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INTISARI

Kulit pisang raja sebagai limbah yang belum dimanfaakan secara maksimal,
tetapi kandungan serat yang berada didalam kulit pisang raja cukup tinggi, oleh
karena itu pemanfaatan kulit pisang raja untuk pembuatan yoghurt sangat
bermanfaat.Yoghurt merupakan salah satu jenis susu fermentasi yang telah
dikenal dan cukup digemari oleh masyarakat secara luas. Penelitian ini bertujuan
untuk memperoleh konsentrasi pasta kulit pisang raja yang paling tepat pada
pembuatan yoghurt serta mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap yoghurt
kulit pisang raja yang dihasilkan. Tahap penelitian ini menggunakan kulit pisang
raja yang dibuat pasta, sehingga menghasilkan pasta kulit pisang raja untuk
memodifikasi proses pembuatan yoghurt.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktor tunggal yaitu perbedaan konsentrasi pasta kulit pisang
raja yang terdiri dari empat level yaitu : 0%; 5%; 10%; dan 15%. Masing-masing
dilakukan dua kali pengulangan. Parameter yang diukur meliputi total asam, pH,
kadar lemak, serta untuk mengetahui tingkat penerimaan pengembangan produk
dengan uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, kekentalan, dan
kesukaan secara keseluruhan. Data yang diperolen dianalisis dengan
menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) dan apabila ada perbedaan antar
perlakuan dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf 5% dan 1%.

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan pasta kulit pisang raja tidak
berpengaruh pada pH, total asam, dan kadar lemak yoghurt, tetapi berpengaruh
terhadap aroma dan rasa yoghurt kulit pisang raja. Berdasarkan uji organoleptik
panelis memberi penilaian tingkat kesukaan tertinggi pada penambahan pasta kulit
pisang raja 10% dengan nilai 3,07. Pada perlakuan tersebut yoghurt kulit pisang
yang dihasilkan mempunyai kandungan, total asam 0,61%, pH 4,3, kadar lemak
2,66%, dan memiliki rasa khas pisang (nilai 3,5).

Kata kunci : yoghurt, kulit pisang raja, fermentasi

Xiv



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Yoghurt merupakan bahan makanan yang berasal dari susu sapi, dalam
bentuk mirip bubur atau es krim yang mempunyai rasa agak asam. Yoghurt telah
dikenal di seluruh dunia, terbukti dari adanya berbagai nama yang diberikan untuk
menyebut produk ini, antara lain “Sostej” di Hongaria, “Oxyvalga” di Rumania,
“Torba Yogurda” di Turki, “Lahan moneschet” di Irak, “Labneh” di Lebanon,
“Dahi” di India, “Matzoom” di Armenia. Yoghurt dapat pula dibuat dari susu
skim, full cream atau bahkan dari kacang kedelai (Soyghurt), (Winarno dan
Fernandes, 2007). Proses pembuatan yoghurt adalah homogenasi, pasteurisasi,
pendinginan, inokulasi, dan inkubasi (Wahyudi dan Samsundari, 2008). Produk
susu fermentasi dibedakan masing-masing berdasarkan jenis bakterinya, sebagai
contoh, dalam pembuatan yoghurt terdapat dua jenis bakteri asam laktat yang
hidup berdampingan dan bekerja sama yaitu Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus. Keduanya menghasilkan asam laktat yang
menggumpalkan susu menjadi yoghurt. kegiatan bakteri ini yang menjadi sumber

sebagian besar manfaat dari yoghurt (Widodo, 2002).
Prinsip pembuatan yoghurt yaitu dengan proses inkubasi selama 6 — 24 jam
sampai tercapai keasaman yang dikehendaki (0,85 — 0,90%) dengan suhu 38 -
45°C dan pH 4,4 — 4,5 yang diikuti dengan terbentuknya flavor asam yang khas

dari senyawa lemak, asam asetat, asetaldehid, diasetil, dan senyawa volatil lainya



(Wahyudi dan Samsundari, 2008). Pada skala rumah tangga sulit untuk mencapai
suhu tersebut, oleh karena itu penelitian ini dibuat modifikasi proses dengan
penambahan konsentrasi pasta kulit pisang raja, dengan lama fermentasi selama
+18 jam dengan suhu 25°C untuk memperoleh yoghurt yang memenuhi standar
SNI 01-2981-1992.

Yoghurt memiliki banyak manfaat antara lain dapat meremajakan wajah,
membantu proses pencernaan, dan menjaga jantung tetap sehat. Yoghurt
menyimpan banyak kelebihan yakni mampu meningkatkan kekebalan tubuh,
menurunkan kadar kolesterol, bahkan dapat mencegah munculnya tumor atau
kanker. Yoghurt juga mempunyai daya antibiotika yang menghindarkan
pembusukan terlalu dini dalam wusus halus sehingga dapat menormalkan
kesetimbangan di dalam usus halus. Berdasarkan kecernaanya yoghurt lebih
mudah dicerna dibandingkan susu asli (Anonim, 2012).

Dipandang dari berbagai sudut kesehatan, yoghurt merupakan produk susu
yang memiliki peluang besar untuk dikembangkan di Indonesia, yang memiliki
rasa yang khas. Selain itu juga memiliki nutrisi yang lebih baik dibandingkan
dengan susu segar (Widodo, 2003). Karena mempunyai banyak manfaat perlu
digalakkan kebiasaan untuk mengonsumsi yoghurt yang bagi masyarakat bisa
dengan cara membuat sendiri dan untuk konsumsi sendiri (keluarga). Prinsip
pembuatan yoghurt adalah fermentasi susu dengan menggunakan bakteri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus. Bakteri tersebut akan

menguraikan laktosa (gula susu) menjadi asam laktat dan berbagai komponen



aroma serta citarasa. Rasa asam berasal dari Lactobacillus bulgaricus sebagai
bakteri asam laktat yang mampu mengubah laktosa menjadi asam laktat. Menurut
Winarno (1991), rasa asam disebabkan oleh donor proton, intensitas rasa asam
tergantung pada ion H* oleh hidrolisa asam.

