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ABSTRACT

This study was conducted to determine the effect of amount of sugarcane juice and skim milk concentration on the quality
of sugarcane juice yoghurt. This research was conducted at the Laboratory of Food Technology, Faculty of Agriculture,
University of Sumatera Utara, Medan, using completely randomized design with two factors, i.e amount of sugarcane
juice (T) : (10%,20%,30%,40%) and concentration of skim milk (S) : (12%, 13%, 14%, 15%). The parameters analyzed
were protein content, total lactic acid, total dissolved solids, total microbes, ash content, viscosity, the hedonic value of
color, aroma, and taste.The result showed that the amount of sugarcane juice had highly significant effect on total lactic
acid, total dissolved solids, total microbes, ash content, and hedonic value of color and taste. Concentration of skim milk
had highly significant effect on level of protein, total lactic acid, total dissolved solids, total microbes, ash content, and
viscosity. The interaction between the two factors had highly significant effect on total dissolved solids, total microbes,
had significant effect on total lactic acid, and had no significant effect on the level of protein, ash content, viscosity,
hedonic value of the color, aroma, and taste. Amount of sugarcane juice of 40% and concentration of skim milk of 13%
produced the best quality sugarcane juice yoghurt and more acceptable.
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PENDAHULUAN pembuatan yoghurt akan dapat mengurangi
pemakaian susu skim pada proses pembuatan
Susu fermentasi adalah salah satu bentuk yoghurt.
diversifikasi minuman berbahan baku susu dan Menurut  penelitian ~ Muharani  (2011)
sudah dikenal sejak ribuan tahun lalu, menunjukkan bahwa nira tebu cocok untuk
merupakan produk ‘“tradisional” yang terus dijadikan minuman probiotik dengan total bakteri
berkembang sejalan dengan perkembangan ilmu probiotik terbaik diperoleh koloni sebesar 3,5 x
dan teknologi. Konsumsi produk susu fermentasi 10° cfu/ml, dinyatakan bahwa nira tebu sangat
terus meningkat, hal ini menunjukkan bahwa baik sebagai prebiotik, karena mengandung
produk susu fermentasi merupakan bagian yang nutrisi dan media tumbuh bagi bakteri probiotik
penting dalam konsumsi makanan bagi manusia yaitu Lactobacillus sp.

dari berbagai bangsa di seluruh dunia. Susu Susu skim dalam pembuatan yoghurt
fermentasi merupakan minuman yang memiliki berperan sebagai sumber laktosa dan nutrisi bagi
cita rasa khas’ menyegarkan’ dan menyehatkan bakteri asam laktat. Disamping itu, penambahan
disebabkan  mikroorganisme  Lactobacillus susu skim juga berperan dalam meningkatkan
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus yang kekentalan, keasaman, dan protein. Namun,
terkandung didalamnya. kekentalan dan keasaman yang terlalu tinggi
Yoghurt dapat dibuat dari campuran susu dapat menyebabkan aktivitas bakteri menjadi
segar, susu skim, air, gula dan mikroba probiotik. terhambat dan mutu yoghurt yang dihasilkan
Air dan gula dapat disubtitusi dari nira tebu.Nira kurang disukai oleh konsumen, oleh karena itu
tebu mengandung sukrosa yang tinggi dan konsentrasi susu skim yang ditambahkan harus

mengandung nutrisi yang baik, sehingga dapat sesuai dengan mutu yoghurt yang ingin dicapai.
menjadi media tumbuh yang sesuai untuk Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
pertumbuhan bakteri Lactobacillus sp., dengan mengetahui pembuatan yoghurt nira tebu, untuk
demikian menggunakan nira tebu dalam mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara
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jumlah nira tebu dan susu skim vyang
menghasilkan yoghurt nira tebu dengan sifat fisik,
kimia, dan organoleptik yang terbaik dan disukai
konsumen.

