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UJI KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK YOGHURT SUSU
KEDELAI (Glycine max) DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH
NANGKA ( Artocarpus heterophyllus) DAN EKSTRAK KULIT BUAH
NAGA (Hylocereus polyrhizuz)

Rina Sulistyowati, A420100057, Jurusan Pendidikatdgi, Fakultas Keguruan
dan limu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Samtak 2014, 60 halaman.

ABSTRAK

Yoghurt adalah produk yang berasal dari susu yariéerehentasi
menggunakan bakteri Lactobacillus bulgaricus dare@@bcocus thermophilus.
Kedelai (Glycine max memiliki nilai protein yang tinggi jika difermeati.
Kedelai mengandung energy, protein, lemak, karbalidalsium, serat, vitamin
A, vitamin B1, vitamin C yang dapat membantu data@menuhi asupan vitamin
dalam tubuh. Eksrak buah nangf@rtocarpus heterophyllus) mempunyai aroma
yang harum dan mengandung protein jika difermengksin meningkat. Ekstrak
kulit buah naga super red (Hylocereus polyrhizuspat menurunkan kolesterol.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui peobapenambahan ekstrak
buah nangka dan ekstrak kulit buah naga terhadapmrganoleptik dan kadar
protein yoghurt susu kedelai. Metode yang digunakaam penelitian ini adalah
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor, fgktotama yaitu ekstrak
buah nangka Oml (€, 25mi(Q), 50ml (Q), 75ml (Q) dan faktor kedua yaitu
ekstrak kulit buah naga Oml {P25ml (R), 50ml (B),75ml () dengan 2 kali
ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa ada peunly penambahan ekstrak
buah nangka dan ekstrak kulit buah naga terhadapak protein dan uji
organoleptik yoghurt susu kedelai. Kadar proteirtitggi pada perlakuan P;
(penambahan 75ml ekstrak buah nangka dan 75ml akd$¢ulit buah naga)
sebesar 19,75%, kadar protein terendah pada pedakuQP, (tanpa
penambahan ekstrak buah nangka dan ekstrak kudih maga) sebesar 13,8%.
Hasil uji organoleptik menunjukan warna merah mudegma tidak langu dan
rasa asam. Yoghurt susu kedelai dengan penambaksirak buah nangka dan
esktrak kulit buah naga sesuai dengan Standar Masimdonesia (SNI).

Kata kunci : Susu Kedelai, Ekstrak Buah Nangka, Ekstrak Kulit Buah Naga,
Yoghurt, Fermentas.



A. Pendahuluan

Yoghurt adalah produk pangan yang berasal dari sysog
difermentasi menggunakan bakteri tertentu. Yogbiasanya menggunakan
bakteri Lactobacillus bulgaricusdan Streptococus thermophiluKedua
bakteri inilah yang akan memfermentasi laktosaggusu) menjadi asam
laktat, sehingga dihasilkan flavor yoghurt yang heita rasanya asam dan
teksturnya mengental karena koagulasi protein sletuasam.

Yoghurt merupakan makanan dan minuman tradisioaagj ypenting
di Negara-negara Balkan dan Eropa Timur dan jugkalsdama dikenal di
Eropa Selatan, Asia Selatan, Mesir dan di sekitadiMran. Yoghurt
bermanfaat bagi orang yang tidak tahan gula sledogg, yang dikenal
sebagai penderita “lactose intolerance”, karenaapptbses pembuatan
yoghurt dapat menurunkan seperempat kadar gulaysuspada, maka bagi
seseorang yang menderita “lactose intolerance”, atdapengkonsumsi
yoghurt sebagai sumber bahan makanan yang bergizi.

Seperti halnya susu sapi, susu kedelai juga dajodehdmenjadi
yoghurt susu kedelai. Proses pembuatan yoghurt kedalai dan kultur
(biakan murni) starter yang digunakan pada dasssage seperti pembuatan
yoghurt susu sapi, tetapi proses fermentasi padabpatan yoghurt susu
kedelai mempunyai kesulitan karena jenis karbohigeang terdapat dalam
susu kedelai sangat berbeda dengan karbohidrasdsui sapi. Karbohidrat
pada susu kedelai terdiri dari golongan oligosaearyang tidak dapat
digunakan sebagai sumber energi maupun sumberrkatéb kultur starter.

