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PEMBUATAN MINUMAN FERMENTASI
UBI JALAR MERAH (Ipomea batatas) DENGAN MENGGUNAKAN
STARTER DADIH DARI BERBAGAI DAERAH DI SUMATRA BARAT

ABSTRAK

Minuman fermentasi merupakan minuman yang diperoses melalui proses
fermentasi dengan melibatkan mikroorganisme Bakteri Asam Laktat (BAL). Starter
yang digunakan dalam pembuatan minuman fermentasi biasanya berasal dari kultur
murni yang membutuhkan biaya yang relatif mahal sehingga dinilai tidak ekonomis.
Salah satu alternatif dalam pembuatan minuman probiotik adalah dengan
menggunakan starter dadih. Tujuan penelitian adalah untuk menemukan starter dadih
dari berbagai daerah di Sumatra Barat, yang dapat menghasilkan minuman fermentasi
ubi jalar merah dengan karakteristik yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
(SNI). Perlakuan yang digunakan adalah A (dadih dari Kabupaten Agam), B (dadih
dari Kabupaten 50 Kota), C (dadih dari Kabupaten Tanah Datar), D (dadih dari
Kabupaten Sijunjung) dan E (Penambahan dadih dari Kabupaten Solok). Pengamatan
yang dilakukan terhadap produk meliputi; total asam tertitrasi, nilai pH, visikositas,
total padatan, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar, lempeng total,
total bakteri asam laktatuji katalase dan satu produk terbaik dari hasil oji
organoleptik di uji ketahanan terhadap asam. Uji organoleptik yang dilakukan
meliputi warna, aroma dan rasa. .

Hasil penelitian menunjukkan bahwa produk yang paling disukai adalah
perlakuan D (dadih dari Kabupaten Sijunjung) dengan persentase panelis yang
menyatakan suka hingga sangat suka terhadap warna 95%, aroma 85% dan rasa 80%.
Analisis kimia didapatkan total padatan 28.49%%; total asam 1.54%; nilai pH
4.652%; viskositas 4.5dPa.s; kadar lemak 3.26%; kadar protein 6.41%; kadar serat
kasar 0.71%; kadar abu 0.27%; lempeng total 2.5 x 10’ CFU/ml, katalase negative (-)
dan total bakteri asam laktat 1.2 x 10’ CFU/ml. dari data diatas dapat disimpulkan
bahwa produk D memiliki kandungan nutrisi yang telah mengacu kepada SNI
yoghurt.




BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Fermentasi adalah suatu proses yang melibatkan aktivitas mikroorganisme,
untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Produk fermentasi tradisional yang
telah banyak dikenal diantaranya adalah tape, tempe, dadih, yoghurt dan lain-lain.
Fermentasi memberikan efek yang menguntungkan, diantaranya mengawetkan,
menghilangkan bau yang tidak diinginkan, meningkatkan daya cerna dan
meningkatkan flavor.

Aneka produk olahan susu fermentasi, saat ini popular sebagai pangan
fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Pangan probiotik
merupakan pangan (makanan/minuman) yang mengandung sejumlah bakteri
hidup yang memberikan efek yang menguntungkan bagi kesehatan.

Untuk menghasilkan minuman probiotik dengan mutu dan kandungan gizi
yang baik, diperlukan starter dengan kualitas yang baik pula. Hal ini sangat
berperan dalam pembentukan rasa serta tekstur minuman probiotik yang
dihasilkan.

Kultur bakteri asam laktat (BAL) dalam fermentasi susu dapat didefinisikan
sebagai biakan mikroorganisme yang diinginkan dan akan menghasilkan
perubahan-perubahan yang menguntungakan selama proses fermentasi. Starter
yang digunakan dalam pembuatan minuman fermentasi biasanya berasal dari
kultur murni yang membutuhkan biaya yang relatif mahal sehingga dinilai tidak
ekonomis. Salah satu alternatif dalam pembuatan minuman probiotik adalah
dengan menggunakan starter dadih.

Dadih merupakan makanan tradisional dari Sumatera Barat yang berasal
dari susu kerbau yang dimasukkan ke dalam tabung bambu, ditutup dengan daun
pisang dan diperam pada suhu kamar + 30°C selama kurang lebih 2 hari sampai
susu menggumpal (Sugitha, 1996). Menurut Pato (2003), fermentasi dilakukan
oleh bakteri asam laktat (BAL) yang terdapat pada bambu yang digunakan
sebagai tempat fermentasi. Adanya BAL yang terdapat di dalam dadih



menjadikan dadih dapat dimanfaatkan sebagai starter dalam pembuatan minuman
probiotik.

Daerah yang berpotensi untuk usaha pengolahan dadih di Sumatera Barat
adalah pada daerah yang mempunyai populasi kerbau yang cukup besar dan
tersebar pada beberapa Kabupaten di Sumatera Barat. Pemerintah Provinsi
Sumatera Barat telah menetapkan beberapa daerah penghasil dadih di Sumatera
Barat. Daerah tersebut adalah Kabupaten Agam, Kabupaten 50 Kota, Kabupaten
Tanah Datar, dan Kabupaten Sijunjung (Dinas Peternakan Sumbar, 2011).

Dari hasil survey dan wawancara yang telah dilakukan kepada peternak
dadih yang dikunjungi dilima Kabupaten tersebut ada sedikit perbedaan.
Perbedaan tersebut tentu akan mempengaruhi kualitas dadih. Di bawah ini akan
dijelakan beberapa perbedaan diantara kelima Kabupaten terebut. Di Kabupaten
Agam sebenarnya tidak jauh berbeda dengan Kabupaten lain. Tetapi ada beberapa
perbedaan dalam penggunaan tabung bambu, bambu yang digunakan hanya seruas
bambu yang kecil dan sebelum susu dimasukan kedalam bambu, tabung harus
dibersihkan dulu dengan kain lap dan tidak boleh ditiup serta waktu pemerahan
susu kerbau dilakukan pada siang dan sore hari setelah anak kerbau menyusui.

Pada Kabupaten 50 Kota pengolahannyapun tidak jauh berbeda hanya saja
dalam pemerasan susu kerbau dilakukan pada pagi. Tabung bambu yang telah
berisi susu dibiarkan terbuka sampai menjadi dadih dan tabung ditutup dengan
plastik ketika akan dijual saja. Selanjutnya pada Kabupaten Tanah datar
menggunakan tabung bambu dengan ruas yang panjang dan ditutup dengan kertas
bekas. Pada Kabupaten Sijunjung, pemerahan susu kerbaunya juga dilakukan
pada pagi hari, berbeda dengan Kabupaten lain tabung bambu yang digunakan
berdiameter kecil dan sangat panjang dengan ruas bambu satu setengah ruas dan
dilebihkan diatasnya. Di Kabupaten Solok pengolahan pemerahan susu kerbau
dilakukan pada pagi hari dan langsung dimasukan kedalam tabung bambu yang
berukuran sedang. Namun, bambunya diambil pada sore hari dan dibiarkan
semalaman, baru kemudian digunakan pada pagi harinya.

Produk olahan susu fermentasi sebagai sumber minuman probiotik yang
ditemukan dipasaran hanya terbatas pada bahan baku yang harganya relatif lebih
mahal bagi sebagian masyarakat. Padahal produk probiotik dapat dibuat dari




bahan selain susu atau bahan baku nabati. Salah satu bahan nabati yang bisa
dijadikan bahan dasar dalam pembuatan minuman fermentasi adalah ubi jalar
merah.

Ubi jalar (Jpomea batatas) merupakan komoditi pangan yang penting di
Indonesia. Ubi jalar relatif murah dan mudah didapat karena banyak dijumpai
dipasaran. Ubi jalar walaupun terbukti merupakan salah satu komoditas lokal
yang potensial, tetapi masyarakat Indonesia masih belum tertarik untuk
mengolahnya sehingga harganya relatif lebih murah. Ubi jalar mengandung pati,
sukrosa, dan selulosa serta karbohidrat yang sangat dibutuhkan oleh tubuh
manusia. Oligosakarida yang terdapat pada ubi jalar dapat dipecah oleh BAL.
Oligosakarida merupakan media yang baik untuk pertumbuhan BAL, sehingga
sari ubi jalar dapat dijadikan sebagai bahan baku minuman fermentasi.

Dari penelitian yang telah ada (Arini, 2010) dalam pembuatan minuman
fermentasi dari sari ubi jalar merah, dengan perlakuan yang terbaik didapatkan
hasil produk yang sangat disukai serta mutu produk yang telah memenuhi syarat
mutu yoghurt (SNI 01-2981-1992) yaitu dengan formulasi penambahan susu
bubuk full cream sebanyak 10%, susu skim 12%, sukrosa 5%, dan gum xanthan
0,01%. Namun, dari hasil penelusuran literatur belum ditemukan starter dadih dari
daerah mana yang paling baik untuk dibuat minuman fermentasi dengan
menggunakan ubi jalar merah.

Pengolahan dan lingkungan dari kelima Kabupaten tersebut serta makanan
ternak yang bervariasi tentunya akan menghasilan mutu dadih yang yang berdeda,
walaupun tidak jauh berbeda. Sehubungan dengan uraian di atas, maka perlu
dilakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Minuman Fermentasi Ubi Jalar
Merah (Ipomea batatas) dengan Menggunakan Starter Dadih dari Berbagai

Daerah di Sumatra Barat™.




1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menemukan starter dadih dari
berbagai daerah di Sumatra Barat, yang dapat menghasilkan minuman fermentasi
ubi jalar merah dengan karakteristik yang sesuai dengan Standar Nasional

Indonesia (SNI).

1.3 Manfaat
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Untuk mendukung upaya diversifikasi pangan berbasis bahan pangan
lokal.
2. Untuk meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis dadih.

