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ABSTRACT

This research was purposed to find out the best concentration of Amorphophallus
oncophyllus flour in yoghurt drink at chilling temperature storage on total plate count, viscocity,
syneresis and pH. The method of this research was factorial experiment with Randomized Block
Design (RBD) using five treatments and four replication. Concentration of treatments were 0
gram; 0,5 grams; 1 grams; 1,5 grams; and 2 grams. If there were significantly influence would be
continued by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Result of this research also showed that
storage time gave significantly difference effect (P<0.01) on total plate count, viscocity, syneresis
and pH. Conclusion of this research was the highest adding of porang flour (2 grams) in yoghurt
drink gave the best result with score of total plate count was 1,818 logiy CFU/ml, increasing
viscosity to 19.66 cp, reduce syneresis to 76.91%, and stabilizing the pH at 5.90 and gave the
best quality of yoghurt drink.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahu konsentrasi terbaik dari penambahan
tepung porang pada yoghurt drink dengan penyimpanan pada suhu refrigerator ditinjau dari total
bakteri, viskositas, sinereris dan pH. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Konsentrasi tepung porang yang digunakan adalah 0
gram; 0,5 gram; 1 gram; 1,5 gram; 2 gram. Jika hasil penelitian menunjukkan perbedaan yang
nyata maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa penyimpana pada suhu refrigertaor memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata pada total bakteri, viskositas, sineresis dan pH yoghurt drink. Kesimpulan dari
penelitian ini adalah penambahan tepung porang dengan konsentrasi tertinggi (2 gram) pada
yoghurt drink memberikan pengaruh terbaik untuk menekan pertumbuhan bakteri sampai 1,818
logip CFU/mI, menimgkatkan viskositas hingga 19.66 cp, menurunkan nilai sineresis sampai
76.91, dan menstabilkan pH pada 5,90.

Kata kunci : Yoghurt drink, tepung porang, refrigerator



PENDAHULUAN

Susu merupakan hasil sekresi
kelenjar ambing/mamae umumnya pada
ternak sapi dan kambing. Susu ini
diperoleh dari pemerahan ambing mamalia
yang sehat dan mengandung lemak,
protein, laktosa, serta berbagai jenis
mineral dan vitamin. Susu adalah cairan
yang bernilai nutrisi tinggi, baik untuk
manusia maupun hewan muda dan cocok
untuk media tumbuh mikroorganisme
karena menyediakan berbagai nutrisi
(Susilorini dan Sawitri, 2006).

Kontaminasi bakteri berlangsung
sangat cepat pada susu segar yang
merupakan bahan pangan yang sangat
tinggi gizinya. Berbagai metode digunakan
untuk mempertahankan daya guna, lama
penyimpanan dan meningkatkan nilai
ekonomi  susu. Salah satu upaya
pengolahan susu yang sangat prospektif
adalah dengan fermentasi susu.

Proses fermentasi susu menjadi
yoghurt dilakukan dengan bantuan bakteri
asam laktat yaitu Lactobacilus bulgaricus
dan Streptococcus thermophilus. L.
bulgaricus adalah bakteri gram positif
berbentuk batang dan tidak membentuk
endospora. Dalam susu, L. bulgaricus
akan mengubah laktosa menjadi asam
laktat. Bakteri ini bersifat termodurik dan
homofermentatif, dengan suhu optimum
untuk pertumbuhannya sekitar 45°C.
Kondisi optimum untuk pertumbuhannya
pada pH 5,5. S. thermophilus adalah
bakteri gram positif berbentuk bulat, sering
pertumbuhannya berbentuk rantai. Bakteri
ini dapat diklasifikasikan sebagai bakteri
homofermentatif dan termodurik dengan
pH optimum untuk pertumbuhannya
sekitar 6,5 (Helferich dan Westhoff 1980
dalam Wahyudi 2006).