Mutu protein susu kedelai 80% dari susu sapi, tetaqak
mengandung kolesterol dan tidak menyebabkan alesgfiingga sesuai
dikonsumsi oleh penderitéactose intoleranceHanya saja susu kedelai
memiliki cita rasa langubgany flavour)sehingga kurang disukai oleh
sebagian konsumen. Rasa langu ini dapat diatasgadenteknologi
pengolahan yang tepat dan penggunaan varietasakgdel sesuai. Menurut
santoso dalam bambang (2013), selain beberapaangl telah disebutkan



diatas, cita rasa langu dapat disamarkan dengaangehan buah-buahan,
pandan, coklat, kayu manis atau jahe.

Buah nangka merupakan bahan yang dapat digunakank un
menyamarkan cita rasa langu pada susu kedelaikareah nangka memiliki
aroma dan flavor yang baik, sehingga dapat dim#édassebagai pengharum
bahan pangan. Daging buah nangka yang sudah naapat)dimakan dalam
keadaan segar. Tanaman nangka berbuah sepanjamg dah dalam satu
pohon sering terdapat buah yang masih muda dan paaf sudah tua
(masak). Tanda-tanda buah nangka yang telah masitld, apabila buah
tersebut dicium telah berbau harum dan apabilakdipmengeluarkan bunyi
yang lunak (Soetanto, 1998). Buah nangka mengandwathgyi, protein,
lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, aitamin A, vitamin B1,
vitamin C yang dapat membantu dalam memenuhi asufiamin dalam
tubuh.

Keamanan pangan berkaitan erat dengan penggunhan tzanbahan
makanan, di Indonesia dalam melakukan bisnisnydysen makanan masih
banyak menggunakan bahan tambahan makdoad &dditivg yang kurang
terpantau baik dalam ketepatan bahan pewarna yanmakan. Dengan
hasil-hasil penelitian yang menunjukan efek sampiag penggunaan bahan
kimia atau sintetis terhadap kesehatan manusia,anmakngingat akan
pentingnya menjaga kesehatan sebaiknya menggangerarna makanan
dengan menggunakan bahan alarback to naturg Untuk mengatasi
permasalahan tersebut, maka perlu dicari alternaéhan alam yang
berpotensi dapat digunakan sebagai zat pewarnatadi@ya adalah kulit
buah naga yang berwarna merah, yang memiliki tampwarna serupa
dengan kulit buah rambutan.

Buah naga Hylocereus polyrhizysmerupakan salah satu tanaman
eksotis yang cukup populer di Dunia khususnya kawaAsia Tenggara.
Meskipun sangat popoler di wilayah Asia sebenatagaman ini berasal dari
Amerika Selatan yaitu Meksiko. Di Indonesia senditiah naga banyak

dibudidayakan dan hasilnya di impor sampai ke Niegeri. Kulit buah naga



yang biasanya sering dibuang dan dianggap limieahydta juga bisa
dimanfaatkan sebagai obat dan pewarna alami makemanlebih aman bagi
kesehatan. Kulit buah naga mengandung zat warmai alatosianin cukup
tinggi. Antosianin merupakan zat warna yang menkbarivarna merah yang
berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan dapatd dijadikan

alternatif pengganti pewarna sintesis yang lebiarabmagi kesehatan.

Hasil penelitian Agus Triyono (2010), dengan judognelitian
“Mempelajari Pengaruh Maltodektrin dan Susu Skimh@dap Karakteristik
Yoghurt Kacang Hijau Rhaseolus radiates L.)"faktor penambahan
maltodekstrim (M) berpengaruh terhadap rasa dékositgas yoghurt kacang
hijau. Faktor penambahan susu skim (S) berpengarhadap kadar jumlah
asam laktat, kadar protein, dan rasa yoghurt kadajag. Kadar protein
tertinggi diperoleh pada perlakuan M3S3 (maltodakst0% dan susu skim
15%) sebesar 7,22%, sedangkan kadar protein tdredgeeroleh pada
perlakuan M1S1 (maltodekstrin 6% dan susu skim &bgsar 5,13%.

