan sajaberpengaruh nyata terhadap variable maka dilanjutkan dengan
uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Variabel yang diamati adalah kadar air dan sineresis
pada yoghurt buah naga merah. Hasil penelitian menunjukan pengaruh perlakuan berbeda nyata
pada kadar air dan sineresis yoghurt buah naga merah. Berdasarkan uji lanjut menggunakan
DMRT menunjukan bahwa semakin tinggi level gula kelapa kristal yang ditambah maka kadar air
dan sineresis semakin rendah.
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Abstract: Milk is a highly nutritious food ingredient because fresh milk contains a variety of
complete and balanced food substances such as protein, fat, carbohydrates, minerals, and vitamins
so that it becomes the perfect medium for the growth of microorganisms. One way to overcome
this is fermenting it into yoghurt. Fermented yoghurt which is too sour and not suitable for
Indonesian tongues can be added with crystal coconut sugar. The addition of coconut sugar can
also be a source of energy for lactic acid bacteria (LAB) and as a carbon source to trigger bacterial
growth in fermented milk and can also affect the moisture content and syneresis of yoghurt. The
purpose of this study was to determine the effect of the level of addition of crystalline coconut
sugar on the characteristics of water content and syneresis of red dragon fruit yoghurt. This
research was carried out using an experimental method with a completely randomized design
(CRD) using 4 treatments and 5 replications. The treatment in this study was the addition of
various levels of 0%, 5%, 10% and 15% (w/v) crystal coconut sugar. The data obtained were then
tested using the Analysis of Variance (ANOVA test). If the treatment only has a significant effect
on the variable, then it is continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The variables
observed were water content and syneresis in red dragon fruit yoghurt. The results showed that the
effect of treatment was significantly different on the water content and syneresis of red dragon
fruit yoghurt. Based on further tests using DMRT showed that the higher the added crystallized
coconut sugar level, the lower the water content and syneresis.
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1. Pendahuluan

Pengolahan susu segar menjadi yoghurt adalah salah satu usaha diversifikasi
pangan fungsional. yoghurt merupakan hasil olahan susu dengan proses fermentasi oleh
Bakteri Asam Laktat (BAL), yang mengubah laktosa susu menjadi asam laktat. Ismawati
et al.,, 2016 menyatakan bahwa yoghurt banyak mengandung nutrisi berupa protein,
lemak, kalsium, potassium, vitamin B (B1, B2, B6, asam nicotinic dan pantothenic) tetapi
sedikit zat besi, vitamin C, karotenoid dan serat pangan. BAL yang sering digunakan
adalah Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus kadang ditambah
dengan Lactobacillus acidophilus. Pengolahan susu menjadi yoghurt dapat ditambah
pewarna agar semakin menarik masyarakat salah satunya dengan pewarna alami didapat
dari buah naga merah

Pemanfaatan buah naga merah oleh masyarakat Indonesia masih rendah, sebagian
orang hanya memanfaatkan sebagai buah meja atau dijadikan jus buah (Pertanian, 2013).

Penambahan sari buah naga merah ke dalam yoghurt bertujuan untuk
memanfaatkan sari buah naga merah sebagai pewarna alami. Buah naga merah memiliki
karakteristik prebiotic sehingga dapat membantu pertumbuhan bakteri asam laktat
(Hernandez & Salazar., 2012). Selain penambahan buah naga merah tentunya rasa juga
berpengaruh terhadap selera masyarakat terutama lidah orang Indonesia yang tidak terlalu
suka asam dapat ditambah dengan pemanis alami yaitu gula kelapa kristal.

Penambahan gula kelapa kristal bertujuan untuk memanfaatkan potensi yang ada
diwilayah Banyumas yaitu berupa produk organik gula kelapa Kristal selain itu juga
untuk menambah cita rasa manis pada pembuatan yoghurt. Salah satu bahan yang dapat
ditambahkan dalam pembuatan yoghurt yaitu gula kelapa merah. Penambahan gula
merah juga dapat menjadi sumber energi bakteri asam laktat (BAL) dan sebagai sumber
karbon untuk memicu pertumbuhan bakteri pada susu fermentasi (Nehemya et al., 2017).

