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Abstrak

Susu yang rusak disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisme. Salah satu
teknologi pengolahan susu agar tidak mudah rusak yaitu pembuatan yoghurt
dengan metode fermentasi. Selama proses fermentasi berlangsung, penggunaan
starter yaitu bakteri asam laktat seperti Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
dan Streptococcus salivarius sebanyak 10% dari total susu. Adapun, bahan
tambahan alami yang digunakan untuk meningkatkan nilai kreatifitas yaitu
pewarna alami dari tepung ubi ungu. Tujuan pembuatan yoghurt susu sapi dapat
menjadi alternatif pengolahan susu dan dilakukan pengkajian kualitas fisik, tingkat
kesukaan panelis terhadap yoghurt yang ditambah tepung ubi ungu. Pembuatan
yoghurt susu sapi ditambah tepung ubi ungu dengan rancangan acak lengkap
(RAL) empat perlakuan lima ulangan yaitu konsentrasi 0%, 8%, 10%, dan 12%.
Parameter dalam penelitian ini yaitu warna, tekstur, aroma, rasa dan penerimaan
keseluruhan. Berdasarkan hasil penelitian nilai rata-rata tertinggi warna 12% 4,01,
tekstur 0% 3,06, aroma 12% 2,62 dan rasa 0% 2,68, sedangkan nilai rata-rata
tertinggi uji hedonik yaitu warna 12% 3,72, tekstur 0% 3,24, aroma 0% 3,02, rasa
0% 2,72 dan penerimaan keseluruhan 0% 3,03. Uji organoleptik dan hedonik
mencangkup tekstur, aroma, warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan berbeda
nyata, sedangkan pada warna tidak berbeda nyata. Disimpulkan penambahan
konsentrasi tepung ubi ungu dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam
pengolahan yoghurt, karena mampu meningkatkan karakteristik fisik.

Kata Kunci: Organoleptik, Susu, Tepung ubi ungu, Yoghurt

Abstract

The growth of microorganisms causes spoiled milk. One of the milk processing
technologies that are not easily damaged is the manufacture of yogurt by
fermentation method. During the fermentation process, the use of starter lactic acid
bacteria such as Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus
salivarius account for 10% of total milk. Meanwhile, natural additives used to
increase the value of creativity is a natural dye from purple sweet potato flour. The
purpose of making cow's milk yogurt can be an alternative to milk processing and
physical quality assessment, the level of preference of panelists to yogurt with
purple sweet potato flour. Manufacture of cow's milk yogurt plus purple sweet
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potato flour with a complete randomized design (RAL) of four treatments of five
replications, namely concentrations of 0%, 8%, 10%, and 12%. The parameters in
this study are color, texture, aroma, taste and overall acceptance. Based on the
results of research, the highest average value of color is 12% 4.01, texture is 0%
3.06, aroma is 12% 2.62 and taste is 0% 2.68, while the highest average value of
hedonic test is color is 12% 3.72, texture is 0% 3.24, aroma is 0% 3.02, taste is 0%
2.72 and overall acceptance is 0% 3.03. Organoleptic and hedonic tests covering
texture, aroma, color, taste, and overall acceptance were significantly different,
while the color was not significantly different. It was concluded that the addition of
purple yam flour concentration can be used as an additional ingredient in yogurt
processing, because it can improve physical characteristics.

Keywords: Organoleptic, Milk, Purple yam flour, Yogurt

Pendahuluan

Susu memiliki fungsi sebagai sumber energi karena memiliki gizi lengkap (Hasibuan
dkk., 2024). Gizi yang terkandung pada susu segar tidak hanya air, namun terdapat karbohidrat,
protein, lemak, mineral, enzim-enzim, serta vitamin A, C, dan D (Candrasari, 2023). Susu segar
setelah diperah terdapat kandungan mikroorganisme yang rendah yaitu 1000 CFU/ml. Jumlah
mikroorganisme pada susu dapat meningkat pada suhu ruang 25°C (Danah dkk., 2019). Nilai
gizi pada susu menjadi media yang disukai oleh mikroorganisme sehingga mendorong
pertumbuhan dan perkembangan mikroba dalam waktu singkat menyebabkan susu menjadi
tidak layak dikonsumsi apabila tidak ditangani secara tepat dan benar (Mufid, 2021). Lama
penyimpanan susu pada suhu ruang dipengaruhi oleh cemaran bakteri dan kontak langsung
dengan udara, agar susu tidak cepat rusak (Hazlin, 2024).

