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ABSTRACT

This study aims to fortify yogurt from coconut milk (cocogurt) with yellow sweet potato puree and
its effect on pH, viscosity, total lactic acid bacteria, and identify sensory properties of preference
for taste, aroma, color, and texture. The method used in this research is the manufacture of yogurt
starter, coconut milk, and yellow yam puree, the test parameters include acidity test (pH value),
viscosity, total lactic acid bacteria and organoleptic test. This study used a completely randomized
design (CRD) with 6 additional treatments of yellow yam puree: Po(0%), P1(5%), P2(10%),
P3(15%), P4(20%), Ps(25%). The results showed that fortification of cocogurt with yellow yam
puree produced cocogurt with lower acidity (pH) (3.38-4.71), viscosity (4.46-6.85 cP) and total
lactic acid bacteria (2,3 x 10°- 6.5 x 10° cfu/ml) is increasing. This study concluded that the best
cocogurt treatment was found in the fortification of 5% yellow yam puree with a pH value of 4.39,
viscosity 4.46 cP, total lactic acid bacteria 2.3 x 10° cfu/ml and sensory properties of preference for
taste, aroma, color, texture shows the score of the results of the scale (6), namely likes.

Keywords: cocogurt; coconut milk; yellow yam puree

Fortifikasi Cocogurt Santan Kelapa (Cocos nucifera L.) Dengan Puree Ubi Jalar
Kuning (Ipomea batatas L.)

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk melakukan fortifikasi yogurt dari santan kelapa (cocogurt) dengan
puree ubi jalar kuning dan pengaruhnya terhadap pH, viskositas, total bakteri asam laktat, dan
mengidentifikasi sifat sensoris tingkat kesukaan rasa, aroma, warna, dan tekstur. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah pembuatan starter yogurt, santan kelapa, dan puree ubi jalar
kuning. Parameter uji meliputi uji derajat keasaman (nilai pH), viskositas, total bakteri asam laktat
serta uji organoleptik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6
perlakuan penambahan puree ubi jalar kuning : Po(0%), P1(5%), P2(10%), P3(15%), P4(20%),
Ps(25%). Hasil penelitian menunjukan bahwa fortifikasi cocogurt dengan puree ubi jalar kuning
menghasilkan cocogurt dengan derajat keasaman (pH) yang semakin rendah (4,71-3,38), viskositas
(4,46-6,85 cP) dan total bakteri asam laktat (2,3 x 10°-6,5 x 10° cfu/ml) semakin meningkat.
Penelitian ini menyimpulkan perlakuan terbaik cocogurt terdapat pada fortifikasi puree ubi jalar
kuning 5% dengan nilai pH 4,39, viskositas 4,46 cP, total bakteri asam laktat 2,3 x 10° cfu/ml dan
sifat sensoris tingkat kesukaan rasa, aroma, warna, tekstur menunjukan skor hasil skala (6) yaitu
suka.

Kata kunci: cocogurt; puree ubi jalar kuning; santan kelapa
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PENDAHULUAN bahan dasar dalam pembuatan yogurt, telah
dilakukan penelitian sebelumnya dalam
pembuatan minuman probiotik menggunakan
bahan nabati dari kelapa. Kelapa adalah salah
satu komoditi utama di Sulawesi Utara
dengan luas 171.709 Ha dan total produksi
165.761 ton per tahun (Dirjenbun, 2021).
Santan kelapa merupakan emulsi
minyak dalam air yang distabilkan secara
alamiah oleh protein (globulin dan albumin)
dan fosfolipida (Kumolong, 2015). Santan