Hasil penelitian R Nofriyati (2013), dengan judulenglitian
“Pengaruh Penambahan Madu Terhadap Mutu Yoghunnddgmenunjukan
bahwa nilai gizi yang terdapat pada yoghurt jagadieggan penambahan
madu 2%-10% telah memenuhi persyaratan SNI 298009.2Nilai gizi
tertinggi terdapat pada yoghurt jagung dengan peahan madu 10%,
dengan hasil analisis kadar protein 3,15%, kadaeke2,73%, total padatan
20,54%, pH 3,8, total asam laktat 0,85%, kadar@Ba%, kadar serat kasar
4,49%, viskositas 4,66 dPa.s, total bakteri asdtatd,3 x 108 CFU/ml dan
lempeng total 6,6 x 108 CFU/ml. produk yoghurt jagwyang paling disukai
dari hasil uji organoleptik adalah yoghurt jagurengan penambahan madu
8% dengan score penampakan 3,7 rasa, 3,6, korseBy®a warna 3,7 dan
aroma 3,6.

Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti tertankuki mencoba
mengembangkan suatu penelitian dengan menambak&aakebuah nangka
dan kulit buah naga sebagai pewarna alami padaysgarbyoghurt berbahan
dasar kedelai dalam penelitian skripsi yang betjtiddl KADAR PROTEIN



DAN ORGANOLEPTIK YOGHURT SUSU KEDELAI Glycine max
DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH NANGKA

(Artocarpus heterophylljs DAN EKSTRAK KULIT BUAH NAGA
(Hylocereus polyrhizuZz)

. Metode penelitian
Rancangan percobaan yang digunakan dalam peneiitiaadalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktoratuy penambahan
ekstrak buah nangka dan ekstrak kulit buah nagagselpewarna alami
dalam pembuatan yoghurt, masing-masing perlakuamgage dua kali
ulangan.
Faktor 1 (Q) ekstrak buah nangka

Qo = Tanpa penambahan ekstrak buah nangka (kontrol)
Q. = Penambahan ekstrak buah nangka 25 ml

Q. = Penambahan ekstrak buah nangka 50 ml

Qs = Penambahan ekstrak buah nangka 75 ml

Faktor 2 (P) ekstrak kulit buah naga

Po = tanpa penambahan ekstrak kulit buah naga (Kpntro
P. = penambahan ekstrak kulit buah naga 25 ml

P, = Penambahan ekstrak kulit buah naga 50 ml

P; = Penambahan ekstrak kulit buah naga 75 ml

Tabel 1 Rancangan Penelitian

Po Py P Ps
Qo QoPo Q1Po Q2P QsPo
Q1 QoP1 Qi1 Q2P1 QsP1
Q2 QoP2 QP2 QP2 QP2
Qs QoPs Q1Ps Q2Ps QsPs




