Formulasi Susu Skim Dan Starter Dadih Terhadap Karakteristik
Minuman Probiotik Ubi Jalar Merah

(Ipomoea batatas 1)

Oleh :

MAHENDRA
04117036

SKRIPSI

SEBAGAI SALAH SATU SYARAT
UNTUK MEMPEROLEH GELAR
SARJANA TEKNOLOGI PERTANIAN

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS ANDALAS
PADANG
2009



Formulasi Susu Skim dan Starter Dadib Terhadap Waraktootaii
Minuman Probiotik Ubi Jalar Merah (Ipomoeca batatas 1.)

ABSTRAK

Penelitian tentang TFormulasi Susu Skim dan Starcer Dadih terhadsp
karakteristik Minuman Probiotik Ubi jalar merah (Jpomoea baratas 1) ini lelah
dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultss Teknologi Portanian
Universitas Andalas Padang. Tujuan penelitian adalsh untuk mengetahui pengarul:
penambahan susu skim dan dadih schagal starter serta menentukan formula yang
tepat untuk menghasilkan produk terbaik kemudian membandingkan dengan syars:
muty minuman probiotik menuoge SNT01-29%1-1982.

Susu skim dan starter dadih di formulasikan dengan desain F1 @ 8% dan 3%
FZ - 8% dan 4% ; F3 : 8% dan 5% ; Fd ; 10% dan 3% ; F3: 10% dan 4% : Fé : 10%
dan 5% ; F7: 12% den 3% ; F8 : 12% dan 4% ; F9 : 12% dan 5%. Sefanjulrya i
analisa total Lactobacillus untuk mengetahui formula yang memenuhi keiteria stands.-
total Lactebacillus didalam produk minuman probiotik, yaitu sejumlah 107 —10%, U}
mikrobiologi menghasilkan 4 formula vang sesuai jumlah total Lactobacillus, yaitu
F3 = 38x107, F& = 432107, F8 = 64x107dan FO = 13x10°. Formula yang
memenuht kriteria minuman probiotik tersebut selanjuinya diamati kriteria fisik dan
kimianya, Untuk mengetahui formola terbaik dari beberapa perlakvan tersehut
dilakukan uji statislik menggunakan Rancanpan acak lengkap (RAL) dan uji Duncan
Multiple Range Test (DMMRET) pada taraf 3 %.

Hasil penelitian menunjukan adanya pengaruh nyata terhadap tatal asam, pH.
protein dan serat, namun berpengaruh tidak nvata terbadap kadar air, kadar sby, kadar
lemak, penampakan, konsisiensi, aroma, rasa dan wama.

Penambahan susu skim dan stamer dadih dapat memenuhi kriterig ideal
minuman fermentasi menurat SNI 01-2981-1992  terhadap  parameler  mutu
organcleptik, kador lemak, total padatan dan kadae wbu. Perlakuan dengan 12% susy
skim dan 5% starter dadih memenuhi syarat untuk perameter kadsr protein sedangkan
penambahan 12 %0 susw skim dan 4 %5 starter dadib serta 12 % susu skim dan 5 %
starier dadih hanyva memenchi svaral terhadap tors! asam.



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Relakang

Minuman prohiotik merupakan pangan fungsional karena didalamnya terdapat
bakteri probiotil. Manfaat minuman ini dipercleh depazs 1o vneny s balesri-bakiar
hidup kedalam pencemaan yang mempunyai kemampuoan memperbaiki komposisi
mikroflora  wsus.  Hal ini mengarah  pada  dominasi Dakeori-babocrd e
menguntungkan bao kesehatan,

selama ini produk-produk probictik yang ditemukan dipasaran terhatas hans
pada bahan baku susu yang harganya relatif mehal bagi sebagizy minsyardlat. Padakia
produk probiotik dapat dibust dari bahan selain susu atau berbahan baky nabati.

