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ABSTRAK

Uwi ungu mempunyai kandungan serat pangan dan inulin yang tinggi, sehingga dapat
digunakan sebagai sumber prebiotik. Filtrat uwi ungu bersama susu sapi dapat difermentasi
menjadi yoghurt sinbiotik. Selanjutnya yoghurt sinbiotik dan susu sapi diolah menjadi es krim
untuk meningkatkan daya terima produk. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
proporsi yoghurt sinbiotik dan susu sapi serta penambahan CMC (Carboxy Methyl Cellulose)
pada sifat fisikokimia dan organoleptik es krim yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap pola faktorial dengan 2 faktor dan 2 ulangan. Faktor kesatu adalah
proporsi yoghurt sinbiotik:susu (20:80, 30:70, 40:60) dan faktor kedua adalah penambahan CMC
(0,4%, 0,5%, 0,6%). Data yang diperoleh dianalisis dengan analisa sidik ragam, bila terdapat
perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan Uji DMRT. Perlakuan terbaik diperoleh pada
perlakuan proporsi yoghurt sinbiotik:susu sapi (30:70) dan penambahan CMC 0,6%, yang
menghasilkan es krim dengan rata-rata total BAL (Bakteri Asam Laktat) 5,85 log CFU/ml, pH
5,20, overrun 38,35%, laju pelelahan 15,34 menit, viskositas 108,75 mPas, rata-rata skor tekstur
4,40, skor rasa 4,73, skor warna 4,47 dan skor aroma 4,60 (suka-sangat suka). Yoghurt sinbiotik
yang dihasilkan mempunyai sifat fisikokimia dan dapat diterima konsumen sehingga dapat
dikembangkan sebagai minuman kesehatan

Kata kunci: Carboxy Methyl Cellulose; Es Krim; Uwi Ungu; Yoghurt Sinbiotik

ABSTRACT

Purple water yam had high inulin and dietary fiber content, so it could be used as prebiotic source.
The purple water yam filtrate together with cow’s milk can be fermented into synbiotic yoghurt.
Furthermore the synbiotic yoghurt and milk were processed into ice cream in order to increase the
acceptance of the product. The purpose of this study was to determine the effect of the proportion of
synbiotic yogurt and cow's milk and the addition of CMC (Carboxy Methyl Cellulose) on the
physicochemical and organoleptic properties of the ice cream produced. This study used Completely
Randomized Factorial Design with 2 factors and 2 replications. The first factor was the proportion of
synbiotic yogurt:milk (20:80, 30:70, 40:60) and the second factor was the addition of CMC (0.4%, 0.5%,
0.6%). The data obtained were analyzed by analysis of variance, if there was a significant difference,
proceed with the DMRT test. The best treatment was obtained in the proportion of synbiotic yogurt:cow's
milk (30:70) and the addition of 0.6% CMC, which resulted in ice cream with average total LAB (Lactic
Acid Bacteria) of 5.85 log CFU / ml, pH of 5.20, overrun of 38.35%, melting rate of 15.34 minutes,
viscosity of 108.75 mpas, and average texture score of 4.40, taste score of 4.73, color score of 4.47 and
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aroma score of 4.60 (like-very like). The resulting synbiotic yogurt has physicochemical properties and
can be accepted by consumers so that it can be developed as a healthy drink.

Keywords : Carboxy Methyl Cellulose; Ice Cream; Purple Water Yam,; Synbiotic Yoghurt

PENDAHULUAN

Pengembangan produk es krim
banyak dilakukan untuk meningkatkan daya
terima konsumen, misalnya pengembangan
es krim yoghurt sinbiotik. Hal ini disebabkan
yoghurt mempunyai rasa yang sangat asam,
pembuatan es krim yoghurt akan meningkatkan
penerimaan konsumen karena rasanya yang
manis dan segar selain itu mempunyai
viabilitas probiotik yang baik (Setiarto et al.,
2018; Wulandari, 2017). Menurut Wulandari
(2017), es krim yoghurt sinbiotik adalah es krim
yang dalam pembuatannya menggunakan
campuran yoghurt sinbiotik, sedangkan yoghurt
sinbiotik dibuat dengan mengkombinasikan
antara sumber probiotik dan prebiotik.