3. Meningkatkan teknologi pengolahan ubi jalar merah.

1.4 Hipotesis
HO : dadih sebagai starter dari beberapa daerah di Sumatra Barat tidak
berpengaruh terhadap cita rasa dan karakteristik dalam pembuatan
minuman fermentasi dari ubi jalar merah (I[pomoea batatas L.).
Hl : dadih sebagai starter dari beberapa daerah di Sumatra Barat
berpengaruh terhadap cita rasa dan karakteristik dalam pembuatan

minuman fermentasi dari ubi jalar merah ([pomoea batatas L.).
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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Dadih

Dadih merupakan produk susu fermentasi tradisional yang berasal dari susu
kerbau, dimasukkan kedalam tabung bambu dan ditutup dengan daun pisang atau
plastik, selanjutnya dibiarkan atau difermentasi secara alami dalam suhu ruang
selama 1-2 hari hingga terbentuk gumpalan (Suryono, 2003). Sedangkan menurut
istilah kimia atau farmasi dadih diartikan sebagai curd. Sebagai salah satu produk
fermentasi, dadih memiliki keunggulan seperti mudah diserap tubuh, dapat
dikonsumsi oleh orang yang tidak tahan terhadap laktosa, bisa meningkatkan nilai
gizi dan dapat meningkatkan daya tahan produk (Sayuti, 1993).

Menurut Azria (1986) di dalam ruas — ruas bambu terdapat mikroorganisme
pembentuk asam dan mikroorganisme pemecah protein. Dengan adanya
mikroorganisme pemecah protein, maka protein yang terkandung dalam air susu
kerbau akan dipecah menjadi asam — asam amino yang lebih sederhana sehingga
langsung dapat dicerna oleh tubuh.

Di dalam dadih terdapat zat — zat gizi yang diperlukan tubuh (khususnya
protein dan lemak) yang ternyata lebih tinggi dari yoghurt. Ditambahkan bahwa
dalam dadih terdapat bakteri asam laktat (salah satu jenis bakteri probiotik) yang
berperan dalam pembentukan tekstur dan cita rasa, dan juga dijelaskan bahwa
secara umum dadih mempunyai cita rasa yang khas yaitu asam dan berwarna
putih kekuningan, kental dan aroma yang khas (perpaduan aroma susu dan tabung
bambu) (Suryono, 2003). Perbedaan komposisi kimia dadih dan yoghurt dapat
dilihat pada tabel 2.1 berikut ini.



Tabel 2.1 Perbedaan komposisi kimia dadih dan yoghurt

Komposisi Kimia Dadih Yoghurt

Kadar Air (%) 84,35 90,78
Protein (%) 5,93 3,91
Lemak (%) 5,42 0,07
Karbohidrat (%) 3,34 4,32
pH 4,10 3,40
Keasaman Tertitrasi (sebagai asam 1,28 1,49
laktat)

Sumber : Yudoamijoyo dkk., (1983)

Menurut Sayuti (1992) dilihat dari warnanya, dadih yang baik adalah dadih
yang terbuat dari susu kerbau dengan ciri-ciri warnanya putih dan hampir seperti
tahu, bisa dipotong dan dapat dimakan dengan menggunakan sendok. Teksturnya
tidak terlalu kasar, tidak berbau tengik dan mempunyai rasa asam yang khas.
Selain itu dadih berwarna putih seperti susu mempunyai tekstur padat dan licin,

dengan aroma yang khas asam.

2.2 Starter
Starter adalah peliharaan organisme yang tak berbahaya pada medium steril
(skim atau susu), yang digunakan untuk memproduksi keju dan susu fermentasi,
yang dibutuhkan dalam jumlah banyak oleh industri susu dan berbagai industri
pangan lainnya (Hendrik,2008).
Penggunaan starter biasanya dengan salah satu dari tiga cara berikut ini:
1. Starter satu jenis, dimana hanya menggunakan kultur murni dari satu strain
bakteri misalnya S.cremoris, S.lactis
2.  Starter multiple, dimana gabungan dari dua atau lebih strain dari bakteri
asam laktat dan bakteri penghasil rasa.
3.  Starter gabungan strain, dimana gabungan dari proporsi yang tidak diketahui
dari dua atau lebih strain dari spesies yang berbeda.
Yoghurt pada umumnya menggunakan starter kultur strain campuran, yakni
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus (Ranken,et al.,
1997).




Penggunaan S. thermophillus dan L. bulgaricus secara bersama-sama dalam
kultur starter yoghurt terbukti telah bersimbiosis dan meningkatkan efisiensi kerja
kedua bakteri tersebut. Selain menyebabkan tingkat produksi asam yang tinggi, S.
thermophillus tumbuh lebih cepat dan menghasilkan asam dan karbondioksida.
Format dan karbondioksida yang dihasilkan ini menstimulasi pertumbuhan
L.bulgaricus. Disamping itu, aktivitas proteolitik dari L. bulgaricus ternyata juga
menghasilkan peptida dan asam amino yang digunakan S.thermophillus. Dalam
proses pembuatan yoghurt, susu menggumpal disebabkan oleh derajat keasaman
yang naik. S. thermophillus berperan dahulu untuk menurunkan pH 5 baru
kemudian disusul L. bulgaricus menurunkan lagi sampai mencapai pH 4 (Yanuar,

2009).

2.3 Minuman Fermentasi

Fermentasi adalah proses yang menghasilkan berbagai produk baik secara
aerob maupun anaerob dengan melibatkan aktivitas mikroba atau ekstraknya
secara terkontrol. Fermentasi dapat menambah keanekaragaman pangan dan
menghasilkan produk dengan cita rasa, aroma, serta tekstur yang khas, selain itu

juga dapat memperpanjang masa simpan produk (Halin dan Evancho, 1992).

Dari sudut pandang aplikasi industri menurut Widodo (2003), fermentasi
dapat diartikan sebagai perubahan bahan dasar menjadi produk yang diinginkan
dengan menggunakan masa sel mikroba. Secara garis besar, fermentasi dapat
dikelompokkan menjadi tiga macam, yaitu (1) fermentasi alkohol oleh khamir,

(2) fermentasi asam oleh bakteri dan (3) fermentasi menggunakan kapang.

Dengan adanya fermentasi akan terjadi beberapa proses menguntungakan,
yaitu mengawetkan, merusak atau menghilangkan bau yang tidak diinginkan,

meningkatkan daya cerna dan menambabh flavour.

Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktifitas mikroba penyebab
fermentasi pada substrat organik yang sesuai. Terjadinya fermentasi ini dapat
menyebabkan perubahan sifat bahan pangan, sebagai akibat dari pemecahan
kandungan — kandungan pada bahan tersebut (Winarno et al., 1980). Pada saat



sekarang banyak berkembang berbagai macam minuman fermentasi, diantaranya

yaitu yoghurt.

Yoghurt adalah minuman yang berasal dari bahan baku susu yang telah
difermentasi menggunakan starter mempunyai tekstur agak kental dengan rasa
agak asam. Rasa asam ini ditimbulkan dari hasil fermentasi oleh bakteri-bakteri

tertentu (Anonimus, 2008a).

Selama fermentasi susu oleh BAL berlangsung, bakteri akan mengubah gula
susu (laktosa) menjadi asam laktat. Hal ini akan meningkatkan keasaman
sehingga menyebabkan protein susu menyusut menjadi masa yang padat dan
kental. Peningkatan keasaman (pH 4-5) juga menghambat pertumbuhan bakteri
pathogen.

Ubi jalar sebagai bahan baku pembuatan minuman fermentasi, dalam
pembuatannya harus memperhatikan syarat — syarat berhasilnya proses fermentasi
agar mendapatkan hasil yang optimum. Syarat berhasilnya suatu proses fermentasi
ditentukan oleh penggunaan kultur starter yang baik serta formulasi medium dan

formulasi bahan dalam pembuatan minuman fermentasi tersebut.

2.4 Ubi Jalar Merah

Tanaman ubi jalar (Jpomea batatas) termasuk famili Convolvulaceae yang
berasal dari Benua Amerika. Para ahli botani dan pertanian memperkirakan daerah
asal tanaman ubi jalar adalah Selandia Baru, Polinesia, dan Amerika bagian
tengah. Ubi jalar merupakan tanaman umbi-umbian dan tergolong tanaman
semusim (berumur pendek). Tanamn ubi jalar tumbuh menjalar pada permukaan
tanah dengan panjang tanaman mencapai 3 meter, tergantung pada varietasnya
(Juanda dan Cahyono, 2000 cit Mahendra 2008).

Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup
tinggi. Kandungan karbohidrat pada ubi jalar menduduki peringkat keenam
setelah padi, jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar juga merupakan sumber mineral dan
vitamin yang cukup baik untuk memenuhi gizi dan kesehatan masyarakat.
Vitamin yang terkandung dalam ubi jalar adalah vitamin A (betakaroten), vitamin
C, vitamin B1 (riboflovin). Sedangkan mineral yang terkandung dalam ubi jalar

adalah zat besi, fosfor, kalsium, dan natrium. Kandungan gizi lain yang terdapat



Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori (energy) yang
cukup tinggi. Kandungan karbohidrat pada ubi jalar menduduki peringkat keenam
setelah padi, jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar juga merupakan sumber mineral dan
vitamin yang cukup baik untuk memenuhi gizi dan kesehatan masyarakat.
Vitamin yang terkandung dalam ubi jalar adalah vitamin A (betakaroten), vitamin
C, vitamin B1 (riboflovin). Sedangkan mineral yang terkandung dalam ubi jalar
adalah zat besi, fosfor, kalsium, dan natrium. Kandungan gizi lain yang terdapat
dalam ubi jalar adalah protein, lemak, serat kasar dan kalori (Juanda dan
Cahyono, 2000). Menurut Hidayat e al., (2006), kandungan vitamin E dan
betakaroten merupakan bahan antioksidan yang bisa mencegah serangan jantung,
stroke, dan kanker.