BAHAN DAN METODA

Bahan penelitian yang digunakan adalah
nira tebu yang diperoleh dari petani tebu Sei
Semayang, Deli Serdang serta susu skim bubuk
dan kultur/starter komersilyoghurt yang diperoleh
dari supermarket di Medan.Bahan kimia yang
digunakan dalam penelitian ini adalahbahan
kimia untuk analisa kadar protein, total asam
laktat, dan total mikroba.

Pembuatan starter yoghurt

Susu bubuk sebanyak 30 g ditambahkan
gula pasir sebanyak 3%, kemudian dilarutkan
dengan air sebanyak 200 ml, dipanaskan pada
suhu 80°C selama 2 menit dan selanjutnya
suhunya diturunkan sampai 45°C. Penambahan
bakteri probiotik dari yoghurt komersil yang
mengandung bakteri Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus  thermophilus,  Lactobacillus
acidhophillus, dan Bifidobacterium sebanyak 5%
dari volume campuran dan diaduk,permukaan
wadah fermentasi ditutup dengan plastik
polietilen dan dilubangi dengan menggunakan
jarum, diinkubasi pada suhu 40°C selama 6 jam,
dilakukan peremajaan kultur sebanyak 3 kali.

Pembuatan yoghurt nira tebu

Nira tebu dibagi menjadi 4 (empat)
perlakuan dengan jumlah nira tebu 10, 20, 30,
dan 40% dari 200 ml air,kemudian ditambahkan
susu skim dengan konsentrasi yang dibagi
menjadi 4 (empat) perlakuan yaitu: 12, 13, 14,
dan 15%. Ditambahkan dengan air sampai 200
ml, dipanaskan pada suhu 80°C selama 2 menit,
diaduk rata sampai air seduhan susu skim dan
nira tebu tercampur homogen dan didinginkan
sampai suhunya 45°C. Lalu ditambahkan starter
sebanyak 5% dan CMC 0,5% dari volume total
dan diaduk. Diinkubasi pada suhu 40°C selama 6
jam.

Variabel mutu yang diamati adalah
kadarprotein (metode kjeldahl, AOAC, 1995),
total asam laktat (Fox, 1981), total padatan
terlarut (Muchtadi dan Sugiono, 1990), total
mikroba (Fardiaz, 1992), kadar abu (Sudarmadj,
dkk., 1984), viskositas (Moechtar, 2007),nilai
hedonik warna, nilai hedonik rasa, dan nilai
hedonik aroma (5 skala) (Soekarto, 1985).
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Analisis Data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan 2 faktor, yaitu jumlah nira tebuyang
dilambangkan dengan Tsebagai faktor | dengan
4 taraf perlakuan yaitu T+ = 10%, T2 = 20%,Ts =
30%, dan T4 = 40%. Faktor Il adalah konsentrasi
susu skim(S) dengan 4 taraf perlakuan yaitu S1 =
12%, S2 = 13%, Ss = 14%, dan S4 = 15%. Setiap
perlakuan dibuat dalam 2 ulangan.Perlakuan
yang memberikan pengaruh berbeda nyata dan
sangat nyata dilanjutkan dengan uji LSR.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasilpenelitan ~ menunjukkan ~ bahwa
pengaruh jumlah nira tebu dan konsentrasi susu
skim memberikan pengaruh terhadap parameter
yang diamati seperti yang terlihat padaTabel 1
dan Tabel 2.

Kadar Protein

Jumlah nira tebu memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar
protein yoghurt nira tebu (Tabel 1). Sedangkan
itu, konsentrasi susu skim memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
protein yoghurt nira tebu (Tabel 2). Hubungan
konsentrasi susu skim dengan kadar protein
yoghurt nira tebu dapat dilihat pada Gambar 1.