Substrat yang digunakan untuk membual minuman probiotik disebur dengsn
prebiotik.  Hidayat, MNurika dan Dania (2006) menerangkan bahwa prebiatik
merupakan karbohidrat yang tidak dapat dicerna tubub. Prebiotik secara alami
terddapat pada tanaman seperti umbi dahlia, bawang merah, bawang putih, kedelqi,
asparapus, ubl jalar, dan juga susu,

Pade ubi jalar terkandung oligosakarida berupa rafinosa sebapal prebictik
(Hidayat ef af, 2006) yang dapal dipecah oleh bakieri probistik vang sehagian besar
adalah bakteri asam laktat dan Bifidobakteria. Oligosakarida merupekan media yang
baik untuk pertumbuban bakieri asam laktat, sehingga sari ubi jaler dapat dibuat
minuman probiotik.

Starter yang digunakan dalam pembuatan minuman probiotk bissanyva berazal
dari kuttur murni vang diketahui membutehkan biava vare relatit mahal daiam
pengeandaannya. sehingea dindlod tidak ekonomis. Salah saty altermatif dalom
pembiatan minuman probiotik adalah menzeunakan stter dadin yang mengandung
bakter gsam lakiat (Winarno, 20037,

Menurut penelitian Azima {1998} dadih sehanyak & % dapat dicampur dengan
sust kedelal untuk menghasilken sovefuer denpan muty terbaik. Dadih mengandurng

nakteri yang bersifai probiotik schingga dapat dijadikan starter permbuatan minuman
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probiotik. Hasil penelitian Fitriani (2007) menjelaskan baliwva pioduk  minuman
probiotik ubi Jalar merzh yang diberi perlskuan penambaban  starter  dadih

menunjukan total asam 0,61 %% total padatan terlarut 19,85 9% kadar lemak 3,171 %6

total Lactobacillus 5,10 x 10" ; penampakan agak kental, konsistensi homogen, aroma
agak khas, rasa asam dan tidak ditermukan cemaran. Hasil ini memenuhi kriteria muiy
minuman fermentasi menurat SNI (1-2951-1992 namun tidak memenuhi kriteria
mute untuk kadar protein dan idealnya jumlah Lactobacillus vang harus ada pada
produk probiotik yaite 107 —10°% CFU/mL

Dadih melalui proses penggumpalan air susu kerbau vang disebabkan adanva
asam-psam vang dihasilkan dari perubahan karbohidrat dalam air susu kerban oleh
mikreorganisme tertentu. Mikroorganisme berperan dalam proses fermentasi ini
adalah jenis Lewconostoc, Lactobacillus dan Streptococcns. Ketiga jenis mikroba ind
memfermentasi karbohidrat melalui jalan berbeda sehingga terbentuk asam laktat dan
senyvawa-senvawa lainnya (Sayuti, 1993).

Hasil penelitian dengan menggunakan sterter Lactobacilfus cavei oleh
Amrinola {2006) menunjukean bohwa penambahan § % susu skim menghasilkan
produk minuman probiotik dengan total padatan, total asam, total Lactobacilley cased,
total mikroba dan sifat organoleptik (aroma) tertinggi.

Penambahan susu skim dan sukrosa akan lebibh memperkaya kompaonen gizi
substral serta penambahan penstabil gum xanthan uetuk meningkatkan nOMOZenitas
sehingga produk minwman probictik ubi jalor vang dihasilkan danat lebih mendeka
syarat mutu vophure meénweut SN 01-298§- 1552,

Berdasarkan masalah-masaiah diatas, maka perlu dilakokan peoelitian dengan
judul "Formulasi Susu Skim dan Starer Dadih Techadap Karakteristike Minuman

Probiotik Ubi JTalar Merab {{pomaga bataias L7



Lk

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah vntol mencatukan fommalp torbals winuman
probiotik menggunakan bahsa dosar bl jalar meralr dengon pensmbzhan stacter

dadih dan susu skim dalam formulasi yang kerheda, sera weenbandioctban warlsto

mana yang paling mendekati persvaratan mutu yoghure menuret SHI 012987121997,

1.3 Hipotesa Penelitian
Hipotesa penelitian ini adalah penambahan susu skim dan starter dadik
berpengarub terhadap karakteristik minuman probiotik berhahan dasar ubi jalar mes"

vang dibasilkan.

