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Modifikasi Concentrated Yogurt Susu Kambing Dengan Penambahan Tepung Porang (Amorphophallus
oncophyllus) ditinjau dari Persentase Produk, Whey Bebas, Sineresis, dan pH
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Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari peningkatan kualitas concentrated yogurt susu kambing yang dimodifikasi dengan tepung
porang. Kualitas concentrated yogurt yang diamati meliputi persentase produk (yield), whey bebas, sineresis, dan pH. Materi yang
digunakan yaitu susu kambing Peranakan Etawah (PE), kultur starter yogurt komersial, dan tepung umbi porang (dibuat sendiri).
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan terdiri atas

kontrol yaitu tanpa penambahan tepung porang (P0), penambahan tepung porang 0,5% (w/w)(P1), tepung porang 1% (w/w)(P2), dan
DOI: tepung porang 1,5% (w/w)(P3). Susu difermentasi menjadi yogurt selama 5 jam pada inkubator (42°C), sebelum disaring menjadi
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concentrated yogurt. Parameter concentrated yogurt yang diuji berupa persentase yield, whey bebas, sineresis, dan pH yang diukur setelah
yogurt disaring selama 24 jam pada refrigerator (10°C). Hasil penelitian menunjukan bahwa tepung porang secara nyata (P<0,05%)
menyebabkan peningkatan persentase yield dan pH concentrated yogurt, sedangkan whey bebas dan sineresis mengalami penurunan.
Penambahan tepung porang 1,5% (P3) pada pembuatan concentrated yogurt menghasilkan persentase yield, whey bebas, sineresis, dan pH
terbaik dibandingkan perlakuan lainnya. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas concentrated yogurt meningkat
secara nyata dengan dimodifikasi penambahan tepung porang. Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi penggunaan tepung

porang ternyata dapat meningkatkan kualitas concentrated yogurt susu kambing.

1. Pendahuluan

Produk olahan susu fermentasi merupakan produk potensial untuk
dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Keberadaan probiotik pada olahan
susu fermentasi dapat meningkatkan potensinya sebagai pangan fungsional.
Berbagai penelitian menunjukkan bahwa probiotik pada makanan mampu
mengurangi intoleransi laktosa, diare, sembelit, menurunkan Kolesterol,
meningkatkan kesehatan saluran pencernaan dan lain-lain (Yerlikaya, 2014).

Concentrated yogurt merupakan salah satu contoh produk olahan susu yang
diperoleh dari proses fermentasi dengan memanfaatkan bakteri asam laktat.
Concentrated yogurt adalah produk lanjutan dari proses pembuatan yogurt, yaitu
dengan cara mengurangi kadar air yoghurt hingga kandungan airnya berkurang
(Tamime et al., 2006). Concentrated yogurt dapat dibuat dari berbagai jenis susu,
salah satunya adalah susu kambing. Susu kambing memiliki kandungan gizi
sedikit lebih baik dibandingkan dengan susu sapi, namun tingkat konsumsi susu
kambing di Indonesia masih rendah hal ini disebabkan oleh minimnya promosi
dan informasi manfaat susu kambing (Setiawan et al., 2013).

Kendala yang sering dialami dalam pembuatan concentrated yogurt adalah
timbulnya sineresis, persentase yield yang rendah, dan nilai whey bebas yang
tinggi sehingga menyebabkan kualitas concentrated yogurt menurun, daya
simpan menjadi lebih singkat dan mempengaruhi kualitas akhir produk
(Sumarmono et al., 2019). Alternatif untuk mengantisipasi masalah ini dengan
cara menambahkan stabilizer. Stabilizer memiliki kemampuan mengikat air,
menambah viskositas, dan memperbaiki tekstur makanan (Mirzaei, 2011).