Masa simpan yoghurt drink dapat
ditingkatkan dengan adanya penambahan
zat yang diharapkan dapat menekan
pertumbuhan bakteri pembusuk. Umbi
porang (Amorphophallus oncophyllus)
merupakan jenis tanaman umbi yang
mempunyai potensi untuk dikembangkan
di Indonesia. Selain mudah didapatkan,
tanaman ini juga mampu menghasilkan
karbohidrat dan tingkatan panen tinggi.
Cita rasanya netral sehingga mudah
dikombinasikan dengan beragam bahan
sebagai bahan baku kue tradisional dan
modern (Sumarwoto, 2005).

Porang  memiliki  kemampuan
untuk mengikat air yang merupakan media
pertumbuhan bakteri. Penambahan tepung
porang pada pembuatan yoghurt drink ini
diharapkan dapat mempengaruhi lama
penyimpanan ditinjau dari pertumbuhan
mikroorganisme dalam Yoghurt. Tepung
porang yang memiliki rasa netral tidak
akan mempengaruhi cita rasa alami
yoghurt yang telah dikenal dan disukai
masyarakat.

Kemampuan tepung porang dalam
mengikat air terletak pada glukomanan
yang berbentuk gel. Sifat gel dalam tepung
porang dapat dibentuk dalam air panas
maupun dingin dalam waktu 20-30 menit.
Porang dapat berinteraksi dengan pati,
sinergis dengan kappa karagenan, gum
xanthan, dan stabil pada pH rendah
(Anonimous, 2000).

Glukomanan adalah polisakarida
dalam famili mannan. Glukomanan terdiri
dari monomer [-1,4 o-mannose dan o-
glukosa. Glukomanan yang terkandung
dalam iles - iles (umbi porang) mempunyai
sifat yaitu dapat memperkuat struktur gel,
memperbaiki tekstur, mengentalkan, dan
lain sebagainya ( M.Alonso, Teijeiro dan
Remunan, 2008 ).
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MATERI DAN METODE

Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan
Juni 2013 sampai dengan Juli 2013.
Proses  pembuatan  yoghurt  drink
dilaksanakan di Rumah Yoghurt Kota
Batu. Pengujian TPC dilakukan di
Laboratorium Mikrobiologi Hasil Ternak,
uji Sineresis dan pH dilaksanakan di
laboratorium Fisiko Kimia Hasil Ternak
Fakultas Peternakan dan uji Viskositas
dilakukan di Laboratorium Pengujian
Mutu dan Keamanan Pangan Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas
Brawijaya.

Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah yoghurt drink yang
dibuat dari pencampuran yoghurt plain,
gula, air dan tepung porang. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini antara lain
yoghurt drink, media PCA (Plate Count
Agar), alkohol 70 gram, akuades, buffer 4
dan 7, pepton.

Peralatan yang digunakan pada
proses pembuatan Yoghurt drink, antara
lain pengaduk, erlenmeyer, kertas label,
panci, gelas ukur, timbangan digital,
cup/kemasan/gelas dan aluminium foil.
Selain itu juga disiapkan peralatan untuk
uji TPC, viskositas, sineresis dan pH.

Metode Penelitian

Penelitian  penambahan  tepung
porang untuk mengetahui pengaruhnya
terhadap kualitas yoghurt drink ini
menggunakan Percobaan Faktorial dengan
Rancangan Acak Kelompok. Faktor
pertama yakni penambahan tepung porang
dalam proses pembuatan yoghurt drink
sebanyak 0 gram (P0); 0,5 gram (P1); 0,1
(P2); 1,5 gram (P3) dan 2 gram (P4) dari
total yoghurt drink. Faktor kedua pada uji

ini adalah lama penyimpanan yoghurt
drink pada suhu refrigerator. Pengujian
dilakukan sebanyak tiga kali yakni pada
hari ke-0 (HO), hari ke-4 (H4) dan hari ke-
8 (H8).

Variabel Pengamatan

Variabel bebas yang
digunakan dalam pemelitian ini adalah
perbedaan konsentrasi penambahan tepung
porang dalam pembuatan yoghurt drink.
Variabel terikatnya adalah penilaian
kualitas yoghurt drink ditinjau dari TPC,
viskositas, sineresis dan pH yang diuji
pada hari ke-0 (tanpa penyimpanan), hari
ke-4 dan hari ke-8 dengan penyimpanan
pada suhu refrigerator (5°C).