Metode yang digunakan adalah metode eksperimemneliRan
dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas Muhamnyadh Surakarta dan
untuk proses pembuatan Yoghurt di Laboratorium Banglan Gizi
Universitas Muhammadiyah Surakarta, Januari 2014.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkapm yterdiri
dari 2 faktor. Faktor pertama yaitu buah nangka (@), 25ml (Q), 50ml
(Q2) dan 75ml (Q3), sedangkan faktor kedua ekstrak kulah naga yaitu
Ooml (Ry), 25ml (R), 50ml (B), dan 75ml (B). Pelaksanaan penelitian sebagai
berikut : pembersihan biji kedelai. PerendamannsalaOjam. Mendidihkan
rendaman kedelai kemudian meniriskannya. Membuanig kemudian
dibilas sampai bersih. Menggiling kedelai dengamanebahkan air sedikit
demi sedikit. Kedelai disaring kemudian dipanaskada suhu &5sampai
mendidih,setelah itu menghentikan proses perebZBpimdahkan susu sari
kedelai dan ditutup toples rapat, didiamkan padausd40°C (proses
pendinginan selama 1 jam. Kulit buah naga dihalugien disaring sehingga
di peroleh ekstrak kulit buah nag&usu kedelai ditambah ekstrak buah
nangka dan ekstrak buah naga sesuai dengan perldBilmka tutup toples
secara aseptik. Diinkubasikan dengan plain yogbUrtkedalam 1 liter sari
kedelai. Diaduk campuran susu sari kedelai daraeagtain yoghurt dengan
pengaduk kayu hingga tercampur rata, kemudianugitiembali toplesnya.
Inkubasi sari kedelai selama 3-5 jam pada sulfiC48ntuk menghentikan
proses fermentasi, toples dimasukkan ke dalam kud&lama 24 jam.

Setelah itu melakukan uji organoleptik yang dit&atu oleh panelis
sebanyak 20 orang. Panelis diminta untuk mengamatiasakan, mencium
bau atau aroma, dan memberikan penilaiannya tephzetsl penelitian.

Analisis uji protein diambil 1 ml sampgbghurt masukkan kedalam
gelas ukur ukuran 10 mDitambah dengan memipet R/ warna protein 1000
micron/1ml. Disiapkan kuvet dan memasukkan sampedialam water bath
untuk diinkubasi dengan suhu® selama 10 menit, kemudian diujikan
pada spektrofotometer dan membaca absorbansi sfm&tneter dengan

pajang gelombang 546.



Analisis yang digunakan adalah Deskripsi kualitadéin analisis
kuantitatif. Deskripsi Kualitatif digunakan untukemguji mutu organoleptjk
sedangkan uji kuantitatif digunakan untuk mengujot@n. Analisis
pengujian data secara kuantitatif, dengan  merajgm uji analysis of

variance(ANOVA) analisis pengujian meliputi kadar protein.

C. Hasil Dan Pembahasan
1. Uji Protein

Tabel 2 Pengamatan Hasil Uji Kadar ProtgimghurtSusu Kedelai

Perlakuan Rata-rata Keterangan

Tanpa penambahan ekstrak buah nangke

QP 13.8% ekstrak kulit buah nac

QP 14.65 Elﬁtrbatlfaﬁur?%znangka 25ml dan tarekstrak
Q,P, 15.95 Elﬁtﬁﬁaﬁurﬂlgznangka 50ml dan tanpa eks
Q5P 15.9 Eﬁttrsld(aﬁur?;lgznangka 75ml dan tanpa eks
QoP: 15.45 I&ﬂpﬁugﬁsrt]?gli buah nangka dan 25ml eks
QP 16 Elﬁtréﬂabhuzra]lg r:angka 25ml dan 25ml ekst

g

Q:P1 16.8 Elﬁtréﬂ(aﬁunzhgznangka 50ml dan 25ml eks
QsP; 16.65 Elﬁ?ttﬁllfaﬁunzhgznangka 75ml dan 25ml eks
QoP> 15.25 I&ﬂpt?ug'r(lsrt]ggl(; buah nangka dan 50ml eks
QiR 15.7 Ellﬁttrglllfaﬁunzhgznangka 25ml dan 50ml eks
Q.P, 16.3 Elﬁtrgtllfaﬁun%hgznangka 50ml dan 50ml eks
QsP, 18.05 Elﬁttrbatlfaﬁun%hgznangka 75ml dan 50ml eks
QoPs 15.9 I&riltpt?u:lﬁsrt]?gk buanangka dan 75ml ekstr:
QP; 16.5 Elﬁtrbatlfaﬁun%hgznangka 25ml dan 75ml eks
Q,P; 17.75 Elﬁtﬁﬁaﬁunzhginangka 50ml dan 75ml eks
QsP; 19.75%* Ekstrak buah nangka 75ml dan 75ml eks