Peningkatan jumlah konsentrasi susu skim
maka kadar proteinnya akan semakin tinggi.
Penambahan  jumlah  susu skim vyang
ditambahkan semakin tinggi kadar proteinnya
karena susu skim merupakan sumber protein.
Susu skim sebagai sumber protein pada yoghurt,
jadi  semakin banyak susu skim yang
ditambahkan kadar protein pada yoghurt akan
semakin tinggi (Triyono, 2010).

Total Asam (%)

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
jumlah nira tebu dankonsentrasi susu skim
memberikan  pengaruh yang berbedanyata
(P<0,05) terhadap total asam yoghurt nira tebu.
Hubungan antara jumlah nira tebu dan
konsentrasi susu skim dengan total asam laktat
yoghurt nira tebu dapat dilihat pada Gambar 2.
Nilai total asam tertinggi diperoleh dari kombinasi
perlakuan T4Ss(jumlah nira tebu 40% dan
konsentrasi susu skim 15%)yaitu sebesar
0,8724% dan terendah diperoleh pada kombinasi
perlakuan T1S1 (jumlah nira tebu 10% dan
konsentrasi susu skim 12%) vyaitu sebesar
0,4350%. .
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Tabel 1. Pengaruh jumlah nira tebu terhadap parameter mutu yoghurt yang diamati

Jumlah nira tebu (T)

Parameter Ti=10% Te= 20% T=30%  T4=40%
Kadar protein (%) 6,012 6,112 6,14aA 6,072
Total asam (%) 0,56¢¢ 0,57¢¢ 0,658 0,81aA
Total padatan terlarut (°Brix) 12,4190 14 54c<C 15,728 16,2024
Total mikroba (Log CFU/g) 8,30 8,4<C 8,408 9,23
Kadar abu (%) 0,534 0,66¢ 0,75¢08 0,823
Viskositas (mPas) 63,1324 63,1324 63,1327 62,5027
Uji organoleptik aroma (numerik) 3,38abA 3,260 3,512 3,434
Uji organoleptik rasa (numerik) 3,168 3,218 3,384 3,42aA
Uji organoleptik warna (numerik) 4,114 3,83¢8¢ 3,7208 3,562

Keterangan :Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf
5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR. Data terdiri dari 2
ulangan.

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi susu skim terhadap parameter mutu yoghurt yang diamati

Konsentrasi susu skim (S)

Parameter

S1=12% S2=13% Ss= 14% S4=15%
Kadar protein (%) 4,87d 6,15 6,3808 6,947
Total asam (%) 0,58¢¢ 0,648 0,6720A8 0,70
Total padatan terlarut (°Brix) 14,3940 14,52¢C 14,7608 15,202A
Total mikroba (Log CFU/qg) 8,58« 8,6108 8,642bAB 8,662A
Kadar abu (%) 0,64 0,660cBC 0,7008 0,76%
Viskositas (mpas) 53,75¢C 58,13 65,0008 75,008
Uji organoleptik aroma (numerik) 3,272A 3,364 3,464 3,492A
Uji organoleptik rasa (numerik) 3,273/ 3,282 3,33 3,302A
Uji organoleptik warna (numerik) 3,79ebA 3,755 3,78abA 3,908

Keterangan :Notasi huruf yang berbeda pada garis yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf
5% (huruf kecil) dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar) dengan uji LSR. Data terdiri dari 2

ulangan.
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Gambar 1. Hubungan konsentrasi susu skim dengan kadar protein yoghurt nira tebu

Pada setiap penambahan jumlah nira tebu proses fermentasi yang dilakukan oleh bakteri
dan susu skim maka kandungan total asam Lactobacillus bulgaricus dan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan oleh Streptococcusthermophillus yang memecah gula
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sukrosa pada tebu dan gula laktosa pada susu
skim menjadi asam laktat. Yoghurt dibuat melalui

proses fermentasi menggunakan campuran
bakteri Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus  thermophillus,  yang  dapat

T1,y=0,019T + 0,316

menguraikan gula susu (laktosa) menjadi asam
laktat dengan adanya asam laktat inilah yang
menyebabkan yoghurt berasa asam (Shurtleff
dan Aoyagi, 2007).