Analisis Data

Data yang didapatkan dari uji TPC
ditransformasikan terlebih dahulu dalam
bentuk logaritma (logig CFU/ml). Data
yang diperoleh dari semua uji yang telah
dilakukan, kemudian dilanjutkan dengan
analisis menggunakan ANOVA dengan
bantuan program Microsoft Excel dan
apabila ada perbedaan dilanjutkan dengan
menggunakan Uji Jarak Berganda Duncan
(UJBD) (Gasperz, 1991).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. TPC

Yoghurt drink yang dibuat dengan
penambahan tepung porang berbagai
persentase dan lama penyimpanan yang
berbeda tetap mengalami peningkatan total
bakteri pada semua perlakuan. Hasil
analisis ragam  menunjukan  bahwa
interaksi antara penambahan  tepung
porang dan lama penyimpanan tidak
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(P<0,01). Hasil penelitian dengan adanya
penambahan tepung porang mampu
memberikan pengaruh yang berbeda



sangat nyata (P<0,01) terhadap total
bakteri pada yoghurt drink, dan lama
penyimpanan pada suhu refrigerator
memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap total
bakteri pada yoghurt drink.

Tabel 1. Rata-rata nilai TPC pada berbagai

tingkat perlakuan dan waktu

simpan

HO H4 H8 Rata-rata
PO 2,038 2,088 2,173  2,099°+0,031
P1 1,943 2,050 2,090 2,028"10,017
p2 1,890 1,948 1,983  1,940°+0,035
P3 1,815 1,903 1,943 1,887bi0,025
P4 1,718 1,845 1,893 1,818%+0,046

Rata- 1,881% 1,967® 2,016"
rata +0,034 0,033 0,025

Keterangan: Superskrip yang berbeda
menunjukan  perbedaan  yang
sangat nyata (P<0,01).

Interaksi antara penambahan tepung
porang dengan lama memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata disebabkan oleh
sifat glukomanan pada tepung porang
mampu menyerap air yang merupakan
media  tumbuh  mikroba, sehingga
pertumbuhan mikroba pada penyimpanan
dapat ditekan. Berdasarkan data dari Tabel
1 menunjukkan bahwa semakin tinggi
persentase penambahan tepung porang
maka semakin sedikit total bakteri yang
mampu tumbuh pada yoghurt drink. Data
pada Tabel 1 menunjukkan rata-rata total
bakteri tertinggi terdapat pada yoghurt
drink kontrol (PO) dengan rata-rata total
bakterinya 2,099°+0,031.

Total  bakteri  terus  mengalami
penurunan hingga total bakteri terendah
dari yoghurt drink dengan penambahan
tepung porang terdapat pada P4 (2 gram)
dengan nilai rata-rata total bakeri

1,818%+0,046. Data pada Tabel 1 tersebut
menunjukkan adanya perbedaan yanng
sangat nyata pada yoghurt drink yang tidak
diberikan tambahan tepung porang (PO)
dengan yoghurt drink yang diberi
tambahan tepung porang (P1-P4). Hasil
penambahan tepung porang pada yoghurt
drink  terbukti mampu menekan
pertumbuhan bakteri pada yoghurt drink.
Penambahan tepung porang berbagai
persentase menekan pertumbuhan bakteri
dari  yoghurt drink  karena  sifat
pembentukan gel pada tepung porang
memiliki  kemampuan  mengikat air
sehingga media pertumbuhan bakteri
semakin sedikit.

Berdasarkan data Tabell menunjukkan
bahwa semakin bertambahnya waktu
penyimpanan pada suhu refrigerator
sampai dengan 8 hari maka bakteri akan
tumbuh semakin banyak. Data yoghurt
drink selama penyimpanan pada Tabel 1
menunjukkan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0.01) terhadap total
bakteri, artinya waktu simpan dalam
refrigerator mempengaruhi total bakteri
yang dapat tumbuh pada yoghurt drink.
Rata-rata total bakteri terendah dari
yoghurt drink dengan waktu simpan pada
suhu refrigerator terdapat pada kontrol
atau HO (tanpa penyimpanan) yakni
1,881°+0,034. Rata-rata total bakteri
tertinggi terdapat pada yoghurt drink pada
penyimpanan H8 (hari ke-8) yakni
2,016°+0,025.