kulit buah naga.
Keterangan : ** Kadar protein tertinggi, * kadaopin terendah

Hasil uji protein menunjukkan bahwa kadar protedrtinggi dapat
dilihat pada perlakuan 75ml ekstrak buah nangkaanl ekstrak kulit
buah naga (gP;) dengan kadar protein sebesar 19,75% dan kadtgimpro
terendah sebesar 13,8% pada perlakuan Oml ekstedk fangka dan Oml



ekstrak kulit buah naga (). Berdasarkan analisis ekstrak buah nangka
dan ekstrak kulit buah naga ada pengaruh nyatadephkadar protein.
Kadar protein dengan Standart Nasional IndonedM)(8inimal 3,5%
SNI 01-2981-1992 pada produk su#iadar protein yoghurt ditentukan
oleh kualitas susu segar sebagai bahan dasaEnys Rosiana (2009),
yang menyatakan bahwa adanya pengaruh pemberi&nlaso bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillugerhadap
kandungan proteinKadar protein yang terdapat pada setiap perlakuan
berbeda, adapun pengaruh lain yang dapat mempdmgdinggi
rendahnya kadar protein pada yoghurt susu kedeémg ydibuat
dikarenakan oleh proses yang terlalu lama, prosespasan yang terlalu
lama dapat mengakibatkan denaturasi protein yari@ndung didalam
susu kedelai. Faktor lain yang menyebabkan kadaeipr berbeda pada
setiap perlakuan, antara lain perbedaan pemanasda gusu kedelai

terjadi karena ketidak telitian peneliti pada gaates inkubasi.

2. Uji Organoleptik dan Daya Terima Masyarakat

Tabel 3Hasil Uji OrganoleptikyoghurtSusu Kedelai
Penilaian Kualitas Yoghurt Susu Kedelai dengan Ootggptik

Perlakuan Warne Aroma Rasi
QoPo Putih kekuninga Sedikit lang! Asam
QP Putih kekuningan Sedikit langu Asam
QP Putih kekuningan Tidak langu Asam
Q3P Putih kekuninga Tidak langt Sedikit asar
QoP1 Merah mud Sedikit lang! Asarnr
Q.P. Merah muda Tidak langu Asam
QP Merah muda Tidak langu Asam
Q3P Merah mud Tidak langt Sedikit asar
QoP> Merah mud Sedikit lang! Asanr
QP Merah muda Tidak langu Asam
Q.P, Merah muda Tidak langu Asam
QsP, Merah mud Tidak langt Sedikit asar
QoP3 Merah Sedikit lang! Asanr
Q:P; Merah muda Tidak langu Asam
QP Merah muda Tidak langu Asam
QsPs Merah mud Tidak langt Asarnr

Secara garis besar setelah dilakukan uji orgariklépthadap 20

panelis, sampeyoghurtmemiliki karakteristik warna merah muda, tidak



langu, dan rasa Asam. Berdasarkan hasil yang dgbereernyata
pembuatan yoghurt berbahan dasar susu kedelai miepgaambahan
ekstrak buah nangka dan ekstrak kulit buah nadzagseé pewarna alami

sudah dapat menjawab hipotesis.

D. SIMPULAN
Berdasarkan analisis data dan pembahasan dapat bidiam

kesimpulan sebagai berikut:

1. Ada pengaruh penambahan ekstrak buah nangka daakekalit
buah naga terhadap kadar protein yoghurt susu &edehdar
protein yoghurt tertinggi pada perlakuagPg(penambahan 75ml
ekstrak buah nangka dan 75ml ekstrak kulit buatanagbesar
19,75%, sedangkan kadar protein yoghurt terenddh parlakuan
QoPo (tanpa penambahan ekstrak buah nangka dan eKsifik
buah naga) sebesar 13,8%.

2. Kualitas yoghurt susu kedelai dengan uji organdteptang
memiliki karakteristik warna merah muda, aromakidengu dan
rasa asam.
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