1.4 Manfaat Penelitian
Manlaat vang diharapkan dari penelitian ini adalah -
I, Mendapatkan Minuman probiotik berbshan dasar  selain  susu sehingza

meningkatkan nilai tambah produk ubi jalar

P

Mengetahui kemampuan hidup bakteri asam laktat dadih terhadap substeat nahaii



IV. HASIL DAN PEMDAIIASAN

4.1 Pengamaran Mikrobiologis

4.1.1 Total Lactobacillus

Total keloni Lactobacillus vntuk produk minuman probictik uls Jalar mersh
berada pada angka 2.5 x 10°- 1,3 x 10° Loloni/ml. Perbedaan konsentrasi susu skim
dan starer dadibh memberikan pengaruh terhadap total Loctobacillos voge “dagat
tam bk,

Peningkatan konsentrasi susu skim dan stater dadih dapat meningkatkan

jumlah koleni Lacwbacillos vang dapat fumbuh sedungiean peatitunan bonsestmst

susu skim dan starter dadih menpakibatkan penurunss jumizh keloni yang lumbuk
didalam produk minuman probiotik ubi jalar mersh,

Tabel 5. Hasil perhitungan Lactobacillus minyman prebictik ubi jalar membh

Formula Kol |I
Formula | 2.5 x 107
Formula 2 3.5x% 10°
Formula 3 3Ex 107 |
| Formula 4 7.0 x 10° I!
Formula 5 B0 x 0°
Formula & 43x107
Formula 7 2.5 % I0f
| Farmula 8 G x 107 |
Formula 9 1.3 % 10 |

Menurut Tannock (1999 e Firriani (2007) produk probiotik LU mnya
mengandung bakteri hidup 107 =10% CFU/ml dengan viabilitss ketika sampai di
saluran pencernaan adalah 10° _10° CFU/ml, Hasil penelitian ini menunjukan bahwa
total Lactebacillus pada formula 3, formula 6, formula 8 dan formula 9 memenuhi

syarat SN untok jumlah batieri hidup pada produk seelah proses fermentasi,
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Produk  minuman  probiotik  ubi jalar merah  menghasilkan  jumlah  total
Laciobacillus weriingei mencapai 107 —10° pada 3 — 6 yam inkubast.
Formula yang memenuhi kriteria minuman probiotik untuk jumlah Lactebacillus
mencapai [0 —10 adalah formula 3 (susa skim 8 % dan dadih 5 %), formuls &
(susu skim [0 % dan dadib 5 %), formula 8 (susu skim 12 % dan dadih 4 %) dai
formula 9 (susu skim 12 % dan dadibh 5 %), Formula tersebut selanjutny

digunakan sebagai perlakuan dalom penelitian ini.

- Minuman probiotik ubi jalar merah yang memenuhi semua kritcria yang i

syaratkan SN 01-2981-1992 adalah formula 9 dengan penambahan 12 % sesy

skim dan 3 % dadih.

5.2 Raran

. Selama fermentasi perfu diamati laju pertumbuhan bakteri asam lakeat denpan

tujuan mengetahul wako yang tepat uniuk menghentikan proses fermentasi, yakni
paila sael pertumbuhan optimal dan karakteristik minuman fermentasi tercapai
sesuai persyaratan SNT (H-2081-1992,

Perlu diketahui jumlah bakteri asam laktat dalam starter dadih yang dizunakan

agar proses fermentasi sari ubi jalar merah lebih sempurna.
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