Rahayu dan Sudarmadji (1989)
menyatakan akibat adanya kondisi media
yang ideal pertumbuhan bakteri asam
laktat (Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus  thermophillus) yang
keduanya memiliki sifat homofermentatif
yang secara bersamaan akan meningkatkan
perubahan laktosa menjadi asam laktat
yang tercermin dengan peningkatan total



keasaman dan mengakibatkan sifat asam
lebih cepat diproduksi.

Salah satu penyebab kerusakan
pada yoghurt adalah adanya Kktifitas
mikroba lain yang tidak diharapkan
keberadaanya. Kerusakan oleh mikroba
dapat diketahui secara visual misalnya
dengan mengamati timbulnya miselium
dan spora, atau dapat diketahui dari adanya
perbedaan bau dan rasa yang menyimpang
dan untuk teliti dapat pula dengan
dilakukan pemeriksaan secara mikroskopis
(Sugiarto, 1997).

2. Viskositas

Data hasil penelitian menunjukkan
interaksi antara penambahan  tepung
porang dengan lama penyimpanan
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
(P<0,05) terhadap viskositas yoghurt
drink. Penambahan tepung porang pada
penelitian  ini  mampu  memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap viskositas yoghurt drink
dan lama penyimpanan yoghurt drink
mampu  memberikan  pengaruh  yang
berbeda sangat nyata terhadap viskositas
yoghurt drink (P<0,01).

Tabel 2. Rata-rata nilai viskositas pada
berbagai tingkat perlakuan dan
waktu simpan

HO H4 H8 Rata-rata
PO 18,00 18,00 18,25 18,08%+0,0167
P1 18,00 18,25 18,50 18,25%0,359

P2 18,00 18,75 19,00
P3 19,00 19,25 20,00
P4 19,00 20,00 20,00

18,58%+0,167
19,41°+0,167
19.66°+0,000

Rata- 18,40° 18,85 19,15®
rata +0,00 %+0,3 0,21

Keterangan: Superskrip yang berbeda
menunjukan  perbedaan  yang
sangat nyata (P<0,01).

Berdasarkan data  dari  hasil
penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi persentase penambahan tepung
porang maka semakin tinggi pula
viskositas dari yoghurt drink. Rata-rata
viskositas tertinggi dari yoghurt drink
dengan penambahan tepung porang
terdapat pada P4 (2 gram) dengan nilai
rata-rata viskositas 19,66"+0,00. Rata-rata
nilai viskositas terendah terdapat pada
yoghurt drink kontrol (0O gram) nilai rata-
rata viskositasnya 18,08°+0,359. Hasil
penelitian tersebut menunjukkan adanya
perbedaan yanng sangat nyata pada
yoghurt drink yang tidak diberikan
tambahan tepung porang (PO) dengan
yoghurt drink yang diberi tambahan
tepung porang (P1-P4). Hasil penambahan
tepung porang pada yoghurt drink terbukti
mampu meningkatkan viskositas dari
yoghurt drink.

Penambahan tepung porang dengan
berbagai persentase meningkatkan
viskositas dari yoghurt drink karena
tepung porang memiliki kemampuan
mengikat air sehingga interaksi antar
molekul dalam yoghurt meningkat.
Viskositas yoghurt menggambarkan sifat
cairan yang mempunyai resistensi terhadap
suatu aliran yang dapat memberikan
peningkatan kekuatan yang dapat menahan
pergerakan relatif. Viskositas yoghurt
dipengaruhi jenis polimer dan produk
metabolit lain seperti asam laktat (Vuys
dan Degeest, 1999).