Produk makanan dan minuman hasil
dari fermentasi dengan berbagai bahan
pangan telah lama dibuat dan dikenal. Salah
satu produk fermentasi adalah yogurt.
Mengkonsumsi yogurt secara teratur akan
merangsang pertumbuhan dan aktivitas
bakteri bersahabat didalam usus. Produk
yogurt pada umumnya diproduksi dari susu
sapi. Selain pengunaan susu sapi sebagai
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mempunyai sifat fisik dan sifat kimia yang
hampir sama dengan susu, oleh karena itu
santan berpotensi bisa mengganti sebagian
susu dalam pembuatan yogurt. Santan
memiliki keunggulan pada jenis asam
lemaknya. Santan kelapa mengandung asam
lemak jenuh rantai pendek dan rantai sedang
yang bermanfaat bagi kesehatan yaitu asam
kaproat (6,46%), asam kaprilat (5,52%,),
asam kaprat (0,11%,), asam laurat (50,45%)
dan asam miristat (17,52%) (Su'i et al., 2021).
Jika dibandingkan dengan susu sapi, santan
kelapa memiliki kandungan nutrisi yang lebih
baik dari susu sapi yaitu mengandung
mineral, vitamin, dan serat yang cukup tinggi
sehingga dikatakan produk  minuman
fungsional (Ndife, 2014). Pada penelitian
sebelumnya oleh Raharjanti et al (2019)
santan kelapa memberikan cita rasa yang
khas pada cocogurt yang dihasilkan.

Probiotik dalam kehidupan sehari-hari
digunakan untuk menyeimbangkan jumlah
bakteri asam laktat (BAL) yang bermanfaat
seperti bakteri Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus  bulgaricus, Lactobacillus
plantarum, dan Streptococcus thermophilus,
serta mengurangi jumlah bakteri yang
merugikan di dalam  tubuh  seperti
Staphylococcus aureus, Salmonella typhii,
Escherichia coli. Terdapat dua bakteri yang
merupakan kombinasi kultur paling bagus
dalam pembuatan yogurt yaitu bakteri
Lactobacillus bulgaricus dengan kondisi
optimum pertumbuhannya adalah pH 5,5
dengan suhu 37°C dan Streptococcus
thermophilus dengan kondisi optimum
pertumbuhannya adalah pH 6,8 dengan suhu
37°C (Hendarto et al., 2021).

Prebiotik secara alami terdapat pada
buah pisang, umbi dahlia, bawang merah,
bawang putih, kedelai, dan ubi jalar
(Korengkeng et al., 2019). Ubi jalar
merupakan salah satu bahan pangan sumber
prebiotik. Ubi jalar memiliki kandungan serat
dan senyawa-senyawa penting seperti pro-
vitamin A (B-karoten), vitamin B1 (Tiamin),
riboflavin dan vitamin C (Tarigan et al.,
2019). Ubi jalar terdiri dari beberapa jenis
yaitu, ubi jalar putih, ubi jalar merah, ubi jalar
ungu dan ubi jalar kuning. Ubi jalar kuning
memiliki kelebihan diantara ubi jalar lainnya
pada kandungan serat yang lebih tinggi. Serat
berperan  penting dalam  penggunaan
karbohidrat menjadi sumber energi bagi
tubuh dan dapat dijadikan sebagai media

fermentasi untuk bakteri probiotik (Suhartini,
2009). Tambalean et al. (2019) melaporkan
bahwa penambahan 1% ubi jalar kuning
sebagai sumber prebiotik dalam yogurt
sinbiotik dapat menghambat pertumbuhan
bakteri patogen.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
melakukan fortifikasi yogurt dari santan
kelapa (cocogurt) dengan puree ubi jalar
kuning dan pengaruhnya terhadap pH,
viskositas, total bakteri asam laktat, dan
mengidentifikasi  sifat sensoris  tingkat
kesukaan rasa, aroma, warna, tekstur.
Berdasarkan dari uraian tersebut maka
peneliti tertarik untuk membuat minuman
yogurt dengan memanfaatkan sumber pangan
lokal dari kelapa dan sumber prebiotik ubi
jalar kuning, sehingga menjadi produk
cocogurt sinbiotik yang sangat potensial
untuk menjadi minuman fungsional.

METODOLOGI PENELITIAN

Tempat dan Waktu

Penelitian  ini  dilaksanakan  di
Laboratorium Pengolahan Pangan Jurusan
Teknologi Pertanian, dan Laboratorium
Farmasi FMIPA Universitas Sam Ratulangi
(UNSRAT), dalam jangka waktu 3 bulan.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan untuk
membuat cocogurt adalah daging kelapa tua,
ubi jalar kuning, susu skim (greenfields)
sukrosa, air, starter yogurt Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus
(LACTINA). Bahan-bahan yang digunakan
dalam menganalisis adalah aquades, NaCl,
dan media Man Rogosa and Shape Agar
(MRSA).