Proses pembuatan es krim meliputi
pencampuran bahan adonan, pasteurisasi,
homogenisasi, pendinginan, penuaan (aging),
pembekuan (freezing), pengerasan (hardening) dan
penyimpanan (Arbuckle, 2013; Failisnur,
2013). Es krim yoghurt sinbiotik adalah
modifikasi es krim yang dibuat dengan
mencampurkan yoghurt sinbiotik. Yoghurt
sinbiotik dibuat dengan cara
mengkombinasikan antara bakteri probiotik
dengan bahan yang mengandung komponen
prebiotik (Puspitasari et al., 2015). Bakteri
probiotik merupakan sel-sel mikroorganisme
hidup yang memiliki pengaruh menguntungkan
bagi tubuh inang yang mengkonsumsinya
melalui penyeimbang mikroflora dalam ususnya
(Sunaryanto et al., 2014; Wardika ef al, 2014;
Widiyaningsih, 2011). Menurut Winarti (2010),
komponen prebiotik merupakan komponen
nabati yang tidak dapat dicerna yang
mempunyai efek menguntungkan bagi
kesehatan sistem pencernaan manusia yang
mengonsumsinya.

Es krim yoghurt sinbiotik adalah
pengembangan es krim yang dibuat dari
kombinasi bahan-bahan sumber probiotik
dan sumber prebiotik (Yulinery et al., 2006).
Pembuatan yoghurt  sinbiotik umumnya
dilakukan dengan menggunakan bakteri
asam laktat yang berfungsi sebagai probiotik
seperti Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus
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casei atau Lactobacillus acidophilus dengan
tujuan untuk meningkatkan kualitas dan
nilai tambah yoghurt sebagai minuman
kesehatan (Indriyanti et al., 2015).

Menurut Sayuti et al. (2013), beberapa
jenis bakteri probiotik seperti Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium sp. dapat
tumbuh pada ekstrak umbi-umbian yang
kaya oligosakarida. Beberapa bahan yang
dapat digunakan sebagai sumber prebiotik
adalah inulin, fruktooligosakarida (FOS),
galaktooligosakarida, dan laktosa (Antarini, 2011;
Nuraida et al, 2011). Upaya pengembangan es
krim yoghurt sinbiotik pada penelitian ini
memanfaatkan uwi ungu sebagai sumber
prebiotik.

Uwi ungu mempunyai prospek untuk
dikembangkan sebagai makanan fungsional
karena banyak mengandung serat pangan,
inulin, antosianin dan antioksidan. Uwi ungu
memiliki kandungan serat pangan dan inulin
yang tinggi, atau sering disebut komponen
probiotik, uwi ungu bersama susu fermentasi
dapat dikembangkan menjadi yoghurt sinbiotik.
Winarti (2010) menyatakan bahwa uwi ungu
(Dioscorea alata) mengandung prebiotik berupa
inulin. Inulin bersifat larut dalam air dan tidak
dapat dicerna dengan enzim-enzim pencernaan
sehingga bisa mencapai usus besar tanpa
mengalami perubahan struktur.

Pada  penelitian ini dilakukan
pengembangan es krim sinbiotik untuk
meningkatkan penerimaan dan kesukaan
konsumen pada yoghurt sinbiotik dan
meningkatkan sifat fisikokimia es krim yang
dihasilkan dengan penambahan bahan
penstabil CMC. Penstabil berfungsi untuk
meningkatkan kekentalan adonan, memperlama
laju pelelehan, memperbaiki tekstur dan
mengurangi pembentukan kristal es yang besar,
sehingga dessert menjadi lebih halus dan lembut
(Goff dan Hartel, 2013). Bahan penstabil yang
umumnya digunakan dalam pembuatan es
krim adalah alginat, karagenan, guar gum,
xanthan gum, pektin, CMC dan gelatin
(Clarke, 2012; Istiqomah et al., 2017).

Penelitian  ini  bertujuan
mengetahui pengaruh proporsi

untuk
yoghurt
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sinbiotik susu dan penambahan CMC
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik
es krim sinbiotik, serta menentukan
perlakuan terbaik yang menghasilkan es
krim sinbiotik dengan sifat fisikokimia
terbaik dan disukai konsumen.

