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Abstract

One of the problems in the manufacture of yoghurt made from full fat soy and non-fat is the
consistency. To improve the consistency, addition of sago starch therefore applied. The objective of
this study is to identify the chemical characteristic and syneresis of yogurt made from full fat soy flour
and non-fat with the addition of stabilizer sago starch at various concentrations. The study design used
was completely randomized factorial design with 3 treatments with the addition of 1% sago starch
stabilizer; 1.5% and 2% of the weight of soy flour. Analysis of statistical data processing used one way
ANOVA test and independent t-test . Based on the results of the study, no significant effect found of
yoghurt made from non-fat soy flour and full fat sago starch in addition to the pH of yogurt 2% (p<0.05),
with the highest pH of soy non-fat yogurt is the addition of sago starch 1,5% (4.25) and the lowest is the
addition of sago starch at 1% (4.20). No significant effect of non-fat yogurt and full fat with the addition
of sago starch at various concentrations of the stabilizer to the total acidity (p>0.05). No significant
effect of non-fat yogurt and full fat with the addition of sago starch at various concentrations of stabi-
lizer to syneresis (p>0.05).There is the influence of the addition of sago starch on pH of yogurt is made
from full fat soy flour and non-fat
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PENDAHULUAN fermentasi yoghurt pada umumnya

Santoso (2009) menyatakan bah-
wa yoghurt merupakan produk susu
yang difermentasi. Fermentasi susu
merupakan bentuk pengolahan susu
dengan prinsip perlakuan pH dengan
penambahan starter bakteri asam laktat.
Bakteri yang berperan dalam proses

adalah Streptococcus thermophillus dan
Lactobacillus bulgaricus yang akan
memfermentasi susu menjadi susu
asam. Derajat keasaman(pH) merupa-
kan salah satu indikator yang penting
dalam prinsip pengawetan bahan
pangan, hal ini dikarenakan pH
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berkaitan dengan pertumbuhan dan
ketahanan hidup mikrobia.

Saat ini telah banyak dikembang-
kan jenis yoghurt, tidak terbatas pada
susu sapi sebagai bahan dasar, namun
juga dari susu kedelai. Pengembangan
produk yoghurt berbasis kedelai ini
didasarkan pada peningkatan jumlah
konsumen yang memilih bahan pangan
yang memberikan efek terhadap kese-
hatan (Drake, et al, 2000).

Yoghurt yang terbuat dari bahan
dasar kedelai mempuyai beberapa ke-
unggulan dan kelemahan. Kelemahan-
nya adalah kacang kedelai mengan-
dung asam fitat tinggi sehingga dapat
menghambat penyerapan seng dan zat
besi serta bau langu.

Pembuatan yoghurt kedelai
yang berbahan dasar dari susu kedelai
cair memiliki kelemahan, antara lain
kurang praktis karena membutuhkan
waktu proses yang lama jika dirang-
kaikan dengan proses pembuatan
yoghurt, serta bahan dasarnya yang
tidak tahan lama dikarenakan aktivitas
air yang tinggi sehingga menjadi media
pertumbuhan mikrobia. Salah satu
upaya yang dapat dilakukan untuk
mengantisipasi permasalahan tersebut
adalah dengan pembuatan yoghurt
berbahan dasar tepung kedelai.

Rauf, et al (2011) telah melapor-
kan pembuatan yoghurt dengan bahan
dasar tepung kedelai. Hasilnya menun-
jukkan viskositas dan stabilitas yang
rendah. Hal tersebut dikarenakan
kurangnya kapasitas penyerapan air

dari tepung kedelai yang berdampak
pada viskositas yoghurt. Kadar lemak
yang tinggi dari tepung kedelai diduga
menjadi penghambat penyerapan
airolehtepung kedelai., yang selanjut-
nya akan berdampak pada proses gela-
tinisasi.

Upaya yang dapat dilakukan
untuk mengatasi masalah tersebut
adalah dengan melakukan penelitian
pembuatan yoghurt berbahan dasar
tepung kedelai tanpa lemak. Upaya
peningkatan viskositas dan stabilitas
yoghurt adalah dengan penambahan
penstabil, seperti pati dan gelatin, yang
berfungsi untuk meningkatkan visko-
sitas, memperbaiki struktur gel, me-
ningkatkan kemampuan daya ikat air
serta mengurangi risiko terjadinya
sineresis. Cole (2001) menyatakan bah-
wa penggunan pati sagu sebagai
bahan penstabil yoghurt dikarenaka.n
kandungan amilopektin yang tinggi
sekitar 73%.

Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui sifat kimia dan
sineresis yoghurt yang dibuat dari
tepung kedelai full fat dan non fat
dengan menggunakan pati sagu
sebagai penstabil.

METODE PENELITIAN

Bahan utama yang digunakan
adalah kedelai.Starter yoghurt yang
digunakan berupa Streptococcus thermo-
phillus dan Lactobacillus bulgaricusyang
diperoleh dari Laboratorium Biologi
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FKIP UMS.Bahan kimia yang diguna-
kan yaitu NaOH dan hexane.

Peralatan yang digunakan di-
bagi dalam 3 kelompok, yaitu pera-
latan untuk pembuatan tepung kedelai,
peralatan untuk pembuatan yoghurt
dan peralatan untuk analisis. Alatyang
digunakan pembuatan tepung, antara
lain oven pengering, ayakan dan blen-
der kering. Alatuntuk pembuatan
yoghurt antara lain wadah plastik
untuk kemasan yoghurt, pengaduk
magnet dan oven inkubator. Alat untuk
analisis yaitu pH meter, sentrifuge dan
timbangan analitik.

A. Pembuatan Tepung Kedelai Full
Fat

Kedelai disortasi kemudian
direndam selama 5 jam, dilanjutkan
dengan pengukusan selama 15 menit
dan dilakukan pelepasan kulit dilanjut
dengan pengeringan menggunakan
oven pada suhu 70°C. Kedelai lepas
kulit yang telah kering kemudian
dibuat tepung yang lolos ayakan 60
mesh.

B. Pembuatan Tepung Kedelai Non
Fat

Tepung kedelai tanpa lemak
dibuat dari tepung kedelai full fat yang
menggunakan ekstraksi pelarut.
Tepung kedelai diekstraksi dengan
suhu 90°C selama 4 jam menggunakan
larutan Hexana (Soxhlet) dilanjutkan
dengan pengeringan menggunakan
oven pada suhu 70°C selama 5 jam.

C. Pembuatan Yoghurt Kedelai

Prosedur pembuatan yoghurt
yaitu 10 gram tepung kedelai didis-
persikan dalam aquades, kemudian
ditambahkan glukosa sebanyak 10
gram dan bahan penstabil pati sagul%;
1,5% dan 2% dari berat tepung kedelai,
diadukhingga homogen menggunakan
magnetic stirrer. Pasteurisasi dilakukan
dalam air mendidih selama 20 menit
dengan suhu 90°C. Setelah dingin
ditambahkan starter Streptococcus ther-
mophillus dan Lactobacillus bulgaricus,
masing-masing sebanyak 5 %.
Kemudian diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam.

D. Analisis pH, Keasaman Total dan
Sineresis

Analisis pH yoghurt kedelai
diuji menggunakan pH meter. Keasa-
man total menggunakan metode titrasi
NaOH. Sineresis diukur menggunakan
metode sentrifugasi, sampel ditimbang
dan disentrifugasi (1500 rpm, 20 menit).
Cairan dipisahkan dari gel, kemudian
ditimbang. Rasio bobot cairan dari
yoghurt dikalikan seratus merupakan
persentase sineresis.

E. Rancangan dan Analisis Statistik

Rancangan percobaan yang di-
gunakan adalah rancangan acak leng-
kap pola faktorial dengan 3 perlakuan.
Perlakuan yoghurt full fat dan non fat
dengan penambahan penstabil pati
sagu1%;1,5% dan 2% dari berat tepung
kedelaiyang diuji pH, keasaman total
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dan sineresis. Data dianalisis meng-
gunakan uji anova satu arah untuk
menguji antar konsentrasi penstabil
dan Independent T-Test untuk menguji
antar tepung kedelai full fat dan non fat,
dengan taraf signifikan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Derajat Keasaman (pH)

Hasil uji One Way Anova yang
ditampilkan pada Tabel 1, menunjuk-
kan tidak ada pengaruh yoghurt dari

tepung kedelai non fat maupun full fat
dengan penambahan pati sagu pada
berbagai konsentrasi terhadap pH
yoghurt. Hal tersebut ditunjukkan oleh
nilai signifikansi p>0,05. Namun
berbeda dengan hasil uji t-test, menun-
jukkan ada pengaruh secara signifikan
dari yoghurt yang terbuat dari tepung
kedelai non fat dan full fat pada
penambahan pati sagu 2% terhadap pH
yoghurt. Hal ini ditunjukkan oleh nilai
signifikan (p<0,05).