Pengolahan susu dapat diterapkan sebagai pengawet agar tidak cepat rusak. Hal ini
untuk menambah daya simpan susu agar lebih lama sehingga dilakukan pengolahan susu
menjadi yoghurt. Yoghurt merupakan olahan susu yang difermentasi menggunakan bakteri asam
laktat. Salah satu BAL yang digunakan sebagai starter dalam pembuatan yoghurt adalah
Lactobacillus delbrueckii subspesies thermophius subspesies bulgaricus dan Streptococcus
salivarius (Komalasari, 2022). Kultur yoghurt diperoleh dari bakteri asam laktat. Rasa khas
pada yoghurt dihasilkan oleh L. Bulgaricus berupa asetaldehida sedangkan asam segar
dihasilkan oleh S. thermophilus (Sandy, 2015). Yoghurt mengandung mikro nutrisi dan kalsium,
seperti magnesium, fosfor, kalium, riboflavin, seng, vitamin A, vitamin B12, vitamin BS, dan
vitamin D, serta nutrisi lainnya. Nutrisi asli susu dan proses fermentasi merupakan perpaduan
yang unik dalam pembuatan yoghurt karena vitamin tambahan, antioksidan, dan serat dapat
ditambahkan sebelum maupun sesudah fermentasi (Wulanningsih, 2022). Menurut Astuty
(2021), bahan penstabil yang biasanya digunakan untuk proses fermentasi yoghurt yaitu gelatin,
carboxy methly celulosa (CMC), alginate, dan karagenan. Bahan lain yang dapat digunakan
yaitu susu sapi segar, starter, dan tepung ubi ungu yang memiliki kandungan antosianin.

Ubi ungu sebagai bahan pangan yang diminati serta memiliki cita rasa yang menarik dan
memiliki fungsi fisiologis bagi tubuh (Iftita dkk., 2024). Selain itu, ubi ungu mengandung
antosianin yaitu zat pemberi warna ungu dan bersifat antioksidan. Antioksidan merupakan fungsi
dari senyawa antosianin yang mampu menghambat kerja radikal bebas, mencegah terjadinya
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penuaan, kangker, serta penyakit degeneratif (Zaddana, 2021). Antosianin sebagai senyawa
fitokimia yang mempunyai sifat larut dalam air dan mampu memberikan warna ungu secara alami.

Selain itu, antosianin memiliki kemampuan antimutagenik dan antikarsinogenik yang dapat
menurunkan kadar gula darah, dan mencegah gangguan fungsi hati (E1 Husna, 2013).

Kandungan antosianin pada ubi ungu bisa berfungsi sebagai pewarna makanan.
Antosianin ubi ungu bisa memberikan warna secara alami pada pembuatan yoghurt susu sapi
(Armanzah, 2016). Menurut Rizki dkk (2019), proses pembuatan yoghurt dengan penambahan
tepung ubi ungu sebanyak 0%, 2%, 4%, 6% dan 8% menghasilkan kesimpulan bahwa
konsentrasi terbaik yaitu 8%. Penggunaan konsentrasi 8% menghasilkan karateristik warna yang
merah muda dan tekstur sangat kental, sedangkan rasa asam, aroma dan penerimaan
keseluruhan agak disukai. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan
menambah konsentrasi yang diharapkan dapat meningkatkan sifat organoleptik dan hedonik
yang baik dari rasa, aroma, warna, tekstur dan tingkat kesukaan.

Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan cara difermentasi. Langkah-langkah dari penelitian ini
yang pertama pengadaan alat dan bahan dalam pembuatan yoghurt. Pembuatan yoghurt berbahan
dasar susu segar yang ditambah tepung ubi ungu dan starter dapat memperpanjang daya simpan
dan meningkatkan kreatifitas pengolahan susu. Pembuatan yoghurt dimulai dari pastusisasi susu
menggunakan metode LTLT (Low Temperatur Long Time) dengan suhu 63-66°C selama 30
menit. Setelah dipasturisasi susu dituangkan kedalam toples didinginkan hingga suhu 40°C lalu
ditambahkan tepung ubi ungu masing-masing 0%, 8%, 10%, 12% dan starter sebanyak 10%
diaduk hingga homogen. Apabila telah homogen ditamtoples ditutup rapat lalu di diinkubator
selama 24 jam pada suhu 40°C.