Stabilizer baik alami maupun buatan, digunakan secara luas dalam industri
bahan pangan. Stabilizer alami dapat diperoleh dari umbi-umbian seperti talas
belitung, umbi gembili, umbi porang dan lain-lain. Umbi porang merupakan
salah satu jenis umbi-umbian yang pemanfaatannya belum maksimal. Umbi
porang dapat diolah menjadi tepung dan dapat digunakan sebagai alternatif
stabilizer alami pada bahan pangan karena mengandung glukomanan sebesar 50-
70% yang memiliki kemampuan mengikat air, sehingga sering digunakan
sebagai pengental dan memperbaiki tekstur pada makanan (Wigoeno et al.,
2013).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh
tepung porang dalam pembuatan concentrated yogurt untuk meningkatkan
kualitas produk. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi
ilmiah dalam pengembangan produk concentrated yogurt, terutama dalam aspek
peningkatan nilai tambah produk. Kualitas concentrated yogurt yang diamati
pada penelitian ini ditinjau dari persentase produk (yield), whey bebas, sineresis,
dan pH.

2. Metode

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni sampai Juli 2022 di Laboratorium
Teknologi Pengolahan Hasil Ternak, Politeknik Negeri Banyuwangi. Materi
yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu kambing Peranakan Etawah
(PE), starter yogurt kering (komersial), umbi porang, NaCl, buffer pH 7,
akuades. Alat yang digunakan yaitu pH meter (Portable pH meter - HI2002),
erlenmeyer, beaker glass, ayakan 60 mesh, kantung nilon kerapatan 100 mesh,
timbangan digital, blender, food dehydrator (NS-1162), sentrifuge (Model
C856), thermometer, dan inkubator yogurt (Ez-Yo Rc-L1, China).

2.1 Pembuatan Tepung Porang

Tepung porang dalam penelitian dibuat menurut prosedur Yuniwati et al.,
(2020). Umbi porang yang sudah bersih direndam larutan garam (NaCl) 7,5%
dengan perbandingan 4:1 (larutan garam: talas) selama 1 jam, lalu dilakukan
perendaman kedua dengan menggunakan air bersih selama 60 menit dengan
tujuan untuk menghilangkan senyawa oksalat. Selanjutnya porang diiris tipis dan
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dikeringkan dengan food dehydrator selama 24 jam hingga kering. Chips porang
kering kemudian dihaluskan dengan blender dan disaring menggunakan ayakan
60 mesh, hingga diperoleh tepung porang halus.

2.2 Pembuatan Yogurt

Yogurt dibuat dari susu kambing menurut prosedur Sumarmono et al.,
(2019). Dua liter susu kambing dipasteurisasi pada suhu 72°C selama 15 detik.
Susu kambing yang telah dipasteurisasi kemudian diturunkan suhunya menjadi
40°C dan dibagi kedalam 4 toples kaca. Selanjutnya ditambahkan tepung porang
seseuai perlakuan. PO: tidak ditambah apapun, P1: ditambah tepung umbi porang
0,5% (w/w), P2: ditambah tepung umbi porang 1% (w/w), P3: ditambah tepung
umbi porang 1,5% (w/w). Semua bahan diaduk hingga rata dan ditambahkan
dengan starter yogurt sebanyak 10% (w/w). Selanjutnya diinkubasi pada suhu
42°C selama 5 jam.

2.3 Pembuatan Concentrated Yogurt

Pembuatan concentrated yogurt merupakan tahap lanjutan setelah proses
pembuatan yogurt (Sumarmono et al., 2013). Setelah yogurt diinkubasi pada
suhu 42°C selama 5 jam, selanjutnya yogurt disaring menggunakan kantung
nilon kerapatan 100 mesh yang sudah ditimbang beratnya (E; dalam gr) dan
disimpan didalam kulkas/ refrigerator (metode gantung) selama 24 jam (4-7°C),
sehingga terpisah antara curd dan whey yogurt. Curd/ Yield inilah yang biasa
disebut sebagai concentrated yogurt, dan selanjutnya dilakukan pengukuran
parameter.