Alat yang digunakan  dalam
pembuatan cocogurt adalah timbangan,
pisau, slicer, blender, chooper, kompor,
panci, loyang, sendok, botol kaca, dan kain
saring. Alat yang digunakan untuk analisis
adalah pH meter, gelas ukur, erlemenyer,
thermometer, timbangan analitik,
piknometer, autoclave, dan pipa Ostwald.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) terdiri dari 6 (enam)
perlakuan dengan 3 (tiga) kali pengulangan
sebagai berikut:

PO = Puree Ubi Jalar Kuning 0%
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P1 = Puree Ubi Jalar Kuning 5%

P2 = Puree Ubi Jalar Kuning 10%
P3 = Puree Ubi Jalar Kuning 15%
P4 = Puree Ubi Jalar Kuning 20%
P5 = Puree Ubi Jalar Kuning 25%

Prosedur Kerja
Pembuatan Starter (Raharjanti et al.,
2019)

Sebanyak 1 Liter susu skim
(greenfields) dimasak pada suhu 80°C selama
15 menit kemudian didinginkan pada suhu
40°C dan diinokulasikan dengan bakteri L.
bulgaricus dan S. thermophilus sebanyak 1 g,
kemudian diinkubasi dalam inkubator pada
suhu 37°C selama 24 jam.

Pembuatan Santan Kelapa (Raharjanti et
al., 2019)

Sebanyak 900 g kelapa yang dipotong
kecil-kecil dicampurkan dengan 1800 mL air
pada suhu 60°C (perbandingan 1:2),
dihaluskan menggunakan blender,
dimasukan kedalam wadah untuk diperas
menggunakan kain saring, kemudian santan
yang diperoleh disimpan ditempat tertutup
sebelum digunakan.

Pembuatan Puree Ubi Jalar Kuning
(Warsita, 2018)

Sebanyak 1 kg ubi jalar kuning
dibersihkan dengan air yang mengalir,
dikupas kulit ubi jalar kuning menggunakan
pisau, kemudian dikukus pada suhu 100°C
selama 40 menit, ditiriskan, dan dihaluskan
menggunakan chopper.

Pembuatan Cocogurt (Raharjanti et al.,
2019)

Santan sebanyak 1800 mL dimasukan
ke dalam 6 botol kaca dengan isi tiap botol
sebanyak 300 mL. Setiap botol ditambahkan
susu skim 15%, sukrosa 5%. Puree ubi jalar
kuning  ditambahkan  sesuai  dengan
perlakuan. Kemudian dihomogenisasikan,
lalu dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 10
menit.  Setelah  proses  pasteurisasi,
didinginkan pada suhu 45°C, inokulasi
dengan starter (L. bulgaricus dan S.
thermophilus) masing-masing 5%, kemudian
diinkubasi selama 6 jam pada suhu 37°C.

Prosedur Analisis

Uji Organoleptik

(Badan Standardisasi Nasional, 2009)
Pengujian sifat organoleptik tingkat

kesukaan terhadap rasa, aroma, warna, dan

tekstur. Panelis agak terlatih sebanyak 30

orang, pria dan wanita berstatus mahasiswa.

Sampel diberi kode disajikan secara acak,
kemudian panelis diminta memberikan nilai
tingkat kesukaan. Jumlah skala yang
digunakan terdiri dari 7 skala yaitu: 1) Sangat
tidak suka; 2) Tidak suka; 3) Agak tidak suka;
4); Netral; 5) Agak suka; 6) Suka; 7) Sangat
suka.

Uji Nilai pH (Rybak-Chmielewska, 2003)

Pengujian pH (derajat keasaman)
dilakukan dengan pH meter yang telah
dikalibrasi dengan larutan buffer standar pH
4 dan 7. Elektroda dibilas dengan aquades
kemudian dikeringkan dengan menggunakan
tisu. Pengukuran sampel dilakukan dengan
cara dicelupkannya elektroda kedalam 10 ml
sampel hingga terbaca nilai pH yang telah
stabil, setalah itu elektroda dibilas
menggunakan aquades setiap dilakukan
pergantian sampel yang diuji.