METODE
Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah susu sapi yang

diperoleh dari peternak sapi di Jemursari
Surabaya, uwi ungu yang diperoleh dari
petani di Kediri, susu skim, gula pasir,
minyak nabati, aquades, starter yoghurt
(Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophillus, Bifidobacterium bifidum) yang
diperoleh dari Laboratorium TDC Fakultas
Kedokteran Hewan UNAIR, media MRS
agar, dan bahan-bahan kimia lain untuk
analisa kimia. Alat-alat yang digunakan
adalah timbangan analitik, (Metler Toledo
AL204) inkubator (Med center Enrichtungen
GmbH  un-110),  refrigerator  (Toshiba),
autoclave (Hirayama-HVE-50),  inoculation
case (Thermo Fisher Scientific) A2, dan alat-alat
gelas untuk analisa.

Yoghurt sinbiotik : susu
(20:80); (30:70); (40:60)

Gula (20%)
CMC (0,4%; 0,5%; 0,6%)
Susu skim (10%)

Pencampuran

l

Homogenisasi dengan
mixer

:

Pembekuan dengan ice cream
maker
(30 menit)

l

Pengerasan atau pembekuan
di dalam fieezer
(Suhu -10 °C selama 24 jam})

Es krim sinbiotik

Gambar 1. Diagram alir penelitian

Minyak nabati (5%)

123

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial terdiri dari 2
faktor yaitu masing-masing terdiri dari 3 level
dengan 2 kali ulangan. Diagram alir penelitian
ini dapat dilihat pada Gambar 1. Parameter yang
diamati meliputi total BAL (metode Total Plate
Count) (Fardiaz, 1992), pH (menggunakan pH
meter), overrun (Zahro dan Nisa, 2015), laju
pelelehan (Zahro dan Nisa, 2015), viskositas
(Zahro dan Nisa, 2015) dan uji hedonik
(Setyaningsih et al., 2010) terhadap warna, aroma,
rasa dan tekstur es krim sinbiotik. Data yang
diperoleh dianalisa dengan menggunakan
ANOVA dan dilanjutkan dengan Uji Duncan
(DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Serat Makanan dan Inulin Es Krim
Sinbiotik

Berdasarkan hasil penelitian (Tabel 1),
es krim sinbiotik uwi ungu mempunyai
kadar serat kasar 1,53-2,51% dan kadar
inulin 0,27-0,53%. Hal ini disebabkan uwi
ungu mempunyai kadar serat makanan
(3,89%) dan inulin (2,73%) yang tinggi
(Jannah, 2014) dan dengan penambahan
CMC, yang mengandung selulosa tinggi
akan menambah kadar serat makanan pada
es krim sinbiotik.

Total Bakteri Asam laktat (BAL) dan pH Es Krim
Sinbiotik

Pada Tabel 2 dapat dilihat es krim
sinbiotik mengandung total BAL rata-rata
5,19-5,96 log CFU/ml, pH 4,75-5,55 dan total
padatan terlarut 21,00-25,50 °Brix. Semakin
tinggi proporsi yoghurt sinbiotik yang
digunakan semakin tinggi total BAL dan
total padatan terlarut, namun pH es krim
sinbiotik semakin rendah.

Jumlah total BAL es krim lebih rendah
daripada SNI untuk es krim (minimal 107
CFU/ml) (Badan Standarisasi Nasional,
1995) disebabkan karena proporsi yoghurt
yang digunakan terlalu rendah yaitu 20-40%.
Pangga et al. (2014) menyatakan penambahan
yoghurt tidak memberikan pengaruh nyata pada
total bakteri asam laktat pada es krim soyghurt
dikarenakan  yoghurt yang ditambahkan
berkualitas sama.
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Kualitas es krim sinbiotik dipengaruhi
tingkat keasaman produk susu fermentasi
yang dihasilkan oleh aktivitas bakteri asam
laktat, yaitu berupa asam laktat (Gad et al,,
2010). Menurut Sia (2014), es krim probiotik
dengan penambahan susu fermentasi
mempunyai pH sebesar 6,30 atau kurang.
Pangga et al. (2014) menyatakan bahwa
derajat keasaman (pH) es krim yoghurt
dipengaruhi jumlah yoghurt yang digunakan
sebagai bahan utama dalam pembuatan es
krim yoghurt.