2.4 Pengukuran Persentase Produk (yield %)
Pengukuran persentase yield sesuai prosedur Sumarmono et al., (2019)
diawali dengan menimbang yield yang diperoleh dari hasil penyaringan yogurt
selama 24 jam (W; dalam gr). Berat yield dihitung dengan rumus = W — berat
kantung nilon (E) (gr). Langkah terakhir yield dihitung dengan menggunakan

rumus.
Berat yield (gr)

Yield (%)= ————————
ield (%) Berat susu awal (gr)

x 100%

2.5 Pengukuran Whey Bebas (%0)
Pengukuran whey bebas sesuai prosedur Sumarmono et al., (2021) diawali
dengan menimbang whey yang diperoleh dari hasil penyaringan yogurt selama
24 jam (dalam gr). Langkah terakhir persentase whey bebas concentrated yogurt
susu kambing dihitung dengan menggunakan rumus.
Berat whey bebas (gr)

Whey bebas (%) = 1009
ey bebas (%) Berat susu awal (gr) X o
2.6 Pengukuran Sineresis (%)
Pengukuran sineresis concentrated yogurt menggunakan metode

sentrifugasi selama 10 menit (Sumarmono et al., 2013) diawali dengan
menimbang sampel curd sebanyak 10 gram didalam tabung sentrifuge.
Selanjutnya alat sentrifuge di setting dengan kecepatan 4000 rpm dan dinyalakan
selama 10 menit. Setelah 10 menit dikeluarkan whey (supernatan) yang memisah
dan ditimbang (gr). Langkah terakhir sineresis dihitung dengan menggunakan
rumus.

berat wh
erat whey (gr) < 100%

Si is (%) =
ineresis (%) berat sampel awal (gr)

2.7 Pengukuran pH

Pengukuran pH curd (concentrated yogurt) diawali dengan mengkalibrasi
pH meter menggunakan buffer pH 7. Selanjutnya disiapkan sampel concentrated
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yogurt sebanyak +30 gr pada beaker glass, kemudian probe pH meter dimasukan
ke dalam sampel hingga nilai pH stabil (3 menit). Hasil pengukuran dicatat.

2.8 Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analisis Variansi
dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan. Selanjutnya di uji lanjut menggunakan uji
jarak berganda duncan (UJBD) pada taraf signifikasi 5%.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Persentase Produk (yield %0)

Yield merupakan perbandingan antara bobot produk yang dihasilkan
dibandingkan dengan bobot bahan dasar yang digunakan. Penambahan tepung
porang pada pembuatan concentrated yogurt memberikan pengaruh yang nyata
(P<0,05%) terhadap persentase yield (Tabel 1). Nilai yield concentrated yogurt
terus meningkat dengan ditambahkannya tepung porang (Tabel 1) hal tersebut
disebabkan tepung porang memiliki kemampuan mengikat air sehingga terjadi
peningkatan interaksi antar molekul didalam makanan (Zain et al., 2021).
Kemampuan porang dalam mengikat air terletak pada kandungan glukomanan
yang tinggi yaitu sekitar 50-70% (Wigoeno et al., 2013). Glukomanan adalah
polisakarida dalam famili mannan yang terdiri dari B-1,4 a-mannose dan ao-
glukosa yang mempunyai sifat memperkuat gel, mengentalkan, dan memperbaiki
tekstur makanan (Setiawati et al., 2017).

Semakin tinggi yield yang dihasilkan pada pembuatan concentrated yogurt
susu kambing maka semakin baik, karena berkontribusi secara langsung terhadap
nilai ekonomis dari suatu produk. Nilai rataan yield pada penelitian ini sebesar
63,35+6,97% dan masih sesuai dengan hasil penelitian Sumarmono et al., (2019)
yang membandingkan berbagai pengental dalam pembuatan concentrated yogurt
bahwa persentase yield concentrated yogurt berikisar antara 29,71+6,59%
sampai 80,98+6,08%. Penambahan tepung porang akan menambah nilai padatan
pada susu, susu dengan total padatan yang lebih tinggi akan menghasilkan
concentrated yogurt yang lebih banyak (Sumarmono et al., 2013). Faktor
lainnya adalah jenis susu dimana susu kambing menghasilkan yield lebih tinggi,
dibandingkan susu sapi (Tamime et al., 2011).