Rata-rata viskositas tertinggi dari yoghurt
drink dengan lama penyimpanan pada
suhu refrigerator terdapat pada H8 (hari
ke-8) dengan nilai rata-rata viskositas
19,15*+0,21. Rata-rata nilai viskositas
terendah terdapat pada yoghurt drink pada
penyimpanan HO (hari ke-0) dengan nilai
rata-rata viskositasnya 18,40°+0,00. Data
menunjukkan adanya pengaruh yang



berbeda sangat nyata pada viskositas
yoghurt drink ditinjau dari lama simpan
pada suhu refrigerator dibandingkan
dengan kontrol (tanpa penyimpanan)..
Penyimpanan yoghurt drink pada
suhu refrigerator memberikan pengaruh
terhadap meningkatnya kekentalan yoghurt
drink, sehingga viskositas yoghurt drink
mengalami  peningkatan. Cairan yang
kental memiliki nilai viskositas lebih
tinggi dibandingkan dengan cairan yan

lebih encer (Muchtadi dan Sugiyono,
1992).

Pengujian viskositas relatif
ditentukan pada kebersihan peralatan

pengukur dan suhu bahan yang diuji harus
sama karena perubahan suhu juga akan
mengubah  viskositas bahan, semakin
tinggi suhu viskositas semakin turun.

Kesmavet (2011) menyatakan
bahwa suhu yang tinggi akan menurunkan
nilai kekentalan larutan, sedangkan pada
suhu yang rendah kekentalan larutan akan
bertambah. Toto, Sri dan Haris (2013)
menambahkan, pada suhu rendah semua
cairan  termasuk  susu  mempunyai
viskositas lebih besar dibandingkan pada
suhu tinggi

3. Sineresis

Hasil penelitian  menunjukan  bahwa
dengan adanya penambahan tepung porang
pada penelitian ini mampu memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap sineresis yoghurt drink,
lama penyimpanan pada suhu refrigerator
memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata terhadap sineresis yoghurt
drink (P<0,01), sedangkan interaksi antara
kedua factor tersebut memberikan
pengaruh yang berbeda (P<0,05) terhadap
sineresis yoghurt drink.

Tabel 3. Rata-rata nilai sineresis pada

berbagai tingkat perlakuan dan

waktu simpan

HO H4 H8 Rata-rata
PO 77,40 7750 77,65 77,51°40,38
P1 77,15 7740 77,55 77,36°+0,36
P2 77,00 77,35 7745 77,26"+0,38
P3 7685 77,20 7745 77,16"+0,30
P4 76,65 76,95 77,15 76,91°+0,31
Rata- 77,01 77,28° 7745
rata 0,34 +0,43 0,37
Keterangan: Superskrip yang berbeda

menunjukan  perbedaan  yang

sangat nyata (P<0,01).

Interkasi  antara  penambahan
tepung porang dengan lama simpan

memberikan pengaruh yang nyata karena
sineresis yoghurt drink yang meningkat
selama penyimpanan dapat ditekan oleh
glukomanan pada tepung porang yang
mampu menyerap air. Tamime dan
Robinson (1989) menyatakan bahwa sinereis
terjadi akibat dari protein terkoagulasi dan
menurunnya daya ikat air, gelatin yang
membentuk ikatan peptida dengan kasein
dan mencegah terjadinya ikatan hidrogen
antara kasein yang bermuatan negatif dan
asam laktat yang bermuatan positif yang
terjadi pada suasana asam. Suhu ikut
mepengaruhi sineresis yoghurt drink selama
penyimpanan.