T3,y=0,065T - 0,315
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Gambar 2. Hubungan antara jumlah nira tebu dan konsentrasi susu skim dengan total asam laktat yoghurt

nira tebu

Total Padatan Terlarut (°Brix)

Dari Tabel 1 dan 2 jumlah nira tebu
dankonsentrasi susu skim memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
total padatan terlarut yoghurt nira tebu.
Hubungan antara jumlah nira tebu dan
konsentrasi susu skim dengan total padatan
terlarut yoghurt nira tebu dapat dilihat pada
Gambar 3. Total padatan terlarut tertinggi
diperoleh dari kombinasi perlakuan T4Ss(jumlah
nira tebu 40% dan konsentrasi susu skim
15%)yaitu sebesar 19,56°Brix dan terendah
diperoleh pada kombinasi perlakuan T1S+ (jumlah
nira tebu 10% dan konsentrasi susu skim 12%)
yaitu sebesar 11,70°Brix.

Pada setiap penambahan jumlah nira tebu
dan susu skim maka kandungan total padatan
terlarut semakin meningkat. Hal ini dikarenakan
nira tebu yang mempunyai kandungan gula
sukrosa dan juga susu skim yang mempunyai
kandungan gula laktosa yang kemudian akan
dipecah menjadi glukosa. Dengan pemberian
tambahan jumlah nira tebu dan penambahan
konsentrasi susu skim, sehingga menyebabkan
nilai total padatan terlarut yoghurt nira tebu
meningkat. Hal ini sesuai pernyataan Filianty
(2007), yang menyatakan komponen kimia nira
tebu terdiri dari gula sukrosa 10,29%, glukosa
2,43% dan fruktosa 0,94% dan juga pendapat
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Hidayat et al (2006), yang menyatakan bahwa
secara umum susu mengandung berbagai
komponen zat gizi yang cukup penting seperti air,
bahan kering, lemak, protein, kasein, laktosa,
mineral, vitamin, dan asam-asam lemak serta
senyawa organik lainnya.

Total Mikroba (Log CFU/g)

Dari Tabel 1 dan 2 dapat dilihat bahwa
jumlah nira tebu dan konsentrasi susu skim
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap total mikroba yoghurt
nira tebu. Hubungan antara jumlah nira tebu dan
konsentrasi susu skim dengan total mikroba
yoghurt nira tebu dapat dilihat pada Gambar 4.

Total mikroba tertinggi diperoleh dari
kombinasi perlakuan TsS4(jumlah nira tebu 40%
dan konsentrasi susu skim 15%)yaitu sebesar
2,08 x 10%olonilg atau 9,32 Log CFU/g dan
terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan
T+S1 (jumlah nira tebu 10% dan konsentrasi susu
skim 12%) yaitu sebesar 1,84 x 108 koloni/g atau
8,265 Log CFU/g. Total mikroba yoghurt nira
tebu yang dihasilkan telah memenuhi standar
jumlah total mikroba untuk yoghurt sesuai SNI
01-2981-2009 yaitu minimal 107 koloni/g.

Pada setiap penambahan jumlah nira tebu
dan susu skim maka kandungan total mikroba
semakin meningkat. Hal ini disebabkan nira tebu
dan susu skim merupakan tempat yang cocok
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untuk pertumbuhan Lactobacillus Sp dimana
pada nira tebu dan susu skim terdapat nutrisi yag
dibutuhkan untuk pertumbuhan dari bakteri. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Muharani (2011),
yang menyatakan nira tebu sangat baik sebagai
prebiotik, nutrisi dan media tumbuh bagi bakteri

probiotik dan juga pendapat dari Buckle et al
(2009), yang menyatakan bahwa susu
mengandung bermacam-macam unsur dan
sebagian besar terdiri atas zat makanan yang
diperlukan bakteri untuk pertumbuhannya.
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Gambar 3. Hubungan antara jumlah nira tebu dan konsentrasi susu skim dengan total padatan terlarut

yoghurt nira tebu.
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Gambar 4. Hubungan antara jumlah nira tebu dan konsentrasi susu skim dengan total mikroba yoghurt nira

tebu.