Tabel 1. Penambahan tepung porang pada pembuatan concentrated yogurt susu
kambing terhadap sifat fisiknya.

Perlakuan Yield (%) Whey bebas (%) Sineresis (%) pH
Kontrol (P0) 53,38 +0,77¢ 48,62 +2,13¢ 34,58 + 3,589 4,02 +0,05¢
Tepung porang 0,5% (P1) 61,90 +1,57° 40,09 + 3,97° 28,30 £1,95° 4,11 +0,02¢
Tepung porang 1% (P2) 66,58 + 1,28° 35,42 + 2,410 24,50 + 1,20° 4,17 +0,04°
Tepung porang 1,5% (P3) 71,55 + 1,522 30,45 + 1,252 21,00 + 1,882 4,24 +0,03
Rata-rata 63,35+6,97 38,64+6,97 27,09+5,58 4,13+0,08

Keterangan: Data adalah nilai rata-rata = SD (n=5). Uji statistic lanjut adalah dengan
menggunakan uji jarak berganda duncan (UJBD) pada taraf signifikasi 5%. Notasi *>°
pada kolom yang berbeda menunjukan pengaruh berbeda nyata (P<0,05%).

3.2 Whey Bebas (%)

Whey bebas merupakan proses terpisahnya whey yogurt yang dipengaruhi
kontraksi gel akibat adanya kekuatan eksternal seperti sentrifugasi dan
penyaringan (Serhan et al., 2016). Penambahan tepung porang pada pembuatan
concentrated yogurt susu kambing memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05%)
terhadap whey bebas. Nilai whey bebas concentrated yogurt susu kambing terus
menurun secara nyata dengan ditambahkannya tepung porang (Tabel 1). Hal
tersebut disebabkan tepung porang akan membentuk sturktur gel, sturuktur gel
yang semakin banyak akan meningkatkan kemampuan menahan air concentrated
yogurt (Aloglu dan Oner, 2013). Kemampuan daya ikat air yang meningkat akan
mencegah dan mengurangi molekul air bebas yang keluar dari pori-pori diantara
molekul kasein, sehingga nilai whey bebas menurun (Sawitri et al., 2008).

Whey bebas merupakan salah satu hal yang perlu diperhatikan pada
industri Greek yogurt (Rocha-Mendoza et al., 2021). Nilai whey bebas yang
semakin kecil meningkatkan kualitas concentrated yogurt, karena berkurangnya
zat gizi yogurt yang terlarut dan terbawa di dalam whey, seperti protein, asam
laktat dan fosfolipid batioaktif (Chandan and Kilara, 2013). Nilai rataan whey
bebas dalam penelitian ini sebesar 38,64+6,97%. Hasil tersebut masih dalam
rentang yang normal jika dibandingkan dengan penelitian Sumarmono et al.,
(2021) yang menjelaskan persentase whey bebas concentrated yogurt berkisar
antara 28-60%.

3.3 Sineresis (%)

Sineresis concentrated yogurt merupakan peristiwa keluarnya sutu cairan
dari dalam yield melalui kontraksi gel yogurt akibat adanya pengaruh eksternal
seperti sentrigusasi. Penambahan tepung porang memberikan pengaruh nyata
(P<0,05%) terhadap sineresis concentrated yogurt susu kambing. Semakin tinggi
penambahan tepung porang maka semakin menurukan nilai sineresis
concentrated yogurt susu kambing (Tabel 1). Penambahan tepung porang
berbagai persentase menekan nilai sineresis concentrated yogurt disebabkan oleh
sifat gel pada tepung porang mampu mengikat air sehingga rembesan air yang
berasal dari laktosa diikat oleh gel pada porang. Desouky et al., (2013)
manambahkan bahwa untuk memperbaiki pelepasan whey (sineresis) labneh/
concentrated yogurt perlu dengan penataan ulang partikel yang membentuk
jaringan gel kasein.