Tabel 1. pH Yoghurt yang Diuji Menggunakan
One Way Anova dan T-test

Nilai uji
Yoghurt Pati sagu1%  Pati sagu 1,5% Pati sagu 2% Anova
Non fat 4.20 4.22 0,50
Full fat 4.28 4.38 0,25
Uji-t 0,58 0,00

Atherton dan Newlander (1981)
menyatakan bahwa penambahan pen-
stabil pada setiap konsentrasi berpe-
ngaruh terhadap pH yoghurt yang
dihasilkan. Rendahya tingkat penam-
bahan penstabil berakibat menurunnya
nilai pH, hal ini dapat terjadi karena
adanya peningkatan jumlah ion H" yang
dikarenakan oleh peningkatan jumlah
total asam.

Rauf. et al (2011) menyatakan
bahwa peningkatan asam total yoghurt
tidak selalu sesuai dengan besarnya
peningkatan pH. Kondisi ini terjadi
dikarenakan asam laktat yang dihasil-

kan dalam pembuatan yoghurt meru-
pakan asam lemah, yang memberikan
efek pH yang kecil.

Sumardikan (2007), menyatakan
bahwa penggunaan CMC 0,4% dan
0,5% menghasilkan pH yang tidak
berbeda nyata. Hal ini dipengaruhi
oleh adanya penambahan CMC pada
konsentrasi yang lebih tinggi dapat
menyebabkan aktifitas bakteri asam
laktat untuk mengubah laktosa men-
jadi asam laktat optimal sehingga asam
yang dihasilkan tinggi dan nilai pH
akan rendah, begitu juga sebaliknya.
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B. Keasaman Total

Yoghurt dari tepung kedelai non
fat dan full fat dengan penambahan
penstabil pada berbagai konsentrasi
ditampilkan pada Tabel 5 (uji anova),
menunjukkan tidak ada pengaruh
yoghurtnon fat dan full fat dengan
penambahan pati sagu pada berbagai
konsentrasi penstabil terhadap keasa-
man total yang dihasilkan. Hal yang
sama diperlihatkan oleh yogurt pada

uji t-test, yaitu tidak ada pengaruh
keasaman total yang signifikan pada
setiap konsentrasi penstabil. Hal ini
ditunjukkan oleh nilai signifikan
masing-masing p>0,05. Hal ini sesuai
dengan Sumardikan (2007) menunjuk-
kan bahwa penstabil termasuk hidro-
tilik dapat menyerap air pada konsen-
trasi yang tinggi sehingga pertumbuh-
an mikroorganisme terhambat di-
karenakan kurangnya nutrisi.

Tabel 2. Keasaman Total Yoghurt yang Diuji menggunakan
One Way Anova dan T-test

Keasaman Total (mg/ml) Nilai uji
Yoghurt Pati Sagu 1% Pati Sagu1,5%  Pati Sagu2%  Anova
Non fat 3.33 2.73 2.23 0,21
Full fat 2.90 2.07 1.97 0,45
Uji-t 0,67 0,29 0,52

Penstabil yang bersifat hidrofilik
dapat menyerap air pada bahan pangan
sehingga ketersedian air sebagai media
pertumbuhan mikroorganisme ber-
kurang. Aktifitas air menunjang proses
pengedaran nutrisi yang mengakibat-
kan bakteri asam laktat kekurangan air,
nutrisi dan energi untuk memfer-
mentasi laktosa menjadiasam laktat
(Spreer, 1998). Ditambahkan oleh
Snyder dan Kwon (1987) menyatakan
bahwa menurunnya pertumbuhan
bakteri yoghurt yang dihasilkan masih
memenuhi standart minimum bakteri.