Uji Viskositas (Bird, 1997)

Pengujian  viskositas  dilakukan
dengan menguji berat jenis cocogurt
menggunakan  piknometer.  Piknometer
kosong ditimbang, aquades dimasukkan
kedalam piknometer sebanyak 10 mL dan
piknometer  isi  ditimbang.  Sampel
dimasukkan ke dalam piknometer sebanyak
10 mL dan piknometer isi ditimbang.
Agquades sebanyak 10 mL dimasukkan
kedalam pipet Ostwald dan dihisap sampai
tanda biru tera di bagian atas. Waktu turun
agquades sampai tanda tera di bagian bawah
dihitung (t air). Sampel sebanyak 10 mL
dimasukkan kedalam pipet Ostwald dan
dihisap sampai tera di bagian atas. Waktu
turun sampel tanda tera bagian bawah
dihitung (t yogurt). Viskositas dihitung
dengan menggunakan rumus berikut ini:

_ (pyogurt)tyogurt x pair x 1j air

v (pair) t a'ir

Dimana pyogurt = %

Keterangan :

\Y = volume piknometer (mL)

m = massa piknometer kosong (g)
m’ = massa piknometer + yogurt (g)

pyogurt= berat jenis yogurt (g/mL)
tyogurt = waktu alir yogurt (detik)
pair = berat jenis air (1,0 g/ mL)
tair = waktu alir air (detik)
pair = viskositas air (1,0 cP)

Uji Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
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(Jannah et al., 2012)

Pengenceran dilakukan dari 10-1-104,
pada pengenceran  pertama  aquades
ditambahkan dalam sampel 0,1 mL hingga
volume menjadi 1 mL, pengenceran kedua
dilakukan dengan 0,1 mL yang sudah
diencerkan pada pengenceran pertama
dimasukkan ke dalam 0,9 mL aquades,
pengenceran ketiga dan seterusnya dilakukan
dengan cara yang sama seperti pengenceran
kedua.

Pembuatan MRS agar dengan cara:
MRS agar sebanyak 68,2 g dilarutkan
kedalam 1000 mL aquades, kemudian larutan
MRS agar tersebut diaduk rata dan disterilkan
dengan autoclave pada suhu 121°C selama 30
menit. Pencawanan dilakukan dengan
masing-masing  pengenceran  10-10,
diambil sebanyak 1 mL kemudian dituang
kedalam masing-masing cawan petri dan
ditambahkan MRS Agar sebanyak 20 mL
kemudian diratakan dengan cara memutar
cawan petri dengan perlahan dan didiamkan
hingga media memadat. Cawan petri
dibungkus dengan plastik wrap lalu
diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37°C.
Setelah 48 jam diinkubasi, koloni yang
tumbuh  dihitung menggunakan colony
counter. Jumlah koloni yang terhitung
dimasukkan dalam rumus perhitungan total
plate count. Penghitungan jumlah total plate
count untuk mendapatkan jumlah sel (cfu)
yaitu dengan rumus dibawabh ini :

Jumlah koloni per mL = X koloni x
1

Faktor Pengenceran
Analisis Data

Data analisis dihitung menggunakan
Microsoft Excel, dan SPSS 20 dengan uji
ANOVA, bila terdapat perbedaan hasil,
dilanjutkan uji BNT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai pH, Viskositas dan Total BAL
Bahan Utama Cocogurt

Hasil nilai pH, viskositas, dan total
BAL bahan utama cocogurt: starter yogurt,
santan kelapa dan puree ubi jalar kuning
dapat dilihat pada Tabel 1.