Nilai rataan sineresis dalam penelitian ini yaitu 27,09+5,58%, tidak jauh
berbeda dengan hasil penelitian Desouky et al., (2013) yaitu 31%. Semakin kecil
nilai sineresis maka kualitas concentrated yogurt semakin baik, hal tersebut
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menunjukan semakin banyak gel yang terbentuk sehingga mampu
mempertahankan zat gizi yang dapat keluar melalui molekul air (Aloglu dan
Oner, 2013). Sineresis terjadi karena ikatan hidrogen antar molekul air dan
protein melemah akibat suasana asam fermentasi, sehingga pori-pori antar
molekul kasein melonggar dan dilalui oleh molekul air yang mulanya diikat oleh
protein (Ayana and EI-Deen, 2021). Gangguan fisik seperti pengadukan yang
terlalu kuat juga dapat menyebabkan terjadinya sineresis (Donmez et al., 2017).

3.4 Nilai pH

Nilai pH merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi kualitas
concentrated yogurt. Nilai pH dipengaruhi oleh jumlah asam laktat yang
dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL) yang diikuti dengan meningkatnya
konsentrasi ion hidrogen sehingga pH menurun sebagai akibat dari proses
fermentasi (Chandan and Kilara, 2013). Penambahan tepung  porang
memberikan pengaruh nyata (P<0,05%) terhadap nilai pH concentrated yogurt
susu kambing. Nilai pH concentrated yogurt susu kambing yang dibuat dengan
penambahan tepung porang berbagai persentase yang berbeda terus mengalami
peningkatan nilai pH pada semua perlakuan (Tabel 1). Hal tersebut disebabkan
kemampuan membentuk gel pada tepung porang mampu mengikat air yang
digunakan sebagai media hidup dan pertumbuhan bakteri, sehingga pertumbuhan
bakteri pembentuk rasa asam dapat ditekan (Putri et al., 2014).

Nilai rataan pH concentrated yogurt dalam penelitian ini masih dalam taraf
normal yaitu 4,13. Nilai pH labneh/ concentrated yogurt berkisar antara 3,99-
4,21 (Alsaed and Hadadin, 2012). Banyak faktor yang mempengaruhi tingkat
keasaman concentrated yogurt yaitu komposisi bahan baku, jenis bakteri, suhu
dan watu fermentasi, dan bahan tambahan (Clark and Mora Garcia, 2017). Nilai
pH yang rendah dapat mencegah pertumbuhan miroba patogen, tetapi tidak untuk
jamur dan kapang, karena masih dapat tumbuh pada suasana asam (Funda Sémer
and Kilig, 2012). Hal yang serupa juga disampaikan oleh Serhan et al., (2016)
bahwa nilai pH yang rendah menyebabkan mikroorganisme pengganggu sulit
tumbuh, sehingga dapat memperpanjang daya simpan concentrated yogurt.

4. Simpulan

Penambahan tepung porang terbukti mampu meningkatkan kualitas
concentrated yogurt susu kambing secara nyata, terhadap persentase yield, whey
bebas, sineresis dan pH. Tepung porang terbuti dapat digunakan sebagai
stabilizer , karena mengandung glukomanan yang mempunyai sifat memperkuat
struktur gel, mengentalkan, dan memperbaiki tekstur makanan. Penambahan
tepung porang pada perlakuan P3 (tepung porang 1,5%) pada pembuatan
concentrated yogurt menghasilkan persentase yield, whey bebas, sineresis, dan
pH terbaik dibandingkan perlakuan lainnya (PO, P1, dan P2).
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