Hasil dan Pembahasan

Tabel 1. Uji organoleptik yoghurt mengenai warna, tekstur, aroma dan rasa

Parameter Perlakuan

PO P1 P2 P3
Warna 2,05° 3,24° 3,50¢ 4,01¢
Tekstur 3,06 2,94b¢ 2,740 2,26°
Aroma 1,512 2,47° 2,55b 2,620
Rasa 2,68° 2,142 2,262 2,272
Penerimaan keseluruhan 3,03° 2,557 2,622 2,612
Keterangan:

P0= Tepung ubi ungu 0%, P1= Tepung ubi ungu 8%, P2= Tepung ubi ungu 10%, P3= Tepung ubi ungu
12%

ab Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan berbeda nyata atau signifikan (P<0,05
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Kriteria warna: Kriteria aroma:
1 = Sangat putih 1 = Sangat beraroma susu
2 = Putih 2 = Sangat tidak beraroma ubi ungu

3 = Agak beraroma ubiungu

3 = Ungu muda )
4 = Beraroma ubi ungu

4 =Ungu )
5 = Sangat beraroma ubi ungu

5 = Sangat ungu

Kriteria tekstur: Kriteria rasa:
1 = Sangat kental 1 = Sangat asam
2 = Kental 2= AsaTn.
3 = Sedikit asam
3 = Agak kental 4 = Tidak asam
4 = Tidak kental 5 = Sangat tidak asam
5 = Encer

Kriteria penerimaan keseluruhan
1 Sangat tidak suka

2 Tidak suka

3 Agak suka

4 Suka

5 Sangat suka

Warna

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahan tepung ubi ungu
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna yoghurt. Skor rata-rata pada yoghurt yaitu PO 2,05
(putih), P1 3,24 (ungu muda-ungu), P2 3,50 (ungu-sangat ungu), P3 4,01 (sangat ungu). Hasil
uji DMRT menunjukan PO berbeda nyata terhadap P1, P1 berbeda nyata terhadap P2, P2
berbeda nyata terhadap P3. Hal ini diduga karena adanya kandungan antosianin pada ubi ungu.
Warna ungu dipengaruhi oleh kandungan antosianin yaitu zat pewarna alami pada ubi ungu
(Gionte et al, 2022). Rahmatunnisa et al. (2022) menyatakan ubi jalar ungu mengandung
pigmen alami yang berwarna merah keunguan sehingga dapat digunakan sebagai pewarna
alami.

Sampel yang diberi penambahan tepung ubi ungu sebanyak 8%, 10%, dan 12%
mengalami peningkatan warna yang berbeda sedangkan konsentrasi tepung ubi ungu 0%
menghasilkan warna putih khas susu. Hal ini diduga karena perlakuan 0% tidak ada kandungan
antosianin yaitu zat pewarna alami. Menurut Devangga e/ al. (2019), peningkatan warna yang
dihasilkan yoghurt akibat dari penambahan konsentrasi tepung ubi ungu. Menurut Rohman
(2020), jenis susu yang digunakan sebagai bahan dasar yoghurt berpengaruh terhadap warna
yoghurt serta proses pembuatan yoghurt juga berpengaruh terhadap warna seperti perlakuan
homogenisasi tepung ubi ungu berdasarkan ukuran globula.
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Penambahan tepung ubi ungu semakin tinggi maka warna yang dihasilkan akan semakin
ungu karena tingginya konsentrasi tepung ubi ungu menghasilkan zat pewarna alami semakin
meningkat (Wibawa et al., 2025). Hal ini serupa dengan hasil penelitian Rizki dkk. (2019)
mengenai proses pembuatan yoghurt dengan penambahan tepung ubi ungu sebanyak 0%, 2%,
4%, 6% dan 8% menghasilkan kesimpulan bahwa konsentrasi terbaik yaitu 8%. Penggunaan
konsentrasi 8% menghasilkan karateristik warna yang merah muda, tekstur kental, rasa dan
aroma asam serta penerimaan keseluruhan agak disukai. Hasil penelitian ini, peningkatan
konsentrasi tepung ubi ungu pada pembuatan yoghurt menghasilkan warna dengan tingkatan
yang berbeda, sehingga semakin tinggi konsentrasi warna yang dihasilkan semakin meningkat
dan tajam.