Hasil nilai pH, viskositas, total bakteri
asam laktat cocogurt santan kelapa dengan
penambahan puree ubi jalar kuning dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 1. Nilai pH, Viskositas, dan Total BAL

Bahan Utama Cocogurt

Bahan Baku Rata — rata
pH Viskositas Bakteri
(cP) Asam
Laktat
(cfu/ml)
Starter Yogurt 4,26 6,43 1,5x 10°
Santan Kelapa 5,60 4,06 -
Puree Ubi Jalar 4,59 7,94 -
Kuning

Tabel 2. Nilai pH, Viskositas dan Total Bakteri
Asam Laktat Cocogurt

Perlakuan Rata — rata
pH Viskositas ~ Total BAL
(cP) (cfu/ml)
" (Eﬂﬁﬁgugé/i? Y LA 1,5 x 10°
P1 (lfuunrienegu;% J)alar 439" 446 2 3% 10°
K (Eﬁﬁfﬁguféi;ar 455° 522 2,8 x 10°
Ps (puree ubi jalar
kuning 15%) 4100 6,75 4,1x10°
P4 (puree ubi jalar
kuning 10%) 67" 682 4,8 x 10°
Ps (puree ubi jalar 338" 6.85 6.5 x 10°

kuning 15%)

Nilai pH

Berdasarkan rata-rata hasil nilai pH
menunjukkan cocogurt santan kelapa dengan
penambahan puree ubi jalar kuning tertinggi
terdapat pada penambahan puree ubi jalar
kuning 15% dengan nilai 4,71, sedangkan
yang terendah pada penambahan puree ubi
jalar kuning 25% dengan nilai 3,38. Hasil
analisis sidik ragam tingkat keasaman nilai
pH cocogurt menunjukan nilai F hitung
(10,57) lebih besar dari nilai F tabel (3,11).
Hal ini membuktikan adanya pengaruh nilai
keasaman (pH) dari cocogurt santan kelapa
dengan penambahan puree ubi jalar kuning.

Menurut Selvakumaran et al. (2019)
ubi jalar kuning merupakan faktor yang
mempengaruhi penurunan keasaman, karena
ubi jalar kuning mengandung oligosakarida
yang terdiri dari rafinosa dan stakhiosa.
Oligosakarida yang tidak dapat dicerna serta
diserap dalam usus kecil manusia, akan
difermentasi oleh bakteri-bakteri yang
terdapat dalam usus besar dan diubah menjadi
komposisi bakteri usus, sehingga bakteri
yang menguntungkan seperti lactobacillus
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bertambah jumlahnya yang membuat seiring
bertambahnya proporsi ubi jalar kuning
menjadikan nilai keasaman pH akan semakin
rendah (Hidayat et al., 2013).

Penelitian ini juga sejalan dengan (Aini
etal., 2017) dimana oligosakarida merupakan
salah satu bahan yang difermentasi oleh
Lactobacillus bulgaricus, sehingga semakin
banyak ubi jalar, pH cenderung turun dan
kadar asam laktat semakin meningkat. Sifat
asam ini memberikan lingkungan yang
optimal untuk mendukung kelangsungan
hidup probiotik terhadap yogurt yang
dihasilkan.

Raharjanti et al. (2019) melaporkan
produksi asam oleh bakteri asam laktat
merupakan salah satu  faktor yang
menyebabkan rendahnya nilai pH dari
cocogurt. Hal tersebut juga berkaitan dengan
adanya aktivitas bakteri asam laktat pada
cocogurt. Aktivitas Streptococcus
thermophilus akan membuat pH menjadi
kurang lebih 55 dan penurunan pH
selanjutnya akan dilakukan oleh aktivitas
fermentasi oleh  bakteri  Lactobacillus
(Ismawati, 2016). Selama proses fermentasi,
aktivitas  bakteri asam laktat akan
menyebabkan  terbentuknya asam-asam
organik yang berasal dari pemecahan laktosa
dan karbohidrat sederhana lainnya (Agustina
et al., 2015). Asam organik seperti asam
laktat akan terdisosiasi menjadi ion H+,
semakin banyak asam organik menyebabkan
banyak ion H+ yang terbentuk sehingga
membuat pH akan menurun (Yustendi et al.,
2021).

Viskositas

Berdasarkan rata-rata hasil viskositas
menunjukkan cocogurt dengan penambahan
puree ubi jalar kuning tertinggi terdapat pada
penambahan puree ubi jalar kuning 25%
dengan nilai 6,85 cP, yang terendah pada
penambahan puree ubi jalar kuning 5%
dengan nilai 4,46 cP.Peningkatan angka
viskositas diduga terjadi karena ubi jalar yang
mengandung pati. Pati yang terkandung
dalam ubi jalar kuning dapat mengikat air,
semakin tinggi pati dari ubi jalar yang
ditambahkan maka semakin banyak air yang
terikat (Rizky & Zubaidah, 2015) sehingga
yogurt akan semakin kental dikarenakan pati
ubi jalar yang berfungsi sebagai pengental
(Purnamasari et al., 2013).