Warna daging ubi jalar memiliki hubungan dengan kandungan betakaroten.
Ubi jalar yang berwarna merah sangat kaya dengan betakaroten dibandingkan
dengan ubi jalar putih. Semakin tua warna merahnya, maka betakarotennya
semakin tinggi. Penggunaan ubi jalr merah sebagai bahan baku pangan
diharapkan dapat menjadi pewarna alami dan dapat mengatasi masalah
kekurangan vitamin A (Apraidji, 2007). Menurut Wargiono (1989) cit Ariani
(2010), kelebihan ubi jalar merah terletak pada kandungan betakaroten yang
cukup tinggi, terutama pada ubi jalar dengan warna daging ubi jingga kemerahan.
Kandungan gizi pada ubi jalar dapat dilihat pada tabel 2.2 berikut ini:

AS




Tabel 2.2 Kandungan gizi dalam tiap 100 gram ubi jalar segar

No Kandungan Gizi Proporsi nutrisi dalam :
Ubi jalar Ubi jalar Ubi jalar

putih merah kuning
1 | Kalori (kal) 123,00 123,00 136,00
2 | Protein (g) 1,80 1,80 1,10
3 | Lemak (g) 0,70 0,70 0,40
4 | Karbohidrat (g) 27,90 27,90 32,30
5 |Air(g) 68,50 68,50 -
6 | Kalsium (mg) 30,00 30,00 57,00
7 | Fosfor (mg) 49,00 49,00 52,00
8 | Zat besi (mg) 0,70 0,70 0,70
9 | Natrium (mg) - - 5,00
10 | Kalium (mg) - - 393,00
11 | Niacin (mg) - - 0,60
12 | Vitamin A (mg) 60,00 7.700,00 900,00
13 | Vitamin B1 (mg) 0,90 0,90 0,10
14 | Vitamin B2 (mg) - - 0,04
15 | Vitamin C (mg) 22,00 22,00 35,00
16 | Bagian yang dapat | 86,00 86,00 -

dimakan (%)

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI, 1981 cir Rukmana (1997)
Kandungan karatenoid (betakaroten) pada ubi jalar dapat berfungsi sebagai

antioksidan. Antioksidan yang terkandung dalam ubi jalar merah dapat

menghalangi laju pengrusakan sel oleh radikal bebas. Kombinasi betakaroten dan

vitamin E dalam ubi jalar bekerjasama mengobati stroke dan serangan jantung.

Betakarotennya dapat mencegah stroke sementara vitamin E mencegah terjadinya

penyumbatan pembuluh darah, sehingga dapat mencegah munculnya serangan

jantung (Apraidji, 2007).

10




2.5 Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri digolongkan menjadi dua, yaitu bakteri yang menguntungkan dan
bakteri yang merugikan. BAL merupakan bakteri yang menguntungkan (Sardjoko,
1991). BAL adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah glukosa menjadi
asam laktat. Efek bakterisidal dari asam laktat berkaitan dengan penurunan pH
lingkungan menjadi 3 sampai 4,5 sehingga pertumbuhan bakteri lain termasuk
bakteri pembusuk akan terhambat (Amin dan Leksono, 2001). Pada umunya
mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 6-8 (Amano, 1962).

BAL dikelompokkan ke dalam beberapa genus antara lain Streptococcus
(termasuk Lactococcus), Leuconostoc, Pediococcus, dan Lactobacillus. Sebagai
makanan fermentasi tradisional, mikroba utama yang terlibat selama proses
fermentasi dadih adalah bakteri asam laktat.

BAL yang diisolasi dari dadih, menurut Hasono et al..,(1989) dapat dilihat
pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3 BAL yang diisolasi dari dadih

No. Genus Spesies
1. | Lactobacillus | Lb. Brevis, Lb. casei subsp. casei, Lb. casei subsp.
Rhamnosus
2. | Streptococcus | S. faecalis subsp. Liquefaciens
3. | Leuconostoc Leu. Mesentroides
4. | Lactococcus Le. lactis subsp. lactis, Le. lactis subsp. cremoris Le.
casei subsp. Diacetylactis

Sumber : Hasono et al..,(1989)

Menurut Irawati (2011), Karasteristik BAL dikelompokkan sebagai bakteri
gram positif bentuk kokus atau batang, yang tidak berspora dengan kondisi
optimal pada suhu 30-37°C. Bakteri asam laktat bersifat anaerob dengan asam
laktat sebagai produk utama dari hasil fermentasi karbohidrat.

Asam laktat adalah senyawa kimia penting dalam beberapa proses biokimia.

Reaksi glukosa menjadi asam laktat adalah sebagai berikut:

C6H1206

> 2 C2H50COOH + Energi
Enzim

Perubahan laktosa menjadi asam laktat ini karena adanya aktivitas enzim
yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat serta senyawa-senyawa yang terkandung

dalam susu seperti albumin, kasein sitrat, dan fosfat. Bakteri yang berperan di
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dalam perubahan laktosa menjadi asam laktat disebut bakteri asam laktat

(Prangdimurti, 2001).

2.6 Faktor Yang Mempengaruhi Pertumbuhan Mikroorganisme
Pertumbuhan merupakan proses perubahan bentuk yang semula kecil

kemudian menjadi besar. Pertumbuhan menyangkut pertambahan volume dari
individu itu sendiri. Pertumbuhan mikroorganisme pada umumnya tergantung
pada kondisi bahan makanan dan juga lingkungan. Apabila kondisi makanan dan
lingkungan cocok untuk mikroorganisme tersebut, maka mikroorganisme akan
tumbuh dengan waktu yang relatif singkat dan sempurna. Menurut Buckle (1985),
beberapa faktor utama yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme
meliputi Nutrisi, suhu, air, pH, dan oksigen.
a. Nutrisi

Mikroba sama dengan makhluk hidup lainnya, memerlukan suplai nutrisi
sebagai sumber energi dan pertumbuhan selnya. Unsur-unsur dasar tersebut
adalah : karbon, nitrogen, sulfur, fosfor dan zat besi. Ketiadaan atau kekurangan
sumber-sumber nutrisi ini dapat mempengaruhi pertumbuhan mikroba hingga
pada akhirnya dapat menyebabkan kematian. Hampir semua BAL hanya
memperoleh energi dari metabolisme gula sehingga habitat pertumbuhannya
hanya terbatas pada lingkungan yang menyediakan cukup gula atau bisa disebut
dengan lingkungan yang kaya nutrisi.
b. Suhu

Suhu merupakan salah satu faktor penting dalam mempengaruhi pertumbuhan
mikroorganisme. Suhu dapat mempengaruhi mikroba dalam dua cara yang
berlawanan. Apabila suhu naik maka kecepatan metabolisme naik dan
pertumbuhan dipercepat. Sebaliknya apabila suhu turun, maka kecepatan
metabolisme akan menurun dan pertumbuhan diperlambat. Menurut Irawati
(2011), kondisi optimum BAL yaitu pada suhu 30-37°C
c. Air

Air sangat penting untuk kehidupan bakteri terutama karena bakteri hanya
dapat mengambil makanan dari luar dalam bentuk larutan. Air bebas sangat

penting bagi kelangsungan hidup dan aktivitas mikroba. Jumlah air yang tersedia
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bagi mikroba inilah yang disebut sebagai aktivitas air (ay). Pada umumnya untuk
pertumbuhan bakteri diperlukan a,, + 0,85.
d. pH

Selama pertumbuhan, mikroba dapat menyebabkan perubahan pH medium
sehingga tidak sesuai lagi untuk pertumbuhan. Biasanya pH untuk bakteri 6,5-7,5
dan khamir 4,04,5 (suharni, 2009). Sedangkan pada BAL dapat menurunkan pH
lingkungan menjadi 34,5 (Amin dan Leksono, 2001).
e. Oksigen

Untuk melangsungkan hidupnya, mikroorganisme membutuhkan O, yang
diambil dari udara melalui pernafasan. Fungsi O; ini untuk pembakaran zat-zat
jaringan, sehingga dihasilkan panas dan tenaga.

Sebagian besar BAL bersifat anaerob fakultatif. Organisme anaerob fakultatif
ini dapat hidup walaupun terdapat oksigen di sekitarnya.
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BAB I
BAHAN DAN METODA

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pengolahan dan
Laboratorium Kuantitatif Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas
Padang. Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan April sampai bulan Juni
2012.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah Ubi jalar merah
yang diperoleh dari pasar Lubuk Buaya Padang, susu skim, susu bubuk Sfull cream
frisianflag, gula pasir (sukrosa), gum xanthan, air dan dadih sebagai starter yang
diperoleh dari Kabupaten Agam, 50 Kota, Tanah Datar, Sijunjung, dan Solok.

Bahan kimia yang digunakan adalah selenium, H,SO, pekat, NaOH 0,1 N,
NaOH 50%, HCL, asam borat, indikator conway, indikator phenolptalein,
aquades, heksana, larutan pengencer (garam fisiologis), media PCA (Plate Count
Agar), media GYPA (Glucose Yeast Pepton Agar), dan media MRS.

Alat yang digunakan adalah tabung reaksi, erlemeyer, cawan petri, pipet
tetes, pengaduk, gelas ukur, bunsen, autoclave, inkubator, pH meter, thermometer,
alat titrasi (buret), baskom, timbangan, kompor, panci, sendok, kain saring,

blender, botol kaca, cawan aluminium, desikator, dan soxlet.

3.3 Metodologi
Perlakuan yang digunakan adalah daerah asal dadih yang berbeda.
A = Kabupaten Agam
B = Kabupaten 50 Kota
C = Kabupaten Tanah Datar
D = Kabupaten Sijunjung
E = Kabupaten Solok
Penelitian ini adalah penelitian yang bersifat deskriptif dan eksploratif.
Dimana terlebih dahulu disebutkan cara pengolahan dadih dilima Kabupaten dan

pengambilan sampel dilakukan secara random.
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Sampel berupa dadih yang diambil digunakan sebagai starter dalam
pembuatan minuman fermentasi. Minuman fermentasi yang diperoleh dinilai
secara organoleptik untuk menentukan produk yang paling disukai. Untuk
menentukan mutu serta keamanan pangan produk dilakukan analisa total asam
tertitrasi, nilai pH, total padatan, viskositas, kadar protein, kadar abu, kadar
lemak dan kadar serat.

Analisa mikrobiologi juga dilakukan terhadap minuman probiotik ubi jalar
merah yaitu terhadap uji katalase, total bakteri asam laktat (BAL), lempeng total
dan uji ketahanan terhadap asam (pengamatan ini dilakukan pada produk yang
terbaik).

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Sari Ubi Jalar Merah (Ariani, 2010)

1. Ubi jalar merah dicuci dan dikupas kulitnya kemudian dicuci kembali
dengan air mengalir selanjutnya dilakukan pengecilan ukuran.

2. Ubi jalar merah dihaluskan dengan blender dan ditambahkan air
dengan perbandingan 1 : 4 (b/v).
Bubur ubi jalar dipanaskan pada suhu 70°C selama 30 menit.