Kadar Abu (%)

Pengaruh jumlah nira tebu dan konsentrasi
susu skim memberikan pengaruh berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kadar abu yoghurt nira
tebu yang dihasilkan (Tabel 1 dan 2).

Peningkatan jumlah nira tebu maka
semakin besar kadar abu yang terkandung dalam
yoghurt nira tebu. Nira tebu mengandung mineral
seperti kalsium, fosfor, dan zat besi. Hal ini
sesuai permyataandJain (2011) yang menyatakan
nira tebu kaya akan vitamin dan mineral seperti
fosfor dan zat besi.Hubungan jumlah nira tebu
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dengan kadar abu yoghurt nira tebu dapat dilihat
pada Gambar 5. Susu skim kaya akan mineral
yang terkandung seperti kalsium, fosfor dan zat
besi. Jadi semakin tinggi konsentrasi susu skim
maka semakin banyak kadar abu yang
terkandung dalam yoghurt nira tebu. Susu skim
mengandung semua komponen gizi dalam susu
yang tidak dipisahkan, kecuali lemak dan vitamin-
vitamin yang larut dalam lemak (Buckle dkk.,
2009). Hubungan konsentrasi susu skim dengan
kadar abu yoghurt nira tebu dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Penentuan Viskositas (mPas)

Jumlah nira tebu memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap viskositas
yoghurt nira tebu (Tabel 1). Sedangkan itu,
konsentrasi susu skim memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
viskositas yoghurt nira tebu (Tabel 2). Hubungan
konsentrasi susu skim dengan viskositas yoghurt
nira tebu dapat dilihat pada Gambar 7.

Semakin tinggi total padatan dalam

Kandungan total padatan yang tinggi akan
menghasilkan yoghurt yang lebih kental, dengan
semakin besar penambahan susu skim semakin
tinggi kandungan total padatan di dalam yoghurt
dan akan menghasilkan yoghurt dengan
viskositas yang tinggi. Secara umum susu
mengandung berbagai komponen zat gizi yang
cukup penting seperti air, bahan kering, lemak,
protein, kasein, laktosa, mineral, vitamin, dan
asam-asam lemak serta senyawa organik
lainnya. (Hidayat dkk., 2006).

0.82

045 0.75

0.66

yoghurt maka viskositas semakin  tinggi.
0.90 1
0.80 - ¥=0,009T +
& r=0,989
S 070 A
o)
i
< 060 1 0.53
i<
0.50 -
0 10

20
Jumlah nira tebu (%)

30

40

Gambar 5. Hubungan pengaruh jumlah nira tebu dengan kadar abu yoghurt nira tebu
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Gambar 6. Hubungan konsentrasi susu skim dengan kadar abu yoghurt nira tebu.
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Gambar 7. Hubungan konsentrasi susu skim dengan viskositas yoghurt nira tebu
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Nilai Organoleptik Warna

Jumlah nira tebu memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap uiji
organoleptik warna yoghurt nira tebu (Tabel 1).
Sedangkan itu, konsentrasi susu  skim
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap ujiorganoleptik warna yoghurt
nira tebu (Tabel 2).Hubungan jumlah nira tebu
dengan uji organoleptik warna yoghurt nira tebu
dapat dilihat pada Gambar 8.