Pada proses pasteurisasi yogurt yang
cukup lama akan meningkatkan jumlah

padatan dan kandungan air yang semakin
terikat sehingga terjadi pembengkakan
granula pati (Pade, 2018). Pembengkakan
granula pati pada ubi jalar bersifat
irreversible dalam air, sehingga nilai
viskositas meningkat dan terjadi proses
gelatinisasi  (Nindyarani et al., 2011).
Gelatinisasi merupakan suatu proses ketika
granula pati dipanaskan dengan air yang
cukup sehingga terjadi pengembangan
granula pati dan menghasilkan cairan yang
kental untuk memberikan kualitas produk
yang diinginkan (Rohaya et al., 2013). Hal ini
menyebabkan semakin banyak proporsi
puree ubi jalar yang ditambahkan maka
viskositas cocogurt akan lebih tinggi (Aini et
al., 2017).

Viskositas cocogurt pada penelitian ini
juga sejalan dengan hasil penelitian yang
dilaporkan oleh (Mustika et al., 2019)
semakin tinggi persentase ubi jalar maka
semakin tinggi nilai viskositas pada yogurt
dan mengakibatkan produk yang dihasilkan
menjadi lebih kental. Peningkatan viskositas
juga disebabkan karena selama proses
fermentasi terjadi perombakan didalam
minuman cocogurt (Setianto et al., 2014).
Bakteri merombak sukrosa dan melepaskan
asam laktat sebagai produk metabolisme.
Semakin tinggi asam laktat yang dihasilkan
menyebabkan protein yang terkandung
didalam ubi jalar kuning menjadi padat atau
terkoagulasi (Prasetyo, 2010). Protein yang
terkoagulasi oleh asam akan membentuk gel
sehingga tekstur cocogurt lebih kental
(Setianto et al., 2014).

Total Bakteri Asam Laktat

Berdasarkan rata-rata  hasil total
bakteri asam laktat menunjukkan cocogurt
dengan penambahan puree ubi jalar kuning
tertinggi terdapat pada penambahan puree ubi
jalar kuning 25% dengan nilai 6,5 x 10°
cfu/ml dan yang terendah pada penambahan
puree ubi jalar kuning 5% dengan nilai 2,3 x
10° cfu/ml. Semakin tinggi konsentrasi puree
ubi jalar kuning yang ditambahkan, maka
total bakteri asam laktat cocogurt semakin
meningkat.

Menurut (Lourens-Hattingh & Viljoen,
2001); (Ndife, 2014) standar yang dapat
diterima pada hasil total bakteri asam laktat
yaitu <1x10° cfu/ml. Hasil penelitian Ndife
(2014), menghasilkan yogurt santan kelapa
fermentasi selama 5 jam dengan hasil total
BAL 6,4 x 103 Penelitian (Hendarto et al.,
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2021) menghasilkan yogurt susu fermentasi
selama 8 jam dengan total BAL 2,8 x 10°
cfu/ml, terlihat bahwa hasil penelitian yang
dilakukan yaitu : 2,3 x 10°— 6,5 x 10° cfu/ml
merupakan hasil dari total BAL yang sesuai
dengan penelitian (Ndife, 2014) sehingga
hasil total BAL tersebut dapat diterima.

Peningkatan total bakteri asam laktat
(BAL) diakibatkan oleh peningkatan jumlah
karbohidrat dari ubi jalar kuning yang
ditambahkan pada cocogurt. Peningkatan
karbohidrat akan meningkatkan substrat yang
digunakan oleh BAL, sehingga jumlah BAL
meningkat (Mustika et al., 2019). BAL
membutuhkan sumber energi, ubi jalar
kuning memiliki kandungan serat yang cukup
tinggi yaitu 4,20 g, serat dari ubi jalar kuning
mampu  mempertahankan  kelangsungan
hidup dari BAL tersebut (Nurminabari,
2018).