4. Bubur ubi jalar merah didinginkan dan disaring hingga didapat sari
ubi jalar merah.

5. Sari ubi jalar merah diturunkan suhunya hingga suhu 45°C. Skema

pembuatan sari ubi jalar merah dapat dilihat pada lampiran 1.

3.4.2 Pembuatan Minuman Fermentasi Ubi Jalar Merah dengan Starter
Dadih (Ariani, 2010) yang dimodifikasi.
1. Sari ubi jalar merah sebanyak 100 ml untuk tiap satuan percobaan
ditambahkan susu bubuk full cream 10% (b/v), susu skim 12% (b/v),
dan sukrosa sebanyak 5% (b/v), gum xanthan 0,1 g (b/v).
2. Dipanaskan pasa suhu 80°C selama 15 menit (pasteurisasi).
3. Didinginkan hingga suhu 45°C kemudian diinokulasi dengan
penambahan starter dadih yaitu 5% (v/v).
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4. Fermentasi dilakukan dalam botol steril selama 8 jam pada suhu 37°C
dalam kondisi anaerob sehingga diperoleh minuman probiotik ubi
jalar merah.

5. Fermentasi dihentikan dan minuman probiotik ubi jalar dikemas
dalam botol kaca dan ditutup dengan penutup karet dan aluminium
foil.

6. Minuman probiotik didinginkan dengan segera hingga suhu 5%,

7. Minuman dapat dikonsumsi. Skema pembuatan sari ubi jalar merah

dapat dilihat pada lampiran 2.

3.4.3 Pengamatan

Pengamatan fisik dan kimia dilakukan terhadap minuman fermentasi sari
ubi jalar merah yaitu : Total asam tertitrasi, nilai pH, total padatan, viskositas,
kadar protein, kadar abu, kadar lemak dan kadar serat.

Analisa mikrobiologi juga dilakukan terhadap minuman probiotik ubi jalar
merah yaitu terhadap uji katalase, total bakteri asam laktat (BAL), lempeng total
dan uji ketahanan terhadap asam (pengamatan ini dilakukan pada produk yang
terbaik).

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui penerimaan penelis terhadap
minuman probiotik ubi jalar merah dengan uji hedonik dan terhadap 20 orang

penelis. Uji penerimaan penelis dilakukan terhadap rasa, aroma dan warna.

3.5 Prosedur Pengamatan

3.51 Analisis Kimia dan Pengamatan Sifat Fisika
A. Total Asam Titrasi — dihitung sebagai persen asam laktat
Timbang 10 ml sampel dan masukkan kedalam erlemeyer dan
tambahkan 2 tetes indikator penoftelein 1% lalu titrasi dengan NaOH 0,1
N sampai terbentuk warna merah muda yang tetap bila dikocok.

. . V NaOH x N NaOH x 90
Total Asam Titrasi = x 100
V sampel x 100
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B. Nilai pH

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. pH meter
dihidupkan, biarkan sebentar hingga jarum menunjukkan angka tetap. pH
meter distandarkan dengan aquades. Pengukuran pH dilakukan dengan
mencelupkan elektroda pH meter kedalam larutan sampai menunjukkan
pH yang stabil. Sebelum mencelupkan elektroda dibilas dengan aquades
dan dikeringkan dengan tisu yang bersih dan kering.

C. Total Padatan (Sudarmadji et al.,1984)

Timbang 5 g sampel dan masukkan kedalam cawan aluminium yang
telah dibersihkan, keringkan dan tentukan beratnya. Oven dipanaskan pada
suhu 105°C selama 20-30 menit sampai suhu tetap. Setelah itu, masukkan
bahan kedalam oven. Setelah 60 menit bahan dikeluarkan dari oven dan
didinginkan dalam desikator. Kemudian timbang dan catat hasilnya.
Lakukan pengovenan dan penimbangan tiap 60 menit sampai beratnya

tetap.

berat sampel akhir
berat sampel awal

Total Padatan = 100

D. Viskositas dengan Rion Viscotester VT-04 (Kanoni, 1999)

Rangkailah alat viskotester sesuai dengan petunjuk. Pasang rotor pada
cup dan bahan yang digunakan dimasukkan kedalamnya hingga seluruh
permukaan rotor terendam. Pastikan viskotester terhubung dengan aliran
listrik. Selanjutnya tekan tombol ON, rotor akan berputar, pastikan pula
rotor tidak terlalu dekat dengan dinding permukaan cup sehingga dapat
mempengaruhi gerak motor, baca skala yang ditunjuk oleh jarum.

Pembacaan skala dengan dpaS.

E. Kandungan Protein Metode Kjehdahl (Sudarmadji et al., 1984)
Timbang sampel sebanyak 1 g kemudian tambahkan 2 g selenium dan
15 ml H,SO* pekat. Kemudian panaskan semua bahan dalam labu

Kjehdahl dalam ruangan asam sampai berwarna hijau muda dan jernih.
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Pindahkan larutan tersebut pada alat destilasi Kjehdahl dan tambahkan 20
ml NaOH 50%. Hasil destilasi ditampung dengan 10 ml asam borat 2%
dan 2-4 tetes indikator conway. Destilasi dilakukan sampai
peneampungan mencapai 100 ml. Kemudian hasil destilasi dititrasi dengan

HCL 0,02 N sampai terbentuk warna merah muda. Lakukan hal yang sama

terhadap blanko.
5 i s AL HCL=m l:rllagnslzc;):; :ll HCLx 14,007 14
% Protein =9%N x FK
N = % nitrogen
FK = faktor konversi (6,25)

F. Kadar Abu (Sudarmadji et al., 1984)

Cawan porselen dikeringkan dengan tanur pada suhu 500 OC selama 1
jam, kemudian didinginkan dalam desikator. Cawan ditimbang, kemudian
sebanyak 2 g sampel ditimbang dalam cawan porselen yang telah
diketahui bobot kosongnya. Sampel diarangkan di atas hot platesela
selama 30 — 60 menit sampai tidak berasap, kemudian sampel diabukan
dengan tanur bersuhu 500 — 600 °C selama 2 jam , dan ditimbang.

b-c
Kadar Abu = T x 100%

a = berat contoh sebelum diabukan (g)
b = berat contoh ditambah cawan setelah diabukan (g)
c = berat cawan kosong (g)

G. Kadar Lemak : Metode Hidrolisis Asam Soxhlet (Yendrina)

Timbang 1-2 g bahan lalu masukkan kedalam gelas piala. Tambahkan
30 ml HCL 25% dan 20 ml aquades serta beberapa butir batu didih. Tutup
gelas piala dengan kaca arloji dan didihkan selama 15 menit. Saring dalam
keadaan panas hingga tidak beraksi dengan asam lagi. Keringkan kertas
saring berikut isinya pada suhu 100 — 105 OC. Masukkan kedalam kertas
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saring pembungkus (paper thimble) dan ekstrak dengan heksana 5-6 jam
pada suhu + 80°C. Sulingkan larutan hexsana dan keringkan ekstrak lemak
pada suhu 100-105°C, dinginkan dan timbang. Ulangi proses pengeringan

ini hingga bobot tetap.

Wi-W2 £ 100%

W1 = berat labu lemak setelah ekstraksi (g)
W2 = berat labu lemak sebelum ekstraksi (g)
\' Y = berat sampel (g)
H. Kadar Serat Kasar (Sudarmadji ef al., 1984)
Sampel sebanyak 2,5 gram dihilangkan lemaknya dengan

Kadar Lemak =

menggunakan metode soxhlet. Sisa hexana diuapkan dengan pemanasan
dalam oven 50°C. Sampel dipindahkan kedalam erlenmeyer 500 ml,
tambahkan 50 ml H,SO4 1,25 % kemudian didihkan dengan pendingin
balik. Selanjutnya ditambahkan 100 ml NaOH 3,25 % dan didihkan
kembali selama 30 menit. Ambil kertas saring yang telah dikeringkan dan
timbang beratnya (a). Lalu saring suspensi melalui kertas saring yang telah
diketahui beratnya tadi. Residu yang tertinggal dikertas saring dicuci
berturut — turut dengan K,;SO4, 50 ml air panas dan 30 ml etanol 90%.
Kertas saring dikeringkan dalam oven (4 jam) dan ditimbang kembali
beratnya (b).
b-a

tK — x 1009
Kadar Serat Kasar o S— e 00 %

3.5.2 Analisa Mikrobiologi
A. Lempeng Total (Fardiaz, 1987)

1. Penentuan jumlah total mikroba pada lempeng total menggunakan
media PCA 39 gram dalam 1 L aquades dengan metoda tuang dan
total koloni dihitung dengan SPC (Standar Plate Count).

2. Strilisasi media dan bahan lain pada suhu 121°C selama 15 menit
menggunakan Autoclave.

3. Lakukan pengenceran sampai pengenceran 107,
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4. Pipet sebanyak 1 ml sampel yang telah diencerkan kedalam cawan
petri steril, kemudian tambahkan 15 — 20 ml media PCA cair steril.
5. Inkubasi pada suhu 37°C selama 2 hari.

6. Perhitungan mikroba yang tumbuh dengan koloni Counter.

B. Uji Katalase
Sebanyak 5 ml kultur mikroorganisme ditambahkan ke dalam 1 ml
hidrogen peroksida dalam tabung reaksi. Terbentuknya gelembung gas
menunjukkan adanya mikroba katalase (+). Karena bakteri asam laktat
(BAL) adalah katalase (+) maka reaksi negatif menunjukkan adanya

kontaminasi.

C. Total Bakteri Asam Laktat(BAL) (Fardiaz, 1987)

1. Sebanyak 1 ml sampel diencerkan dalam 9 ml larutan garam
fisiologis sampai pengenceran 107.

2. Pipet sebanyak 1 ml sampael (dari pengenceran 10°, 10, 107)
yang telah diencerkan kedalam cawan petri steril, kemudian
tambahkan 15-20 ml media GYPA cair steril. Supaya sampel
menyebar merata cawan petri digoyang mendatar.

3. Setelah agar membeku, inkubasi dengan posisi terbalik pada suhu
37°C selama 2 hari.

4. Jumlah koloni pada cawan petri dihitung dengan Colony counter,
sedangkan jumlah bakteri asam laktat di dalam contoh dihitung
dengan metode SPC (lampiran 6).