Hal ini disebabkan warna nira tebu yang
keruh sehingga warna yoghurt tebu menjadi

kecoklatan yang membuat panelis kurang
meyukai warna tersebut.Semakin tinggi jumlah
nira tebu yang ditambahkan maka wama yoghurt
nira tebu akan semakin berwarna kecoklatan.
Nira hasil penggilingan tebu merupakan cairan
yang coklat kehijauan.Warna dari nira tebu segar
tergantung juga pada umur tanaman tebu
tersebut. Jika tanaman tebunya masih muda
maka wama air tebu agak hijau muda keruh
sedangkan batang tebu tua akan menghasilkan
air perasan tebu yang berwarna lebih tua atau
kecoklatan (Arifa, 2008).
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Gambar 8. Hubungan jumlah nira tebu dengan uji organoleptik warna yoghurt nira tebu

Nilai Organoleptik Rasa

Jumlah nira tebu memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap uiji
organoleptik rasa yoghurt nira tebu (Tabel 1).
Sedangkan itu, konsentrasi susu  skim
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap ujiorganoleptik rasa yoghurt
nira tebu (Tabel 2).Hubungan jumlah nira tebu
dengan uji organoleptik rasa yoghurt nira tebu
dapat dilihat pada Gambar 9.

Hal ini disebabkan sukrosa yang
terkandung dalam nira tebu akan dirombak oleh
bakteri asam laktat sehingga membuat rasa dari
yoghurt nira tebu lebih asam. Nira tebu
mempunyai rasa yang manis karena
mengandung kadar gula yang tinggi. Nira tebu
berbentuk suspensi berwarna gelap dan
mengandung gula dengan sejumlah udara yang
membentuk buih dari permukaannya (Honig,
1998).
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Gambar 9. Hubungan jumlah nira tebu dengan uji organoleptik rasa yoghurt nira tebu
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Nilai Organoleptik Aroma

Pengaruh jumlah nira tebu dan konsentrasi
susu skim memberikan pengaruh berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap uiji organoleptik yoghurt
nira tebu yang dihasilkan (Tabel 1 dan 2).Hal ini
dikarenakan penambahan jumlah nira tebu dan
konsentrasi susu skim tidak merubah aroma
yoghurt nira tebu yang memiliki aroma asam
yoghurt.

KESIMPULAN

1. Jumlah nira tebumemberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
total asam, total padatan terlarut, total
mikroba, kadar abu, uji organoleptik warna,
dan uji organoleptik rasa serta berbeda tidak
nyata (P>0,05) terhadap kadar protein,
viskositas, dan uji organoleptik aroma.
Semakin banyak jumlah nira tebu maka total
asam, total padatan terlarut, total mikroba,
kadar abu, uji organoleptik warna, dan uiji
organoleptik rasa akan semakin meningkat.

2. Konsentrasi susu  skim  memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar protein, total asam, total
padatan terlarut, total mikroba, kadar abu,
dan viskositas serta berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap uji organoleptik warna, uiji
organoleptik aroma dan uji organoleptik
rasa. Semakin tinggi konsentrasi susu skim
maka kadar protein, total asam, total
padatan terlarut, total mikroba, kadar abu,
dan viskositas akan meningkat.

3. Interaksi antara jumlah nira tebu dan
konsentrasi  susu  skim  memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap total padatan terlarut dan total
mikroba, berbeda nyata (P<0,05) terhadap
total asam, serta berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap kadar protein, kadar abu,
viskositas, uji organoleptik warna, uji
organoleptik aroma dan uji organoleptik
rasa.

4. Dari hasil penelitian yang dilakukan yoghurt
nira tebu,semua perlakuan bermutu baik
yang telah memenuhi standar dengan
persyaratan mutu dari yoghurt dari susu
(SNI 01-2981-1992), disarankan
menggunakan jumlah nira tebu 40% dan
konsentrasi susu skim sebesar 13%.
Konsentrasi susu skim sebesar 15% dan
13% memberikan pengaruh yang berbeda
tidak nyata. Pemilihan perlakuan tersebut
berdasarkan parameter uji interaksi total
asam laktat dan total mikroba.
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