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji sifat sineresis dan kadar air pada yoghurt
buah naga merah yang ditambahkan dengan gula kelapa kristal.  (Makanjuola, 2012)
menyatakan Kadar air dalam yoghurt sangat berpengaruh terhadap kenampakan yoghurt,
sedangkan sineresis menurut (Krisnaningsih et al., 2020) bahwa masalah yang sering
ditemukan pada pembuatan yoghurt adalah timbulnya sineresis.

2. Materi dan Metode

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas
Peternakan Universitas Jenderal Soedirman. Materi yang akan digunakan pada penelitian
adalah adalah susu sapi murni, susu UHT, sari buah naga, skim bubuk, bakteri asam
laktat, gula kelapa kristal.

Pelaksanaan penelitian dilakukan dengan tahapan sebagai berikut:

1. Pembuatan sari buah naga dengan cara dikupas dihancurkan menggunakan blender.
Bubur buah naga merah yang diperoleh kemudian disaring untuk memisahkan sari
buah dengan ampasnya menggunakan kain saring, kemudian dilakukan pasteurisasi
880C selama 15 detik  (Zulaikhah, 2021) Pembuatan kultur starter dengan
menggunakan susu UHT dan yogourmet. Proses pembuatan starter dilakukan dengan
metode propagasi yaitu proses perbanyakan dan pemindahan kultur dengan tujuan
untuk memperbanyak dan mempertahankan kultur (A.M. Legowo, 2012).

2. Pembuatan yoghurt buah naga, mengacu pada penelitian (Zulaikhah, 2021).

a) Susu sapi dipasteurisasi pada suhu 75°C selama 15 detik dan didinginkan setelah
mencapai sekitar 42°C.

10



Jurnal Sains Peternakan
Vol.11 No.1, Juni 2023, pp: 9-14
ISSN 2579-4450

b) Kemudian ditambahkan gula kelapa kristal, susu skim sebanyak 3% dan sari buah
naga merah sesuai perlakuan, dilakukan pengadukan agar homogen.

c) Selanjutnya inokulasi starter kerja sebanyak 5% diaduk agar homogen kemudian
diinkubasi selama 4 jam pada suhu 40°C, kemudian disimpan dalam suhu
refrigerator.

3. Pengambilan sampel

a) Sampel yoghurt dikeluarkan dari inkubator dan didinginkan.

b) Kemudian sempel yoghurt yang sudah dingin dibawa ke laboratorium untuk diuji.
4. Uji Sineresis dan Kadar Air

a) Uji Sineresis
Prosedur uji sineresis mengikuti prosedur (AOAC, 1995), sampel sebanyak
kurang lebih 15 gram, dimasukkan ke dalam tabung sentrifuge, lalu dimasukkan
ke dalam alat sentrifuge selama 20 menit dengan kecepatan 1535 rpm, kemudian
dipisahkan cairan dari endapan yoghurt, lalu ditimbang endapan dalam tabung
dan dihitung rumus sebagai berikut: Sineresis (%) = (A-B )/A X 100%.

berat awal sampel (gr)—berat akhir sampel (gr)

x 100%

Keterangan:

berat awal sampel (gr)

b) Uji Kadar Air
Prosedur uji kadar air menggunakan metode oven mengikuti prosedur (AOAC,
1995). Dihitung persentase kadar air menggunakan rumus sebagai berikut:

Kadar air (%)= berat awal sampel (gr)—berat akhir sampel (gr) x100%
berat awal sampel (gr)

Penelitian dilakukan dengan metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL), ada 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Perlakuan penelitian sebagai
berikut:

R1 = yoghurt buah naga dengan penambahan gula kelapa kristal 0% (b/v)
R2 = yoghurt buah naga dengan penambahan gula kelapa kristal 5% (b/v)
R3 = yoghurt buah naga dengan penambahan gula kelapa kristal 10% (b/v)
R4 = yoghurt buah naga dengan penambahan gula kelapa kristal 15% (b/v)
Analisis Data

Data yang diperoleh kemudian di uji menggunakan uji Analisis Variansi
(ANOVA). Apabila perlakuan berpengaruh nyata terhadap variable maka dilanjutkan
dengan uji Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) (S. Yitnosumarto, 1993).

3. Hasil dan Pembahasan
Hasil penelitian penambahan level gula kelapa kristal dalam pembuatan yoghurt
buah naga merah sebagaimana tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata Nilai Sineresis dan Kadar Air Yoghurt Buah Naga Merah

Perlakuan Sineresis (%) Kadar Air (%)
K1 78.088+6.17 *® 87.984 +1.62°
K2 64.962 +5.8078 ° 83.496 + 2.507°
K3 64.896 + 3.3242 ° 81.420 + 0.845"
K4 55.826 + 6.005 © 78.610+1.278°¢
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Keterangan: Superscript angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada DMRT
5%.