D. Uji Ketahanan Terhadap Asam (Chou dan Weimer, 1999)
Pengujian ketahanan terhadap asam dilakukan dengan metode
hitungan cawan seperti yang dilakukan oleh Chou dan Weimer (1999)
dengan modifikasi pada kondisi sentrifugasi dan pH media untuk uji
keasaman. Kultur bakteri asam laktat dalam 10 ml MRSB berumur 24
jam dipanen dengan sentrifigasi pada 3,500 rpm, 15 menit, 4°C. Pelet

dicuci dengan NaCl 0,85% steril, kemudian sesuspensi sel dimasukkan
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1% (v/v) dalam 10 ml MRSB (kontrol) dan MRSB yang diatur pada
pH 2,5 menggunakan HCL pekat, selanjutnya diinkubasi pada 37°C,
90 menit. Setelah inkubasi, dilakukan plating MRSA dengan metode
tuang, dan inkubasi pada 37°C, 48 jam. Ketahanan terhadap asam
dihitung berdasarkan selisih unit log jumlah koloni yang tumbuh pada
kondisi kontrol dengan perlakuan pangaturan pH 2,5. Semakin kecil
selisih tahan galur yang diuji terhadap pH rendah.

3.5.3 Uji Organoleptik

Uji organoleptik pada minuman fermentasi sari ubi jalar merah dilakukan
dengan menggunakan uji kesukaan. Pada uji kesukaan ini penelis diminta
menyatakan kesukaan terhadap rasa, aroma dan warna pada minuman

fermentasi. Nilai untuk tingkat kesukaan tersebut adalah (1) Tidak suka, (2)

Kurang suka, (3) Agak suka, (4) Suka, (5) Sangat suka.

Penelis yang melakukan penilaian adalah 20 orang mahasiswa THP. Cara
pengujiannya adalah sebagai berikut :

1. Masing — masing sampel diletakkan pada gelas plastik transparan agar dapat
dilihat perbedaan warna dengan jelas. Tiap sampel diberi kode dengan
bilangan tiga angka yang disusun secara acak.

2. Air minum disediakan untuk mencuci mulut sebelum dan sesudah mencicipi
sampel uji.

3. Pengujian ini dilakukan dalam suatu ruangan dan penelis diberikan formulir
penilaian tingkat kesukaan penelis terhadap sifat organoleptik (contoh
formulir pada lampiran 5).

4. Penelis diminya menyatakan tingkat kesukaan terhadap sampel yang
disajikan dengan memberi tanda (Y ) pada setiap kolom sampel yang

dianggap sesuai dengan tingkat kesukaan penelis.

21




BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kandungan Kimia Sari Ubi Jalar Merah dan Dadih

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan minuman fermentasi ini
adalah ubi jalar merah segar, yang selanjutnya diolah sendiri menjadi sari ubi
jalar. Pengamatan pendahuluan dilakukan pada ubi jalar merah, sari ubi jalar dan
dadih. Pengamatan yang dilakukan pada sari ubi jalar yaitu nilai pH sedangkan
pengamatan pada ubi jalar dan dadih meliputi pH, kadar abu, total padatan,
protein dan lemak. Hasil analisis tersebut dapat dilihat pada tabel 4.1 dan 4.2
sebagai berikut.

Tabel 4.1 Hasil analisis kimia ubi jalar merah dan sari ubi jalar merah

Parameter Ubi jalar merah Sari ubi jalar merah
pH - 6.47
Kadar abu (%) 0.39 -
Total padatan (%) 31.50 -
Kadar Protein (%) 2.18 -
Kadar Lemak (%) 1.07 -
Kadar serat kasar (%) 1.20 -

Tabel 4.2 Hasil analisis dadih dari berbagai daerah di Sumatera Barat
Rata — rata Hasil Analisis Dadih Menurut Kabupaten

Parameter
Agam 50 Kota T. Datar _ Sijunjung Solok
pH 4.13 3.72 3.96 4.10 4.76
Kadar Abu (%) 0.93 0.48 0.53 0.73 0.68
Total Padatan (%)  20.95 19.83 16.71 23.87 15.70
Kadar Protein (%) 7.35 7.00 6.30 6.12 5.42
Kadar lemak (%) 8.17 Tl 8.66 7.54 7.98

Dari hasil pengamatan yang dilakukan terhadap sari ubi jalar merah
terlihat pH sebesar 6.47 dan pH dadih dari kelima kabupaten berkisar antara 3.72-
4.76, hasil ini didapatkan dari 3 kali pengulangan pembuatan minuman fermentasi
ubi jalar merah.

Hasil analisa ubi jalar merah didapatkan nilai kadar abu sebesar 0.39%,
total padatan 31.50%, kadar protein 2.18%, kadar lemak 1.70%, dan kadar serat

kasar sebesar 1.20%.
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Hasil pengujian bahan baku dadih dari kelima Kabupaten didapatkan
kadar abu berkisar antara 0.48-0.93% dan total padatan berkisar antara 15.70-
23.87%. Sedangkan untuk pengujian kadar protein dadih berkisar antara 5.42-
7.35%. Kadar protein dadih tertinggi terdapat pada Kabupaten Agam sedang
kadar protein dadih terendah terdapat pada Kabupaten Solok. Untuk pengujian
kadar lemak dadih dari lima Kabupaten, kadar lemak dadih berkisar antara 7.54-
8.66%. Dari hasil analisa kadar lemak tertinggi didapatkan pada dadih dari
Kabupaten Tanah Datar sedangkan kadar lemak terendah didapatkan pada dadih
dari Kabupaten 50 Kota. Menurut Dhana (2006), Kadar lemak susu kerbau yang
berbeda umumnya disebabkan oleh tipe kerbau perah dan tipe daging.

Hasil analisa bahan baku dadih, total padatan, kadar protein dan kadar
lemak dari tiap daerah berbeda — beda. Hal ini dapat disebabkan karena adanya
perbedaan pengolahan dan makanan ternak yang dapat menyebabkan perbedaan
kandungan nutrisi pada dadih, serta kondisi lingungan masing — masing daerah
yang berbeda dapat mempengaruhi fermentasi dadih itu sendiri.

Dari data tersebut dapat diperkirakan kandungan nilai nutrisi pada dadih
dapat mempengaruhi bertumbuhan mikrobadalam memfermentasi minumuman

sari ubi jalar merah.

4.2 Analisis Minuman Fermentasi Ubi Jalar merah
4.2.1 Hasil Analisis Total Asam Tertitrasi, pH, dan Viskositas

Total asam tertitrasi, nilai pH dan viskositas saling berkaitan satu sama
lain. Keasaman minuman fermentasi setara dengan jumlah asam laktat yang
terdapat dalam bahan pangan yang merupakan hasil pemecahan laktosa oleh
bakteri asam laktat. Peningkatan jumlah asam laktat diikuti oleh penurunan pH
dan keasaman juga mempengaruhi viskositas pada minuman fermentai ubi jalar
merah. Tabel 2.6 menunjukkan nilai rata-rata total asam tertitrasi, nilai pH dan

viskositas minuman fermentasi ubi jalar merah.




Tabel 4.3 Nilai rata-rata Total Asam Tertitrasi, pH dan Viskositas

Perlakuan Total Asam pH Viskositas
Titrasi (%) (dpa.S)
A (Kabupaten Agam) 1.63 4.57 4.6
B (Kabupaten 50 kota) 1.69 442 4.2
C (Kabupaten T. Datar) 1.67 4.37 4.5
D (Kabupaten Sijunjung) 1.54 4.65 4.5
E (Kabupaten Solok) 1.79 4.32 7.8

Pada tabel 4.3 dapat dilihat nilai rata-rata total asam titrasi minuman
fermentasi ubi jalar merah yang dihasilkan berkisar antara 1.54 -1.79%. Nilai rata-
rata total asam titrasi tertinggi terdapat pada perlakuan E (Kabupaten Solok) yaitu
sebesar 1.79% dan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan D (Kabupaten
Sijunjung) yaitu sebesar 1.54%.

Dari hasil yang didapat semua perlakuan menghasilkan minuman yang
mengandung kadar asam laktat yang telah memenuhi persyaratan yang mengacu
pada SNI yoghurt (SNI 01-2981-1992) yaitu 0.5-2.0%.

] = I—
8 4
7 bl
2 6
2 5
: 4 o Total Asam Tertitrasi (%)
E 3 M pH
2 i Viskositas (dPa.S)
1
0 |
A B C D E
Perlakuan
Gambar 1. Grafik nilai total asam tertitrasi, pH dan viskositas
Keterangan Gambar:
A (Kabupaten Agam)
B (Kabupaten 50 Kota)
C (Kabupaten Tanah Datar)
D (KabupatenSijunjung)

E (Kabupaten Solok)
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Asam laktat merupakan produk metabolit utama (85%) yang dihasilkan
dari perombakan laktosa oleh starter bakteri asam laktat yang digunakan. Proses
perombakan laktosa menjadi asam laktat sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor
yaitu jumlah dan jenis starter, kondisi starter, suhu, waktu inkubasi dan
kandungan gizi (laktosa) pada susu sebagai bahan baku awal (Steinkraus, 1983 cit
Chairunnisa, 2009).

Perbedaan tingkat keasaman tiap perlakuan dapat disebabkan oleh kondisi
starter itu sendiri. Kondisi starter yang baik serta BAL yang terdapat dalam starter
akan menghasilkan produk minuman fermentasi yang baik pula. Total asam
tertinggi terdapat pada perlakuan E yaitu 1.79%. Adanya ketersediaan nutrisi
pada ubi jalar merah dan jumlah BAL yang produktif dari starter dadih akan
mempercepat pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga terjadinya proses
fermentasi dengan baik dan semakin banyak asam yang dihasilkan.

Selama proses fermentasi menjadi yoghurt terjadi perubahan pH. Sari ubi
jalar merah yang awalnya mempunyai pH 6.47 setelah difermentasi selama 8 jam,
terjadi penurunan pH yang berkisar antara 4.32 — 4.65. Penurunan nilai pH dapat
dapat disebabkan oleh aktifitas bakteri asam laktat yang bekerja memfermentasi
gula (sukrosa, glukosa, dan laktosa) menjadi sebagian besar asam laktat dan
sejumlah kecil asam lainnya.