Total padatan terlarut es krim
sinbiotik berasal dari komposisi bahan
pembuatan es krim sinbiotik yaitu yoghurt
sinbiotik dan susu yang mengandung
karbohidrat, lemak, protein, vitamin,
mineral, serta penambahan CMC sebagai
penstabil. Pada penelitian ini es krim
sinbiotik mempunyai total padatan terlarut
yang telah memenuhi memenuhi standar
yang ditentukan SNI, yaitu minimal 3,4 %.

Tabel 1. Rata-rata kadar serat makanan dan inulin es krim sinbiotik

Perlakuan Kadar
Proporsi Penambahan serat makanan (%)* Kadar inulin (%)*
yoghurt sinbiotik:susu CMC (%)
20: 80 4 1,532 0,292
20: 80 5 1,75% 0,272
20:80 6 1,90¢ 0,27b
30:70 4 2,314 0,39¢
30: 70 5 2,37¢ 0,474
30:70 6 2,51e 0,49¢
40 : 60 4 2,29¢ 0,48f
40: 60 5 2,38¢ 0,49¢
40: 60 6 2,39f 0,53h
*Nilai yang diikuti notasi yang berbeda berarti berbeda nyata (p<0,05)
Tabel 2. Rata-rata Total BAL, pH dan total padatan terlarut es krim sinbiotik
Perlakuan Total BAL pH* Total Padatan
Proporsi yoghurt ~ Penambahan (log CU/ml)* Terlarut (°brix)*
sinbiotik : susu CMC (%)
20:80 4 519a 5,554 21,25ab
20:80 5 5442 5,45¢d 22,50ab
20:80 6 5,774 5,35 be 25,50¢
30:70 4 5,732 5,40« 21,002
30: 70 5 5,782 5,35 bc 22,50ab
30:70 6 5,852 5,202b 24,50 be
40:60 4 5,842 5,30 be 21,504ab
40: 60 5 5,93 ab 5,202b 22,25ab
40 : 60 6 5,96b 4,752 24,50 be

*Nilai yang diikuti notasi yang berbeda berarti berbeda nyata (p<0,05)

Overrun, Laju pelelehan dan Viskositas Es Krim

Pada Tabel 3 dapat dilihat es krim
sinbiotik mempunyai overrun 13,29-38,35%,
laju pelelehan (melting rate) 14,40-16,18 menit,
dan viskositas rata-rata 49,25-108,75 mPas.
Nilai overrun tersebut menunjukkan es krim
sinbiotik mempunyai kualitas es krim skala
rumah tangga. Standar overrun es krim
menurut Dewanti dan Rahayuni (2013),
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untuk es krim skala industri adalah 70-80%,
sedangkan skala rumah tangga adalah 35-50%.

Menurut Mahdian et al. (2012), yoghurt
yang ditambahkan kedalam adonan es krim
yoghurt akan menurunkan pH dan menyebabkan
penggumpalan protein sehingga adonan semakin
kental dan sulit memerangkap udara sehingga
viskositas meningkat dan overrun es krim yoghurt
menurun.
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Hasil penelitian menunjukkan es krim
sinbiotik mempunyai laju pelelehan (melting
rate) yang baik, yaitu 14,29-16,18 menit. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Susilorini dan
Sawitri (2006), bahwa kecepatan meleleh es
krim yoghurt yang baik adalah 15-20 menit.

Mahdian et al. (2012) menyatakan
bahwa apabila viskositas meningkat, maka
es krim menjadi tidak mudah meleleh dan
teksturnya bertambah halus. Hal tersebut
didukung oleh Goff dan Hartel (2013) yang
menyatakan bahwa keasaman tinggi pada es

krim akan meningkatkan viskositas dan
waktu pelelehan es krim semakin lama.

Es krim sinbiotik mempunyai nilai
kekentalan yang cukup baik. Semakin tinggi
proporsi yoghurt sinbiotik dan penambahan
CMC, es krim yang dihasilkan mempunyai
nilai viskositas yang semakin tinggi.
Menurut Herawati dan Wibawa (2009);
Setiawan (2019), semakin tinggi total
padatan terlarut dalam suatu produk, akan
menaikkan nilai viskositas produk tersebut.