Data pada Tabel 3 menunjukkan
rata-rata sineresis terendah dari yoghurt
drink dengan penambahan tepung porang
terdapat pada P4 (2 gram) dengan nilai
rata-rata sineresis 76,91°+0,31. Rata-rata
nilai sineresis tertinggi terdapat pada
yoghurt drink dengan kontrol (0O gram)
nilai rata-rata sineresisnya 77,51°+0,36.
Hasil penelitian menunjukkan perbedaan
yanng sangat nyata pada yoghurt drink
yang tidak diberikan tambahan tepung



porang (PO) dengan yoghurt drink yang
diberi tambahan tepung porang (P1-P4).
Hasil penambahan tepung porang terbukti
mampu menekan nilai sineresis dari
yoghurt drink. Rata-rata sineresis tertinggi
yoghurt drink dengan lama penyimpanan
pada suhu refrigerator terdapat pada H8
(hari ke-8) dengan nilai rata-rata sineresis
77,45°+0,37. Rata-rata nilai  sineresis
terendah terdapat pada yoghurt drink pada
penyimpanan HO (tanpa penyimpanan)

dengan nilai rata-rata  sineresisnya
77,01%+0,34.
Penambahan tepung porang

berbagai persentase menekan sineresis dari
yoghurt drink disebabkan oleh sifat gel
pada tepung porang mampu mengikat air
sehingga rembesan air dari laktosa diikat
oleh gel pada porang. Gelatin merupakan
bahan penstabil yang bersifat untuk
mengurangi sineresis serta sebagai bahan
pengikat air dengan cara meningkatkan sifat
hidrofilik protein (Fennema, 1996).

Kecenderungan terjadinya sineresis
yoghurt tidak dapat dihambat Kkarena
rembesan yoghurt banyak terbentuk akibat
adanya pengasaman oleh asam laktat
sehingga hanya ada interaksi protein-protein
dan karena terjadinya penurunan pH sampai
titik isoelektrik (Manab, 2008). Yoghurt
mempunyai pH disekitar nilai pH isoelektrik
kasein dengan daya ikat air yang lebih lemah
dibandingkan pH normal. Ikatan hidrogen
antara molekul air dan molekul protein
melemah dan pori-pori di antara molekul
kasein melonggar sehingga dapat dilalui oleh
molekul air bebas (Fennema, 1996).
Sineresis dapat dikurangi dengan cara
menambahkan tepung porang yang memilki
sifat gel untuk mengikat air.

4. pH
Hasil  penelitian  menunjukan
bahwa penambahan tepung porang pada

penelitian ini memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
nilai pH yoghurt drink, lama penyimpanan
pada suhu refrigerator memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap nilai pH yoghurt drink,
dan interaksi antara keduanya memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata
(P<0,01).

Tabel 4. Rata-rata nilai pH pada berbagai

tingkat perlakuan dan waktu
simpan
Perlaku
H4 H8 Rata-rata
an
PO 6,10 5,80 571  5,87°+0,010
P1 6,10 5,80 5,70  5,87°+0,007
P2 6,11 5,83 571  5,88%+0,005
P3 6,11 5,84 572  5,89°+0,006
P4 6,12 5,85 5,75  5,90°+0,006
Rata-  6,10° 582" 572°
+0,00 +0,007 0,01
rata
Keterangan: Superskrip yang berbeda
menunjukan  perbedaan  yang
sangat nyata (P<0,01).

Berdasarkan data dari Tabel 4
menunjukkan bahwa semakin tinggi
persentase penambahan tepung porang
maka semakin stabil nilai pH dari yoghurt
drink. Data pada Tabel 4 menunjukkan
rata-rata nilai pH tertinggi dari yoghurt
drink dengan penambahan tepung porang
terdapat pada P4 (2 gram) dengan nilai
rata-rata nilai pH 5,90°+0,006. Rata-rata
nilai pH terendah terdapat pada yoghurt
drink kontrol PO (0 gram) nilai rata-rata
pH nya 5,870%+0,007. Data pada Tabel 4
tersebut menunjukkan adanya perbedaan
yang sangat nyata pada yoghurt drink yang
tidak diberikan tambahan tepung porang
(PO) dengan yoghurt drink yang diberi
tambahan tepung porang (P1-P4). Hasi



penambahan tepung porang pada yoghurt
drink terbukti mampu menstabilkan nilai
pH dari yoghurt drink atau menekan
penurunan pH yoghurt drink.