Menurut Rindengan et al. (2007), pH adalah salah satu indikator yang
penting dalam prinsip pengawetan bahan pangan. Hal ini dikarenakan pH
berkaitan dengan ketahanan hidup mikroba. Biasanya semakin rendah pH, maka
bahan pangan dapat lebih awet karena mikroba pembusuk tidak dapat tumbuh.

Viskositas adalah suatu cairan yang menggambarkan besarnya hambatan
atau resistensi cairan tersebut terhadap aliran pengadukan. Dari hasil analisa
viskositas dengan menggunakan viskotester didapatkan rata-rata viskositas
minuman fermentasi ubi jalar merah berkisar antara 4.2-7.8 dPa.s. Dari tabel 4.3
terlihat bahwa pada perlakuan A, B, C, dan D nilai viskositas produk minuman
fermentasi ubi jalar merah tidak jauh berbeda nilai viskositasnya. Hanya saja pada
perlakuan E, nilai viskositas minuman fermentasi yaitu 7.8 dPa.s. Pada perlakuan
E didapatkan minuman fermentasi ubi jalar merah yang lebih kental dibandingkan

dengan perlakuan lainnya.
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Kondisi starter yang baik dapat mempengaruhi viskositas minuman
fermentasi ubi jalar merah. Semakin banyak BAL yang terdapat dalam starter,
maka proses perombakan laktosa yang dilakukan oleh bakteri asam laktat akan
semakin baik dan akan mempengaruhi tingkat keasaman sehingga menyebabkan
menurunnya pH medium fermentasi. Semain tinggi peningkatan jumlah asam
laktat maka semakin turun nilai pH suatu produk dan kekentalan akan meningkat.
Hal ini ditambahkan juga oleh Tamime dan Deeth (1980) cit Adha et al., (2009)
apabila pH dibawah 4.6 maka kasein akan terkoagulasi.

4.2.2 Hasil Analisis Total Padatan, Kadar Abu, Kadar Protein, Kadar Lemak
dan Kadar Serat Kasar

Hasil analisa kimia pada minuman fermentasi ubi jalar merah dengan
perlakuan starter dadih dari berbagai daerah di Sumatera Barat dapat dilihat pada
tabel 4.4.

Tabel 4.4 Nilai rata-rata Total Padatan, Kadar Abu, Kadar Protein, Kadar
Lemak dan Kadar Serat Kasar

Total Kadar Kadar Kadar Kadar

Bastaliasn Padatan Abu  Protein Lemak Serat
Terlarut Kasar
(%) (%) (%) (%) (%)
A (Kabupaten Agam) 28.35 0.23 6.43 3.35 0.69
B (Kabupaten 50 kota) 28.59 0.46 6.22 3.13 0.73
C (Kabupaten Tanah Datar) 28.45 0.24 6.31 3.38 0.57
D (Kabupaten Sijunjung) 28.49 0.27 6.41 3.26 0.71
E (Kabupaten Solok) 28.63 0.28 6.08 3.29 0.75

Secara keseluruhan jika ditinjau dari syarat mutu yoghurt (SNI 01-2981-
1992) semua perlakuan dalam pembuatan minuman fermentasi ubi jalar merah
dengan menggunakan starter dadih dari berbagai dacrah di Sumatera Barat telah
memenuhi standar mutu SNI yoghurt.

Total padatan terlarut merupakan komponen — komponen kimia (lemak,
protein, karbohidrat, mineral, vitamin) yang terkandung dalam bahan pangan
setelah bahan diuapkan pada suhu 105°C sehingga berat konsfan. Berdasarkan
hasil analisa pada tabel 4.4 dapat dilihat nilai rata-rata total padatan terlarut

minuman fermentasi ubi jalar merah yang dihasilkan berkisar antara 28.35 —
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28.63%. Nilai rata-rata total padatan terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan E
yaitu sebesar 28.63% dan nilai rata-rata terendah terdapat pada perlakuan A yaitu
sebesar 28.35%.

Nilai total padatan terlarut masing — masing perlakuan tidak terlalu jauh
berbeda, ini disebabkan karena dalam pembuatan minuman fermentasi
menggunakan formulasi yang sama, yaitu penambahan susu bubuk full cream
10%, susu skim 12% dan sukrosa sebanyak 5%. Mengacu pada SNI yoghurt dari
hasil yang didapat pada semua perlakuan, menghasilkan minuman yang
mengandung total padatan terlarut yang telah memenuhi persyaratan yang
ditentukan oleh (SNI 01-2981-1992) yaitu minimal 8.2%.

Menurut Ariani (2010), total padatan terlarut dalam pembuatan minuman
fermentasi mempunyai peranan yang sangat penting, selain sebagai sumber gizi
bagi aktifitas dan perkembangbiakan bakteri starter, juga untuk membentuk
tekstur, dan komponen flavor pada produk fermentasi yang dihasilan. Total
padatan terlarut dipengaruhi oleh komposisi bahan baku yang digunakan seperti
ubi jalar merah, susu full cream, susu skim dan dadih.

Abu adalah zat anorganik dari sisa hasil pembakaran suatu bahan organik.
Pada tabel 2.7 dapat dilihat nilai rata-rata kadar abu minuman fermentasi ubi jalar
merah yang dihasilkan berkisar antara 0.23 — 0.46%. Dari hasil yang didapat pada
semua perlakuan, menghasilkan minuman yang mengandung kadar abu yang
memenuhi persyaratan yang mengacu kepada SNI yoghurt (SNI 01-2981-1992)
yaitu maksimal 1,0%.

Kadar abu erat kaitannya dengan mineral yang dikandung oleh suatu
bahan tersebut. Menurut Winarno (2004), unsure mineral tersebut terdapat dalam
bentuk organik, garam anorganik, atau sebagai bentuk senyawa kompleks yang
bersifat organic dan penentuan kadar abu sering kali dilakukan untuk
mengendalikan garam — garam organik seperti garam kalsium. Dalam proses
pembakaran, bahan organik tebakar tetapi zat anorganiknya tidak, karena itulah
disebut abu.

Protein merupakan zat makanan yang sangat berguna bagi tubuh karena
mempunyai fungsi sebagai pembangun dan pengatur tubuh. Penetapan kadar
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protein dalam penelitian ini dilakukan dengan metode Kjehldal, yang melalui
tahap destruksi, destilasi dan titrasi.

Dari Tabel 4.4 dapat dilihat bahwa kadar protein yang dihasilkan berkisar
antara 6.08-6.43%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A dan nilai terendah
terdapat pada perlakuan E. Mengacu pada SNI yoghurt, hasil yang didapat pada
semua perlakuan menghasilkan minuman yang mengandung kadar protein yang
memenuhi persyaratan yang ditentukan oleh (SNI 01-2981-1992) yaitu minimal
3.5%.

Nilai persentasi kadar protein dalam setiap perlakuan minuman fermentasi
tidak berbeda terlalu jauh tiap perlakuannya. Nilai protein tertinggi terdapat pada
perlakuan A. Protein yang berasal dari minuman fermentasi ubi jalar merah pada
penelitian ini berasal dari susu skim, susu full cream, dan dadih. Selain itu protein
dadih dari Kabupaten Agam cukup tinggi dibandingkan dengan dadih dari
kabupaten lain, yaitu 7.35%. Menurut Zubaidah (2006) adanya penurunan kadar
protein diduga karena adanya hidrolisa protein menjadi senyawa yang lebih
sederhana oleh mikroba. Senyawa tersebut diduga mengalami penguapan
selama proses fermentasi dan mungkin merupakan salah satu nutrisi bagi
pertumbuhan bakteri untuk proses metabolismenya yang menyebabkan
penurunan kadar protein medium fermentasi.

Lemak adalah makanan sumber energi yang paling efisien. Setiap gram
lemak menyediakan 9 kalori energi, sedangkan karbohidrat dan protein memberi 4
kalori. Pada tabel diatas menunjukan bahwa kadar lemak minuman fermentasi ubi
jalar merah berkisar antara 3.13 — 3.38%. Dari semua perlakuan menghasilkan
minuman mengandung kadar lemak yang telah memenuhi persyaratan yang telah
mengacu pada SNI yoghurt (SNI 01-2981-1992) yaitu maksimal 3.38%.

Nilai kadar lemak terendah pada produk terdapat pada perlakuan B yaitu
3.13%. Kadar lemak yang rendah pada perlakuan ini diduga disebabkan oleh BAL
yang mempu memecah lemak menjadi senyawa yang lebih sederhana yang
dapat dimanfaatkan untuk metabolisme selnya. Sehingga kandungan lemaknya
lebih rendah.

Sumber utama lemak pada minuman fermentasi ubi jalar merah adalah
dadih dan susu bubuk full cream karena susu skim merupakan susu bebas atau
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sedikit mengandung lemak. Ubi jalar merah mengandung 1.07% kadar lemak,
susu bubuk full cream mengandung 8 gr tiap 30 gr.

Serat mempunyai peran yang penting dalam proses pencernaan makanan
dalam tubuh, karena serat merupakan suatu karbohidrat kompleks di dalam bahan
pangan yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan manusia, sehingga
dapat mencapai usus besar dan dicerna oleh bakteri probiotik. Pada Tabel 4.4
menunjukan bahwa kadar serat kasar minuman fermentasi ubi jalar merah berkisar
antara 0.57 — 0.75%. Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan E sedangkan
kadar serat terendah terdapat pada perlakuan C.

Kadar serat kasar pada minuman fermentasi ubi jalar merah dihasilkan dari
ubi jalar merah. Ubi jalar merah mengandung 1.20% kadar serat kasar, sehingga
ubi jalar merah merupakan penghasil serat paling tinggi diantara bahan nutrient
lain di dalam minuman fermentasi ubi jalar merah. Sukrosa, susu skim, susu full
cream, dan dadih dianggap tidak member pengaruh berarti terhadap kadar serat

kasar minuman fermentasi ubi jalar merah yang dihasilkan.