Tabel 3. Rata-rata overrun, laju pelelehan, dan viskositas es krim sinbiotik

Perlakuan Owverrun (%) Laju pelelehan Viskositas
Proporsi yoghurt Penambahan (menit) (mPas)
sinbiotik:susu CMC (%)
20:80 4 14,21° 14,52 ab 49,252
20:80 5 18,574 14,292 50,752
20:80 6 37,28¢ 14,40ab 85,50 be
30:70 4 14,21° 14,51 ab 62,2542
30: 70 5 23,28 14,99ab 86,25 be
30:70 6 38,35h 15,34 b 108,75
40: 60 4 13,292 15,45 b 65,50 b
40: 60 5 15,51 ¢ 15,70 bc 78,50 ab
40: 60 6 26,501 16,18¢ 102,004
*Nilai yang diikuti notasi yang berbeda berarti berbeda nyata (p<0,05)
Tabel 4. Rata-rata skor hedonik warna, aroma, rasa dan tekstur es krim sinbiotik
Perlakuan
Proporsi Penambahan warna aroma rasa tekstur
yoghurt sinbiotik:susu CMC (%)
20:80 4 2,072 4,07a 3,872 2,202
20:80 5 2,33a 3,93a 3,93a 2,73b
20: 80 6 2,60b 4,202 3,872 3,07¢
30:70 4 3,27¢ 4,07a 3,93a 3,33¢
30: 70 5 3,73¢ 4,534 4,204 3,67¢
30:70 6 4,474 4,604 4,734 4,404
40: 60 4 4,334 4,27a 4,674 3,73¢
40 : 60 5 4,474 4,402 4474 4,134
40 : 60 6 4,534 4,602 4,674 4,404

*Nilai yang diikuti notasi yang berbeda berarti berbeda nyata (p<0,05)

Skor Hedonik Es Krim

Pada penelitian ini kualitas
organopleptik es krim sinbiotik dilakukan
melalui uji hedonik (metode hedonic scale
scoring) menggunakan 15 panelis semi terlatih
yaitu mahasiswa prodi Teknologi Pangan
yang telah memperoleh teori dan praktek uji
organoleptik. Parameter yang diuji meliputi
warna, aroma, rasa dan tekstur es krim
sinbiotik.
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Hasil penelitian (Tabel 4) menunjukkan
rata-rata panelis menyukai es krim yoghurt yang
mempunyai aroma dan rasa yang tidak terlalu
asam, berwarna agak terang dan tekstur yang
kental. Proporsi yoghurt yang terlalu rendah
atau tinggi kurang disukai panelis, panelis
menyukai es krim dari proporsi yoghurt
sinbiotik:susu sebesar 30:70 dengan penambahan
CMC 0,6%, karena mempunyai warna, aroma
dan rasa es krim yoghurt yang khas dan
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tekstur kental dan lembut. Es krim yoghurt
memiliki aroma asam khas yoghurt yang
disebabkan oleh penggunaan yoghurt pada
produk. Tamime dan Robinson (2007)
menyatakan bahwa hasil fermentasi laktosa
yang dilakukan oleh BAL berupa asam non
volatil (asam laktat), asam volatil (asam
asetat, asam propionat dan asam butirat,
senyawa karbonil berupa asetil dan diasetil.
Substansi yang dihasilkan oleh BAL tersebut
memberikan aroma dan flavor asam pada es
krim yoghurt. Tektur es krim yang baik adalah
tidak keras, lembut dan tampak mengkilat
(Padaga dan Sawitri, 2005; Satriani ef al., 2018;
Umar et al., 2019).

SIMPULAN

Perlakuan terbaik berdasarkan sifat
fisikokimia dan organoleptik diperoleh pada
proporsi yoghurt sinbiotik:susu sapi (30:70)
dengan penambahan CMC 0,6%. Perlakuan
tersbut menghasilkan es krim sibiotik dengan
kadar serat pangan 2,51%, kadar inulin 0,49%,
rata-rata Total BAL 5,85 log CFU/ml, pH 5,20,
overrun 38,35%, laju pelelehan 15,34 menit,
viskositas 108,75 mPas, rata-rata skor tekstur
4,40 , skor rasa 4,73, skor warna 4,47 dan skor
aroma 4,60 (suka-sangat suka). Dapat
disimpulkan yoghurt sinbiotik yang dihasilkan
mempunyai  kualitas yang baik dan
mempunyai skor kesukaan yang tinggi
sehingga dapat diterima konsumen.
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