3.1.Sineresis

Hasil analisis variansi menunjukan perlakuan penambahan gula kelapa kristal
berbeda nyata (p<0,05) terhadap Sineresis yoghurt buah naga. Hal ini berarti
penambahan gula kelapa kristal pada pembuatan yoghurt buah naga sangat
mempengaruhi nilai Sineresis.

Hasil penelitian menunjukan semakin banyak level gula kelapa kristal yang
ditambah maka akan semakin rendah sineresis yang terjadi. Hal ini disebabkan oleh
konsentrasi gula yang menyebabkan meningkatnya kapasitas pengikat air. Hal ini sesuai
dengan pendapat (Farikha et al., 2013), yang menyatakan bahwa penyebab sebagian besar
penambahan padatan adalah gula, konsentrasi gula akan mengurangi terjadinya sineresis
secara signifikan yang artinya viskositasnya (kekentalan) meningkat. Terjadinya
penurunan sineresis tersebut juga dikarenakan pada saat fermentasi terjadi penggumpalan
protein karena asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri Strepcocus thermophillus dan
Lactobacilus Bulgaricus sehingga produk tersebut menjadi kental.

Penurunan sineresis ini juga disebabkan oleh peningkatan level gula kelapa kristal
yang menyebabkan jumlah total padatan terlarut yang dihasilkan semakin meningkat
pula, karena selama berlangsungnya proses fermentasi laktosa dan fruktosa akan
dirombak oleh kultur starter. Hal ini sesuai dengan penelitian (Novidahlia &
Pangandian, 2018) semakin meningkatnya jumlah gula maka semakin tinggi padatan
terlarut.

3.2.Kadar Air

Hasil analisis variansi menunjukan perlakuan penambahan gula kelapa kristal
berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar air yoghurt buah naga. Hal ini berarti
penambahan gula kelapa kristal pada pembuatan yoghurt buah naga sangat
mempengaruhi nilai kadar air.

Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin banyak level gula kelapa kristal yang
ditambah maka akan semakin menurunkan kadar air yang dihasilkan. Hal ini
kemungkinan dikarenakan oleh total padatan gula kelapa kristal yang tinggi. Hal ini
sesuai pendapat (Suliasih et al., 2018) bahwa kandungan total padatan yang tinggi pada
susu sebagai bahan baku yoghurt dapat menghasilkan viskositas yang tinggi. Diperkuat
oleh (Zuliana et al., 2016) menyatakan gula kelapa kristal memiliki total padatan yang
tinggi yaitu berkisar 81.54 — 87.78 %. Kadar air yoghurt akan berpengaruh terhadap
viskositas yoghurt yang dihasilkan, kadar air rendah akan menghasilkan yoghurt dengan
tekstur yang lebih padat. Hal ini sesuai pendapat (Wardhani et al., 2015) meningkatnya
viskositas maka kapasitas pengikat air semakin meningkat sehingga berdampak pada
penurunan kadar air.

Selain itu proses penurunan kadar air juga diakibatkan oleh semakin tingginya
level gula (sukrosa) yang menyebabkan padatan pada yoghurt menjadi tinggi, sukrosa
merupakan disakarida yang terbentuk dari glukosa dan fruktosa. Sukrosa banyak terdapat
dalam tumbuh tumbuhan, dalam hal ini sukrosa selain berasal dari buah naga merah juga
berasal dari gula kelapa kristal. Menurut (Sari et al., 2018) menyatakan bahwa
kandungan glukosa buah naga 3,6 lebih besar dibandingkan fruktosa karena adanya
aktivitas enzim amylase yang berperan dalam hidrolisis pati. Sedangkan gula kelapa
kristal mempunyai kadar sukrosa yang tinggi menyebabkan total padatan dalam minuman
meningkat (Tamad & Suyono, 2018).
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4. Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan penambahan gula kelapa kristal
berpengaruh terhadap kadar air dan sineresis yoghurt buah naga merah. Semakin banyak
gula kelapa kristal yang ditambahkan, maka nilai sineresis dan kadar air semakin
menurun
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