4.3 Analisis Mikrobiologi
4.3.1 Lempeng Total

Berdasarkan hasil analisa maka didapatkan hasil rata — rata lempeng total
minuman fermentasi ubi jalar merah, yang dapat dilihat pada tabel 4.5
Tabel 4.5 Nilai Rata — rata Lempeng Total

Perlakuan Lempeng total (CFU/mlI)
A (Kabupaten Agam) 2.7x 10’
B (Kabupaten 50 kota) 1.9x 10
C (Kabupaten T. Datar) 2.1x 10’
D (Kabupaten Sijunjung) 2.5x 10
E (Kabupaten Solok) 4.1x 10’

Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada produk minuman fermentasi
ubi jalar merah mengandung lempeng total dengan kisaran 1.9 x 107 — 4.1 x 10
CFU/ml. lempeng total tertinggi terdapat pada perlakuan E, peningkatan ini
menunjukan terdapatnya mikroba yang berasal dari starter dan bahan tambahan
sedangkan nilai total lempeng terendah terdapat pada perlakuan B.
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Menurut Cicilia (2012), angka lempeng total atau biasa juga disebut
total mikroba merupakan salah satu parameter yang menentukan baik
tidaknya mutu suatu produk lewat suatu pengujian penghitungan jumlah

mikroba kontaminan sebelum produk sampai ke tangan konsumen.

4.3.2 Total Bakteri Asam Laktat

Berdasarkan hasil analisa maka didapatkan hasil rata — rata total bakteri
asam laktat minuman fermentasi ubi jalar merah, dapat dilihat pada tabel 4.6
Tabel 4.6 Nilai Rata — rata Total Bakteri Asam Laktat

Perlakuan Total Bakteri Asam Laktat
(CFU/ml)
A (Kabupaten Agam) 1.7x 10’
B (Kabupaten 50 kota) 1.9x 107
C (Kabupaten T. Datar) 1.1x 10°
D (Kabupaten Sijunjung) 1.2x 10
E (Kabupaten Solok) 1.9x 10°

Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada produk minuman fermentasi
ubi jalar merah mengandung total bakteri asam laktat dengan kisaran 1.1 x 10° -
1.9 x 10’ CFU/ml. Total bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada perlakuan B
dan total bakteri asam laktat terendah terdapat pada perlakuan C.

Menurut Fuller (1992), bahwa jumlah bakteri asam laktat yang
diperlukan untuk dikonsumsi dan baik untuk kesehatan adalah berkisar
antara 107-10°. Apabila dibandingkan dengan hasil penelitian yang sudah
dilakukan maka hasil penelitian ini menunjukkan bahwa total bakteri asam
laktat yang diperoleh dapat dikatakan bahwa starter tumbuh dengan baik selama

proses fermentasi.
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4.3.3 Uji Katalase

Berdasarkan hasil analisa maka didapatkan hasil uji katalase minuman
fermentasi ubi jalar merah, yang dapat dilihat pada tabel 4.7
Tabel 4.7 Uji katalase

Perlakuan Katalase
(terbentuknya gas)
A (Kabupaten Agam) *
B (Kabupaten 50 kota) -
C (Kabupaten T. Datar) -
D (Kabupaten Sijunjung) .
E (Kabupaten Solok) -

Keterangan : (-) = tidak ada gelembung gas, (+) = adanya gelembung gas

Uji katalase digunakan untuk mengetahui aktivitas katalase pada bakteri
yang diuji. Dari hasil analisa uji katalase terhadap kultur, terlihat pada tabel di
atas kultur mikroorganisme dari dadih Kabupaten Tanah datar dan Kabupaten
Solok terbentuk gelembung atau gas. Katalase positif yang terjadi pada kultur
dari dadih dari Kabupaten tersebut menunjukkan adanya mikroorganisme lain
selain BAL. Hal ini dapat disebabkan adanya kontaminasi atau hasil respirasi dari
mikroorganisme lain.

Menurut Prasetio (2011), uji katalase digunakan untuk mengetahui
aktivitas katalase pada sampel bakteri. Enzim katalase berperan dalam memecah
H,0, (Hidrogen Peroksida) menjadi H,O dan O,. Hasil uji katalase positif

ditandai dengan adanya gelembung-gelembung oksigen.
4.3.4 Uji Ketahanan Terhadap Asam

Pada pengujian ketahanan terhadap asam ini, bertujuan untuk melihat
salah satu sifat probiotik BAL yaitu dapat bertahan pada pH asam dalam lambung.
Dimana dietahui pH asam lambung berkisar antara 1.35 — 3.5. Dalam pengujian
ketahanan terhadap asam ini, nilai pH yang diberikan sebesar 2.5. Berdasarkan
hasil analisa dari produk yang terbaik (hasil uji organoleptik), maka dadih dan
produk diuji ketahanan terhadap asam dengan pH 2.5. Pengujian terhadap asam
dilakukan dengan metode hitungan cawan seperti yang dilakukan oleh Chou dan
Weimer (1999). Kultur BAL dari dadih Kabupaten Sijunjung dan minuman
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fermentasi ubi jalar merah yang telah ditanamkan pada media MRSB, setelah
dipanen dan baru ditumbuhkan lagi pada media MRSA dengan pH 2.5 yang telah
diatur menggunakan HCL pekat, dan selanjutnya baru diinkubasi. Setelah
diinkubasi selama 2 hari pada suhu 37°C baru dihitung jumlah koloni yang
tumbuh.

Pada uji ketahanan terhadap pH 2.5 terhadap kultur BAL pada dadih, dari
tiga ulangan hanya pada 2 petri yang tumbuh. Jumlah koloni yang tumbuh hanya
4 dan 3 koloni pada tiap cawan petri. Sedangkan pada produk minuman
fermentasi ubi jalar merah, pada uji ketahanan terhadap pH 2.5 dengan tiga kali
ulangan jumlah koloni yang tumbuh hanya dalam satu petri dengan 2 jumlah
koloni.

Jika dibandingkan dengan hasil tanpa perlakuan dengan pH 2.5, kultur
BAL dadih yang tumbuh pada media MRSA sebanyak 2.0 x 10" CFU/ml.
Sedangkan pada produk jumlah koloni yang didapat yaitu TBUD.

Kondisi yang sangat asam dapat menyebabkan kerusakan membran dan
lepasnya komponen intraseluler yang dapat menyebabkan kematian. Bakteri yang
tahan terhadap asam memiliki ketahanan yang lebih besar terhadap kerusakan
membran akibat penurunan pH ekstraseluler dibandingkan dengan bakteri yang
tidak tahan terhadap asam (Nannen dan Hutkins, 1991), sehingga dapat
mempertahankan tingkat perbedaan pH yang konstan dengan pH ekstraseluler.

4.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan salah satu faktor dalam menentukan produk
suatu makanan. Uji organoleptik dapat menentukan tingkat kesukaan panelis
terhadap minuman fermentasi ubi jalar merah tiap perlakuan, melalui pengamatan
warna, aroma, dan rasa yang dilakukan oleh 20 orang panelis.

Dalam menentukan produk yang paling disukai dilakukan dengan cara
menjumlahkan nilai dari persentase panelis yang menyatakan suka (4) sampai
sangat suka (5) dan tertinggi itulah yang dinyatakan sebagai persentase kesukaan
panelis pada produk minuman fermentasi ubi jalar merah dan lebih jelasnya dapat
dilihat pada tabel 4.8 berikut.
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Tabel 4.8 Persentase Nilai Kesukaan Uji Organoleptik Produk

Persentase Kesukaan

Perlakuan
Warna Aroma  Rasa
A (Kabupaten Agam) 70 70 65
B (Kabupaten 50 kota) 90 70 75
C (Kabupaten Tanah Datar) 95 75 75
D (Kabupaten Sijunjung) 95 85 80
E (Kabupaten Solok) 65 75 60

Gambar 2. Grafik Persentasi Kesukaan Uji Organoleptik Produk

Keterangan Gambar:

A (Kabupaten Agam)

B (Kabupaten 50 Kota)

C (Kabupaten Tanah Datar)
D (KabupatenSijunjung)

E (Kabupaten Solok)

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan lima parameter penilaian yang
digunakan yaitu 1 = Tidak Suka , 2 = Kurang Suka, 3 = Biasa, 4 = Suka, dan 5 =
Sangat Suka terhadap warna, aroma dan rasa minuman fermentasi ubi jalar merah
yang dihasilkan, diperoleh satu perlakuan yang paling disukai yaitu perlakuan D
(dadih dari Kabupaten Sijunjung).
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4.4.1 Warna

Dari hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap kelima produk
minuman fermentasi ubi jalar merah untuk tingkat kesukaan dari segi warna,
dapat dilihat bahwa persentase tingkat kesukaan panelis terhadap warna minuman
fermentasi berkisar antara 65-95%. Produk yang paling banyak disukai adalah
produk C dan D yaitu dengan perlakuan starter dadih dari Kabupaten Tanah Datar
dan Kabupaten Sijunjung dengan persentasi kesukaan penelis sebesar 95%,
sedangkan produk yang kurang disukai oleh panelis adalah Produk E yaitu dengan
perlakuan starter dadih yang berasal dari Kabupaten Solok dengan tingkat
persentasi sebesar 65%.

Menurut Rindengan et al., (2007), warna adalah hal penting untuk suatu
penampilan termasuk produk pangan. Warna itu sendiri sebenarnya adalah sinar
yag dipantulkan oleh suatu benda. Menurut Seokarto (1985) cir Roza (2009),
warna suatu produk makanan merupakan daya tarik utama sebelum konsumen
mengenal dan menyukai sifat-sifat lainnya. Warna merupakan hal yang paling
cepat memberikan kesan tapi paling sulit dalam pengukurannya sehingga warna
sangat bersifat subjektif.

Perlakuan sumber starter dadih yang berbeda, tidak begitu memberikan
perbedaan warna yang mencolok terhadap minuman fermentasi ubi jalar merah.
Karena pada dasarnya warna pada minuman fermentasi ini berasal dari ubi jalar
itu sendiri. Menurut Direktorat Gizi (1981) cit Mahendra (2008) ubi jalar merah
mengandung provitamin A sebesar 9.900 ug/100 gr bahan. Warna orange dari
B—karoten pada ubi jalar akan mempengaruhi warna media fermentasi.