Ada beberapa kendala di dalam pembuatan yoghurt antara lain untuk
mendapatkan ~ serta menjaga Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus diperlukan tempat yang bebas kontaminasi di dalam proses
penyimpanan. Yoghurt dibuat dalam skala rumah tangga seringkali mengalami
kesulitan dalam memperoleh sumber inokulun, sehingga perlu adanya modifikasi
proses yang simpel dan praktis dengan menggunakan produk yoghurt yang sudah
jadi. Menurut Marshall (1975), yoghurt yang baik mengandung total asam sekitar
0,85-0,95%, sedangkan untuk keasaman (pH) yang sebaiknya dicapai oleh
yoghurt sekitar 4,5.

Di daerah Klaten, terdapat industri rumah tangga roti yang mengolah buah
pisang. Varietas pisang yang digunakan adalah pisang raja, selama ini kulit pisang
hanya dibuang sebagai limbah atau hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak saja,
sementara kandungan unsur gizi kulit pisang cukup lengkap, seperti karbohidrat,
lemak, protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin B, vitamin C, dan air. Unsur-
unsur gizi inilah yang dapat digunakan sebagai sumber energi dan antibodi bagi
tubuh manusia (Munadjim, 1988). Berdasarkan hal tersebut, diperlukan adanya
peningkatan nilai ekonomi pengolahan limbah kulit pisang, misalnya dengan

pembuatan yoghurt.



Penelitian ini mencoba mengolah kulit pisang raja sebagai bahan tambahan

untuk pembuatan yoghurt kulit pisang melalui modifikasi proses pembuatan

yoghurt dengan perbedaan konsentrasi penambahan pasta kulit pisang raja.

Tujuan Penelitian

1.

Melakukan diversifikasi produk yoghurt dengan cara modifikasi proses
pembuatan yoghurt menggunakan pasta kulit pisang raja, dan penggunaan
starter bakteri dari yoghurt komersial

Memperoleh konsentrasi penambahan pasta kulit pisang raja yang paling tepat
pada pembuatan yoghurt dilihat dari total asam, pH, kandungan lemak
Mengetahui tingkat kesukaan pada warna, aroma, rasa, kekentalan, yoghurt
yang dihasilkan

Mengetahui konsentrasi yoghurt dengan penambahan pasta kulit pisang raja

yang paling diterima konsumen

Manfaat Penelitian

1.

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan kulit pisang
sebagai bahan makanan olahan dan mengurangi pencemaran lingkungan hidup
serta mengetahui manfaat dari kulit pisang.

Membantu meningkatkan ekonomi keluarga, dengan diproduksinya yoghurt
kulit pisang raja sekaligus Mengurangi limbah kulit pisang di kalangan rumah
tangga, yang bisa dimanfaatkan untuk konsumsi keluarga sebagai produk
kesehatan dengan cita rasa buah

Diversifikasi produk olahan susu dan meningkatkan konsumsi susu bagi

masyarakat dengan pembuatan produk yoghurt.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut
1. Hasil dari diversifikasi produk yoghurt yaitu dengan modifikasi proses

melalui penggunaan yoghurt komersial, dengan proses fermentasi selama
18 jam dengan suhu 25°C, dan dengan penambahan pasta kulit pisang raja
(0%, 5%, 10%, dan 15%), pada penelitian ini tingkat keberhasilanya sudah
tercapai dan dapat diterima oleh konsumen.

2. Dilihat dari total asam, pH, kadar lemak maka penambahan pasta kulit
pisang raja sebesar 5% memberikan hasil yang cenderung lebih baik
sampai dengan penambahan 15% sesuai dengan hasil memenuhi standart
yoghurt SNI 01-2981-1992.

3. Hasil uji organoleptik terhadap warna yang cenderung disukai panelis
adalah perlakuan tanpa adanya penambahan pasta kulit pisang raja (0%),
sedangkan aroma, rasa, dan kekentalan cenderung pada penambahan pasta
kulit pisang raja sebesar 15% pada hari ke-0. Dengan penambahan pasta
kulit pisang raja maka panelis menyukai yoghurt dengan adanya modifikasi
tersebut.

4. Hasil uji organoleptik menunjukan bahwa panelis memberi penilaian
tingkat kesukaan tertinggi pada penambahan pasta kulit pisang raja 10%
dengan nilai 3,07. Pada perlakuan tersebut yoghurt kulit pisang yang

dihasilkan mempunyai kandungan total asam 0,64, pH 4.5, kadar lemak
37
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2,5, memiliki rasa khas pisang (Nilai 3,5) dan segi kekentalan yang
memenubhi standart yoghurt (Nilai 2,63).
B. Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang yoghurt yang menggunakan
pasta kulit pisang raja untuk memperbaiki kenampakan yoghurt yang menarik
bagi konsumen. Selain itu perlu penelitian dengan penambahan waktu
fermentasi untuk menghasilkan asam laktat yang maksimal. Disarankan perlu
ada penelitian lanjutan terkait penanganan limbah kulit pisang raja sebelum

digunakan, sehingga didapatkan kualitas yoghurt yang lebih baik.
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