Perubahan nilai pH yoghurt drink
yang mempunyai kecenderungan menurun
selama penyimpanan disebabkan oleh
terakumulasinya asam organik hasil
fermentasi glukosa menjadi asam oleh
bakteri asam laktat (Rahman, Fardiaz,
Rahayu, Sultana dab Nurwitri, 1992).
Penambahan tepung porang berbagai
persentase menekan penurunan nilai pH
dari yoghurt drink selama penyimpanan
karena porang memiliki nilai pH yang
normal (mendekati 7) sehingga bila
ditambahkan pada suatu larutan yang
bersifat asam akan meningkatkan nilai pH
larutan tersebut. Sifat gel pada tepung
porang memiliki kemampuan mengikat air
yang merupakan media hidup dan
pertumbuhan bakteri, sehingga dengan
penambahan tepung porang pertumbuhan
bakteri pembentuk rasa asam (asam laktat)
dapat ditekan.

Rata-rata pH terendah dari yoghurt
drink dengan lama penyimpanan pada
suhu refrigerator terdapat pada H8 (hari
ke-8) dengan nilai rata-rata pH
5,72°+0,013. Rata-rata nilai pH tertinggi
terdapat pada yoghurt drink tanpa
penyimpanan HO (hari ke-0) dengan nilai
rata-rata pHnya 6,10°+0,007.

Kandungan protein yang tinggi dan
adanya air menjadi tempat hidup dan
pertumbuhan yang baik untuk bakteri
khususnya bakteri asam laktat. Yoghurt
mengalami  penurunan pH (keasaman
semakin meningkat) selama penyimpanan
karena adanya aktivitas metabolik dari
BAL yang memfermentasi laktosa untuk
menghasilkan  asam  laktat  selama
penyimpanan (Harmayani dkk, 2001).

Penurunan pH pada yoghurt drink
dapat ditekan dengan adanya penambahan
tepung porang dikarenakan tepung porang
yang memiliki sifat gel mampu
menghambat pertumbuhan bakteri yang
membentuk ~ asam laktat. Porang
dimanfaatkan sebagai bahan  pembuat
konyaku (sejenis tahu) dan shirataki
(sejenis mie) untuk masakan Jepang atau
juga dapat digunakan sebagai pengganti
agar-agar dan gelatin (Sumarwoto, 2005).

Semakin tinggi persentase
penambahan tepung porang berbanding
lurus dengan kestabilan nilai pH yoghurt
drink. pH merupakan parameter yang
mempengaruhi  kualitas suatu produk.
Semakin tinggi tingkat penambahan gelatin
berakibat meningkatnya nilai pH yoghurt.
Peningkatan nilai pH yoghurt disebabkan
karena terjadi penurunan jumlah ion H*
yang dipicu oleh penurunan jumlah total
asam (Sawitri, Manab dan Theresia. 2008).

Interaksi antara kedua faktor
memberikan pengaruh yang sangat nyata
karena penurunan pH yoghurt drink
selama penyimpanan akibat aktifitas
bakteri dapat ditekan dengan penambahan
tepung porang yang dapat mengikat air
yang digunakan sebagai media
pertumbuhan bakteri. pH yoghurt akan
mempengaruhi rasa pada yoghurt drink.
Rasa yang semakin asam tidak akan
disukai oleh konsumen.

Makanan vyang bergizi tinggi,
bertekstur baik dan menarik tidak akan
dikonsumsi jika memilki rasa yang tidak
enak. pH yang semakin rendah akan
membuat rasa makanan semakin asam dan
tidak disukai masyarakat. Rasa alami dari
produk pangan sangat dipengaruhi oleh
bahan penyusunnya, sehingga untuk
menjaganya tetap terlihat alami maka perlu
meminimalisir dan mengurangi perubahan



rasa atau mempertahankan rasa alami
produk pangan tersebut (Winarno, 2002).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan
dapat  disimpulkan  bahwa  tingkat
penambahan tepung porang 2 gram
merupakan perlakuan penambahan terbaik,
semakin tinggi penambahan porang maka
semakin baik kualitas yoghurt drink dalam
pembatan yoghurt drink dinilai dari TPC,
Viskositas, Sineresis dan pH.
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