4.4.2 Aroma

Dari hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap kelima produk
minuman fermentasi ubi jalar merah untuk tingkat kesukaan dari segi aroma,
dapat dilihat bahwa persentase tingkat kesukaan panelis terhadap aroma minuman
fermentasi berkisar antara 70-85%. Aroma produk yang paling banyak disukai
adalah produk D yaitu dengan perlakuan starter dadih yang berasal dari
Kabupaten Sijunjung dengan tingkat persentasi kesukaan penelis sebesar 85% dan
aroma produk yang kurang disukai oleh panelis adalah Produk A dan B yaitu
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dengan persentase kesukaan panelis sebesar 70%. Perlakuan D dengan starter
dadih dari Kabupaten Sijunjung dinilai aromanya lebih disukai oleh penelis.
Aroma dari minuman fermentasi ubi jalar merah berasal dari susu, dadih, dan ubi

jalar merah.

4.4.3 Rasa

Dari hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap kelima produk
minuman fermentasi ubi jalar merah untuk tingkat kesukaan dari segi rasa, dapat
dilihat bahwa persentase tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari minuman
fermentasi ubi jalar merah berkisar antara 60-80%. Rasa produk yang paling
banyak disukai adalah produk D yaitu dengan perlakuan starter dadih dari
Kabupaten Sijunjung dengan tingkat persentase sebesar 80% dan rasa produk
yang kurang disukai oleh panelis adalah Produk E yaitu dengan perlakuan starter
dadih dari Kabupaten Solok dengan persentase kesukaan panelis sebesar 60%.

Cita rasa yang dihasilkan oleh minuman fermentasi ubi jalar merah
terbentuk akibat kombinasi flavor yang berasal dari ubi jalar merah, susu dan
dadih. Menurut Helferich and Westhoff (1980) cit Chairunnisa (2009), kandungan
lemak susu juga mempengaruhi cita rasa yang dihasilkan. Cita rasa yang
dihasilkan pada lemak susu berasal dari asam lemak.

Menurut Soekarto (1981) cit Roza (2009), rasa dapat dinilai sebagai
tanggapan terhadap rangsangan yang berasal dari senyawa kimia dalam suatu
bahan pangan yang memberikan kesan manis, pahit dan asam. Sedangkan
menurut Winarno (1991), rasa lebih banyak melibatkan indera pengecap. Rasa
makanan dapat mempengaruhi konsumen terhadap bahan makanan. Rasa
merupakan faktor penting untuk menentukan diterima atu tidaknya suatu bahan
pangan atau makanan.




BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :

¥

Secara keseluruhan pada semua perlakuan dalam pembuatan minuman
fermentasi ubi jalar merah dengan menggunakan starter dadih dari berbagai
daerah di Sumatera Barat telah memenuhi syarat mutu yoghurt (SNI 01-
2981-1992).

Produk yang paling disukai dari hasil uji organoleptik adalah produk
minuman fermentasi ubi jalar merah dengan menggunakan starter dadih dari
Kabupaten Sijunjung atau perlakuan D. produk tersebut telah memenuhi
syarat mutu yoghurt (SNI 01-2981-1992).

Hasil analisa dan pengamatan terhadap produk yang paling disukai yaitu
produk D, mempunyai karakteristik seperti kadar total asam laktat 1,54%,
pH 4,65, total padatan 28,49%, kadar abu 0,27%, viskositas 4,5 dPa.s. kadar
protein 6,41%, kadar lemak 3,26%, kadar serat kasar 0,71%, lempeng total
2,5 x 10’ CFU/ml, katalase (-) dan total bakteri asam laktat 1,2 x 107
CFU/ml.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan disarankan kepada

peneliti selanjutnya untuk melakukan penelitian terhadap lama fermentasi

minuman fermentasi guna mendapatkan hasil yang optimal serta menguji sifat

probiotik lainnya seperti sifat antagonis terhadap pathogen dan dapat menurunkan

kolosterol.
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LAMPIRAN




Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Sari Ubi Jalar Merah

Ubi jalar merah

A

Dicuci dengan air mengalir

l

Dikupas

Y

Pengecilan Ukuran

Penghalusan dengan blender
dengan penambahan air 1 :

4 (blv)

'

Bubur ubi jalar

A

Pemanasan bubur ubi jalar merah
pada suhu 70°C selama 30 menit

Penyaringan dengan kain saring

A

Sari ubi jalar
Merah
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Lampiran 2. Prosedur Pembuatan Minuman Fermentasi Minuman Ubi Jalar

Merah

Sari ubi jalar merah
100 ml

v

Penambahan susu bubuk full cream 10%,
susu skim 12%, sukrosa 5% tiap perlakuan
dan gum xanthan 0,01%
tiap perlakuan

Y

Pasteurisasi 80°C selama 15 menit

A4

Dinginkan hingga suhu 45°C

Inokulasi dengan penambahan starter (dadih

umur

6 jam)

A

Fermentasi 8 jam pada suhu 37°C
Dalam kondisi anaerob

A

Minuman fermentasi
Sari ubi jalar merah

Pengamatan :
- Total asam titrasi
- Nilai pH
- Total padatan
- Viskositas
- Kadar protein
- Kadar abu
- Kadar lemak
- Kadar serat kasar
- Uji katalase
- Total BAL
- Lempeng total
- Ketahanan terhadap
asam
- Organoleptik
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Lampiran 3. Syarat Mutu Yoghurt (SNI 01-2981-1992)

No Kriteria Uji Persyaratan
1 Keadaan :
1.1 Penampakan Cairan kental
1.2 Bau Normal/khas
1.3 Rasa Asam/khas
1.4 Konsistensi Homogen
2 Lemak, % b/b Maks 3,8
3 Total padatan, % b/b Min 8.2
4 Protein, % b/b Min 3.5
3 Abu Maks 1,0
6 Jumlah asam, % b/b 0,5-2,0
7 | Cemaran Mikroba:
7.1 Bakteri koliform APM/g Maks 10
7.2 E. Coli APM/g <3
7.3 Salmonella Negatif/100 g
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Lampiran 4. Cara Perhitungan Jumlah Koloni dengan Metode SPC

Data yang diperoleh sebagai SPC harus mengikuti peraturan — peraturan sebagai

berikut :

1. Hasil yang dilaporkan hanya terdiri dari dua angka, yaitu angka pertama di
depan koma dan angka kedua di belakang koma.

2. Jika semua pengenceran yang dibuat untuk pemupukan menghasilkan

angka <30 koloni pada cawan petri, hanya jumlah koloni pada

pengenceran terendah yang dihitung. Hasilnya dilaporkan sebagai <30

dikalikan dengan besarnya pengenceran, tetapi jumlah sebenamya harus

dicantumkan dalam tanda kurung.

JIh koloni per pengenceran
10” 10° 10* SPC Keterangan
16 1 0 <3.0x 10° Hitung pengenceran 107
(1.6x 10°)
Faktor pengenceran = Pengenceran x Jumlah yang ditumbuhkan
=10%x 1.0
=107

Jumlah koloni

= Jumlah koloni per cawan x 1/Faktor pengenceran
=16x 1/10?
=1.6x10°

3. Jika semua pengenceran yang dibuat untuk pemupukan menghasilkan

angka >300 koloni pada cawan petri, hanya jumlah koloni pada

pengenceran tertingi yang dihitung. Hasilnya dilaporkan sebagai <300

dikalikan dengan besarnya pengenceran, tetapi jumlah yang sebenarnya

harus dicantumkan dalam tanda kurung.

JIh koloni per pengenceran
10~ 10 10° SPC Keterangan
TBUD | TBUD | 355* <3.0x 10° | Hitung pengenceran 10™
(3.6 x 10
TBUD | 325* 20 <3.0x 10° | Hitung pengenceran 10~
(3.3x10°)

4. Jika cawan dari dua tingkat pengenceran menghasilkan koloni dengan

jumlah antara 30 dan 300, dan perbandingan antara hasil tertingi dan

terendah dari kedua pengenceran tersebut lebih kecil atau sama dengan 2,
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tentukan rata — rata dari kedua nilai tersebut dengan memperhitungkan

pengencerannya. Dan jika perbandingan antara hasil tertinggi dan terendah

lebih besar dari 2, yang dilaporkan hanya hasil pengenceran yang terkecil.

JIh koloni per pengenceran

10 107 107 SPC Keterangan
TBUD | 41 4 3.5x 10" | Hitung rata-ratanya karena
41000/29300 = 1.4 (<2)
TBUD | 32* 2 1.4x10* |Hitung pengenceran 107

karena 32000/14000 =
23 (2)

5. Jika digunakan dua cawan petri (duplo) per pengenceran, data yang
diambil harus dari kedua cawan tersebut, tidak boleh diambil salah satu

saja, meskipun salah satu dari cawan duplo tersebut tidak memenubhi syarat

diantara 30-300.

JIh koloni per pengenceran
10° 10° 107 SPC Keterangan
138 | 42 2 1.5x 10° | Rata-rata dari pengenceran
162 43 4 102 karena perbandingan
antara pengenceran 102 dan
10” adalah 2.4
200 11 3% 4 3.1x10° | Rata-rata dari pengenceran
280 3 1 10%  dan 10®  karena
) perbandingan antara kedua
pengenceran adalah 1.2
291 25 3 3.0x 10" | Rata-rata dari pengenceran
i 27 0 102 meskipun  305>300
(angka yang lain <30)
16 1 1.9x 10* | Rata-rata dari pengenceran
i 17 0 10
208
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Lampiran 5. Formulir Uji Organoleptik

Jenis Produk : Minuman Fermentasi Sari Ubi Jalar Merah dengan Starter
Dadih yang Berbeda Daerahnya

Nama Penelis

Tanggal Pengujian

Petunjuk : Berilah penilaian terhadap produk dengan cara memberi
tanda (V) pada kolom kriteria yang saudara anggap sesuai

Spesifikasi Nilai Kode Contoh
101 102 103 104 105

1. Rasa
- Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Kurang suka

- Tidak suka
2. Aroma

- Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Kurang suka

- Tidak suka
3. Warna

- Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Kurang suka

- Tidak suka

—_— M| W B

— W B

— R W B
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Lampiran 6. Dokumentasi

Gambar 1. Ubi jalar merah Gambar 2. Sari ubi jalar merah

D E

Gambar 3. A (dadih Kab.Agam), B(dadih Kab.50kota), C (dadih Kab.Tanah
Datar), D (dadih Kab.Sijunjung), E (dadih Kab.Solok)
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Gambar 4. Minuman fermentasi ubi jalar merah