C. Sineresis

Penggunaan pati sagu pada kon-
sentrasi yang berbeda pada pembuatan
yoghurt (Tabel 3), menunjukkan tidak
ada pengaruh yoghurt non fat dan full
fat dengan penambahan pati sagu pada
berbagai konsentrasi penstabil ter-
hadap sineresis yang dihasilkan. Hal
yang sama diperlihatkan oleh yoghurt
pada uji t-test, yaitu tidak ada penga-
ruh yang signifikan dari yoghurt yang
terbuat dari tepung kedelai full fat dan
non fat pada setiap penambahan pen-
stabil pati sagu terhadap sineresis
yoghurt. Hal ini ditunjukkan oleh nilai
signifikan p>0,05.
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Tabel 3. Sineresis Yoghurt yang Diuji Menggunakan
One Way Anova dan T-test

Yoghurt b 0 ?ineresis i . Nilai uji

ati sagu 1% Pati sagu 1,5% Pati sagu 2% Anova
Non fat 83.95 88.22 79.77 0,62
Full fat 81.95 86.58 74.95 0,39
Uji-t 0,86 0,75 0,56

Fennema (1996) menyatakan
semakin tinggi konsentrasi penstabil
pati sagu yang ditambahkan, maka
sineresis semakin rendah. Bahan pen-
stabil yang bersifat mengurangi
sineresis serta sebagai bahan pengikat
air dengan cara meningkatkan sifat
hidrofilik protein. Ikatan hidrogen an-
tara molekul air dan protein melemah
dan pori-pori diantara molekul kasein
melonggar, sehingga dapat dilalui oleh
air bebas. Sineresis dapat dikurangi
dengan cara penambahan penstabil
yang digunakan untuk menyerap air.
Sumardikan (2007) menyatakan sema-
kin tinggi konsentrasi CMC 0,5% yang
digunakan maka sineresis yoghurt
akan semakin rendah dibandingkan
yoghurt dengan penambahan CMC
0,4%. Bahan penstabil berfungsi untuk
meningkatkan viskositas serta mengu-
rangi risiko terhadap sineresis.

Sineresis yoghurt mempunyai
kemiringan (slope) negatif, artinya bahan
semakin tinggi konsentrasi penstabil
yang ditambahkan ke dalam yoghurt
maka tingkat sineresis yang terjadi
semakin rendah. Faktor-faktor yang

berpengaruh terhadap sineresis
yoghurt, antara lain adalah keasaman
dan pH, serta daya ikat air. Gelatin
mampu membentuk ikatan peptida
dengan kasein dan mencegah ter-
jadinya ikatan hidrogen antara kasein
dan asam laktat pada suasana asam,
dapat menyebabkan menurunnya daya
ikat air dan meningkatnya sineresis
(Tamime dan Robinson, 1999). Radi dan
Amiri (2009) melaporkan bahwa sine-
resis yoghurt dipengaruhi oleh penam-
bahan konsentrasi penstabil, ditimbul-
kan oleh kapasitas daya ikat air yang
tinggi sehingga dapat menurunkan
sineresis.

Keogh dan O’Kennedy (1998)
menyatakan bahwa interaksi gelatin
dan lemak dapat menurunkan sineresis
yoghurt dikarenakan lemak dalam
yoghurt berfungsi sebagai globula
yang melapisi protein. Protein dan
lemak efektif untuk meningkatkan
komponen secara konsisten, dikarena-
kan lemak susu yoghurt homogen yang
berfungsi sebagai globula protein
berlapis lemak, sehingga dapat mengu-
rangi sineresis.
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KESIMPULAN

1.

Ada pengaruh pati sagu terhadap
pH yoghurt yang dibuat dari
tepung kedelai fullfat dan non fat.
Derajat keasaman (pH) tertinggi
ditunjukkan yoghurt yang terbuat
dari tepung kedelai full fat dengan
penambahan pati sagu 2% yakni
4,38. Derajat keasaman (pH)
terendah ditunjukkan yoghurt full
fat dengan penambahan pati sagu
1,5% yakni 4,17.

Tidak ada pengaruh pati sagu ter-
hadap keasaman total yoghurt
yang dibuat dari tepung kedelai
fullfat dan non fat. Keasaman total
tertinggi ditunjukkan pada yo-

DAFTAR PUSTAKA

ghurt non fat dengan penambahan
pati sagu 1% yakni 3,33 mg/ml.
Keasaman total terendah ditunjuk-
kan pada yoghurt full fat dengan
penambahan pati sagu 2% yakni
1,97 mg/ml.

Tidak ada pengaruh pati sagu ter-
hadap sineresis yoghurt yang
dibuat dari tepung kedelai fullfat
dan non fat. Sineresis tertinggi di-
tunjukkan pada yoghurt non fat
dengan penambahan pati sagu
1,5% yakni 88,22%. Sineresis teren-
dah ditunjukkan pada yoghurt full
fat dengan penambahan pati sagu
2% yakni 74,95%.
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