Tekstur

Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukan penambahan tepung ubi ungu
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur yoghurt yang menunjukan bahwa penilaian panelis
terhadap tekstur pada kisaran skor rata-rata P3 2,26 (kental-agak kental), P2 2,74 (agak kental-
tidak kental), P1 2,94 (agak kental-tidak kental), PO 3,06 (tidak kental-encer). Hasil uji DMRT
menunjukan P3 berbeda nyata terhadap P2, P2 tidak berbeda nyata terhadap P1, P1 tidak
berbeda nyata terhadap PO. Hal ini diduga penambahan tepung ubi ungu konsentrasi 12%
memberikan tekstur kental dibandingkan penambahan tepung ubi ungu yang lebih rendah.
Menurut Hendarto et al. (2019), yoghurt yang kental disebabkan oleh aktivitas bakteri sehingga
terdapat pengumpalan pada tekstur yoghurt, apabila tekstur yang encer atau tidak padat
diakibatkan oleh bakteri yang tidak berkembang optimal (suhu 30°C) atau bakteri sebagian mati
(suhu 51°C). Hal ini disebabkan oleh tepung ubi ungu yang bertekstur padat dan mudah larut,
tekstur tepung ubi ungu dipengaruhi oleh tingkat kehalusan dan ukuran granula yang
menghasilkan kekentalan yoghurt (Devangga et al., 2019).

Penambahan tepung ubi ungu pada yoghurt akan meningkatkan nilai viskositas (Sari
dkk., 2024). Menurut Riski et al. (2019), metode fermentasi tepung ubi jalar ungu yang
dilarutkan menggunakan air dapat meningkatkan jumlah sel bakteri probiotik, sehingga tekstur
yoghurt yang dihasilkan lebih kental jika dibandingkan dengan metode lainnya. Pemecahan
asam-asam organik selama fermentasi mengakibatkan protein pada bahan baku terdenaturasi
membentuk suatu gumpalan dan meningkatkan nilai viskositas sehingga semakin tinggi
kandungan bakteri asam laktat maka nilai viskositas akan semakin tinggi dan tekstur yoghurt
semakin kental (Rahayu, 2018).

Hasil penelitian ini, penambahan tepung ubi jalar ungu dengan konsentrasi 8%, 10%,
dan 12% mempercepat pertumbuhan bakteri probiotik dan meningkatkan kekentalan yoghurt
dibandingkan dengan konsentrasi 0%. Hal ini dikarenakan tepung ubi ungu mengandung nutrisi
karbohidrat sebagai sumber makanan bagi bakteri probiotik seperti oligosakarida (Masriqah et
ak., 2019). Uji organoleptik yoghurt mengenai tekstur pada penelitian ini sejalan dengan hasil
penelitian Devangga et al, (2019), yang melakukan pembuatan yoghurt dengan penambahan
tepung ubi jalar ungu menggunakan konsentrasi 0%, 1%, 2%, dan 3% menghasilkan kesimpulan
bahwa konsentrasi terbaik yaitu 3% tekstur kental. Penambahan konsentrasi tepung ubi unggu
semakin tinggi tekstur yoghurt akan semakin kental.

Aroma
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Berdasarkan analisis ragam yang telah dilakukan, penambahan tepung ubi ungu dengan
konsentrasi (0%, 8%, 10%, 12%) pada yoghurt berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma.
Data pada Tabel 8 menunjukan skor rata-rata PO 1,51 (sangat tidak beraroma ubi ungu), P1 2,47
(gak beraroma ubi ungu), P2 2,55 (agak beraroma ubi ungu), P3 2,62 (agak beraroma ubi ungu).
Hasil uji DMRT menunjukan PO berbeda nyata terhadap P1, P1 tidak berbeda nyata terhadap
P2, P2 tidak berbeda nyata terhadap P3. Hal ini diduga karena konsentrasi 0% tidak mengalami
penambahan tepung ubi ungu sedangkan konsentrasi 8%, 10%, 12% mengalami penambahan
tepung ubi ungu sehingga menghasilkan agak beraroma ubi ungu.

Aroma tepung ubi ungu yang khas dan cenderung tajam menyebabkan konsentrasi 8%,
10%, 12% menghasilkan aroma yang mirip, konsentrasi 0% sangat tidak beraroma ubi ungu
karena tidak ada tambahan tepung ubi unggu sehingga tidak ada kandungan pati yang
terdegradasi. Aroma khas dari tepung ubi ungu berasal dari kandungan pati yang terdegradasi,
pembentukan aroma disebabkan oleh proses pencampuran bahan mixing sampai homogen yang
mengakibatkan terbentuknya aroma khas tepung ubi ungu (Putri, 2017). Hal ini sejalan dengan
hasil penelitian Irfan et al., (2021), yoghurt dengan penambahan pasta ubi jalar ungu 0%, 15%,
30%, 45%, 60% dan 75% menghasilkan aroma khas ubi ungu dengan penambahan konsentrasi
terbaik yaitu 60%, aroma disebabkan oleh peningkatan persentase penambahan pasta ujbi jalar
ungu. Menurut Rodrigues ef al. (1988) pembentukan aroma dan flavor disebabkan oleh
kandungan karbohidrat yang terdegradasi dan kandungan asam amino aromatik pembatas
seperti lisin, metionin, sistein dan treonin yang terkandung pada ubi ungu (Putri, 2017).
Menurut Siswandi (2023), kandungan nutrisi yang bertambah akan dimanfaatkan oleh bakteri
untuk proses metabolisme, hal ini menyebabkan asam laktat yang terkandung didalam bahan
akan semakin meningkat seiring penambahan konsentrasi tepung ubi ungu. Selain itu tingkat
keasaman yoghurt ditentukan oleh nilai pH (Hendarto et al., 2019).

Rasa

Berdasarkan analisis ragam mengenai penambahan tepung ubi ungu dengan kadar
berbeda pada yoghurt berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasayang memperoleh skor rata-rata
disetiap perlakuan PO 2,68 (asam-sedikit asam), P1 2,14 (asam), P2 2,26 (asam), P3 2,27
(asam). Hasil uji DMRT menunjukan P1 tidak terhadap nyata terhadap P2, P2 tidak berbeda
nyata terhadap P3, P3 berbeda nyata terhadap P0O. Yoghurt yang diberi penambahan tepung ubi
ungu sama-sama memiliki rasa asam dengan nilai rataan 2.14-2.27. Hal ini sesuai dengan
standar SNI mengenai mutu yoghurt (SNI 2981:2009) yaitu rasa khas asam. Rasa sedikit asam
yang dimiliki PO disebabkan oleh sedikitnya sember energi selama proses fermentasi sedangkan
P1, P2, P3 memiliki rasa asam yang disebabkan oleh penambahan tepung ubi ungu yang
berfungi sebagai sumber energi oleh bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat memanfaatkan
tepung ubi ungu sebagai sumber energi untuk merombak sukrosa menjadi asam laktat (Ibunda et
al., 2022). Menurut Arifin (2020), rasa asam pada yoghurt disebabkan oleh aktivitas
metabolisme yaitu bakteri asam laktat yang berasal dari starter. Hal ini sejalan dengan hasil
penelitian Rizki dkk. (2019) mengenai proses pembuatan yoghurt dengan penambahan tepung
ubi ungu sebanyak 0%, 2%, 4%, 6% dan 8% menghasilkan kesimpulan bahwa konsentrasi
terbaik yaitu 8% yang memiliki rasa asam. Bertambahnya konsentrasi tepung ubi ungu
menyebabkan nilai pH yoghurt meningkat sehingga menghasilkan rasa asam (Hendarto et al.,
2019).
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Penerimaan Keseluruhan

Berdasarkan analisis ragam mengenai penambahan tepung ubi ungu dengan kadar
berbeda pada yoghurt berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap penerimaan keseluruhan yang
memperoleh skor rata-rata disetiap perlakuan PO 3,03 (agak suka), P1 2,55 (tidak suka), P2 2,62
(tidak suka), P3 2,61 (tidak suka). Hasil uji DMRT menunjukan P1, P2, P3 berbeda nyata
terhadap P0. Hal ini diduga panelis menyukai yoghurt dengan warna putih, tekstur agak kental,
sangat tidak beraroma ubi ungu dan rasa sedikit asam. Penambahan tepung ubi ungu cenderung
tidak diterima diduga karena tekstur kental, aroma dan rasa lebih asam. Hal ini sesuai dengan
permyataan Kumalasari et al. (2013) menyatakan bahwa peningkatan keasaman pada olahan
susu akibat fermentasi bakteri asam laktat dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen
terhadap suatu produk (Devangga et al., 2019). Hal tersebut direspon serta dinyatakan secara
langsung dan spontan setelah panelis menginderakan (melihat, mencicipi, mencium, menyentuh,
dan mendengarkan) setiap sampel berdasar kesukaannya (Sarastani, 2023).

Kesimpulan

Penambahan tepung ubi ungu pada pembuatan yoghurt sudah memenuhi standar SNI.
Uji organoleptik dan hedonik yoghurt mencangkup tekstur, aroma, warna, rasa, dan penerimaan
keseluruhan berbeda nyata, sedangkan pada warna tidak berbeda nyata terhadap penambahan
konsentrasi tepung ubi ungu 0%, 8%, 10% dan 12%.
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