Meningkatnya total bakteri asam laktat
pada cocogurt juga diduga bahwa ubi jalar
kuning yang mengandung pati dengan kadar
yang tinggi. Pati merupakan bagian yang
dominan dari kandungan ubi jalar kuning
yaitu berkisar 85,20% sebagai sumber karbon
yang dimanfaatkan oleh BAL sehingga
berdampak pada meningkatnya total BAL
(Afidin et al., 2014).

Penelitian ini juga sejalan dengan
(Tambalean et al., 2019) semakin tinggi pati
dari ubi jalar kuning yang ditambahkan maka
semakin banyak total BAL yang dihasilkan.
Hal ini menunjukan ubi jalar kuning
merupakan nutrisi yang cukup baik bagi
pertumbuhan BAL. Aktivitas BAL dapat
meningkat ketika ditambah dengan prebiotik
(Gustaw et al., 2011). Menurut Haydersah et
al. (2012) prebiotik umumnya berupa
karbohidrat kompleks yang tidak dapat
dicerna oleh enzim pencernaan dan tidak
dapat diserap oleh tubuh.

Lactobacillus merupakan BAL yang
potensial  untuk  menjadikan  pangan
fungsional.  Penggunaan  kultur BAL
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus menghasilkan produk yang
memiliki total BAL yang mampu mencapai
standar bahan pangan probiotik (Hendarto et
al., 2021).

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Cocogurt

Paramet PO P1 P2 P3 P4 P5

er

Rasa 4,00 553 450 4,67 343 4,10
a a a a a

Aroma 4,67 560 4,63 493 410 4733
a

Warna 4,87 4,63 510 5,60 490 5,03

Tekstur 4,33 4,47 553 4,80 4,30 4,43
a b b b b

Uji Organoleptik

Hasil organoleptik tingkat kesukaan
dari cocogurt dengan penambahan puree ubi
jalar kuning dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan rata-rata tingkat kesukaan
terhadap rasa cocogurt dengan puree ubi jalar
kuning menghasilkan nilai 3,43 (Agak tidak
suka) hingga 5,53 (Suka). Hasil analisis sidik
ragam Fhit>Ftabel menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh terhadap tingkat kesukaan
terhadap rasa cocogurt. Po dengan P
menunjukan perbedaan nyata. Antara P2, Ps,
P, dan Ps menunjukan adanya perbedaan
nyata dengan P; (Tabel 3).

Hasil  penilaian  panelis  yang
memberikan nilai kesukaan terhadap rasa,
yang paling disukai adalah pada penambahan
puree ubi jalar kuning 5% (perlakuan P).
Penambahan puree ubi jalar kuning hingga
25% tidak cukup meningkatkan kesukaan
panelis terhadap cocogurt. Atribut yang
dominan mempengaruhi kesukaan panelis
adalah rasa asam. Rasa yogurt yang asam
umumnya kurang disukai oleh konsumen
(Purbasari et al., 2014) sehingga tingkat
kesukaan pada cocogurt dengan penambahan
puree ubi jalar kuning 10-25% kurang disukai
oleh panelis.

Rata-rata tingkat kesukaan terhadap
aroma cocogurt santan kelapa dengan
penambahan puree ubi jalar kuning 4,10
(Netral) hingga 5,60 (Suka). Hasil analisis
sidik ragam nilai Fhit>Ftabel menunjukkan
bahwa terdapat pengaruh terhadap aroma
antara perlakuan cocogurt. Py dengan P;
menunjukan perbedaan nyata. P, Ps berbeda
dengan P, sedangkan Ps dengan Ps tidak
menunjukan perbedaan nyata.

Hasil ~ penilaian  panelis  yang
memberikan nilai kesukaan terhadap aroma,
yang paling disukai adalah pada penambahan
puree ubi jalar kuning 5% (perlakuan Py).
Penilaian tersebut diduga karena aroma yang
terbentuk dari senyawa ubi jalar kuning yang
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mempengaruhi peniliain panelis terhadap
cocogurt yaitu aroma asam. (Anggraini &
Widawati, 2015) melaporkan  bahwa
terjadinya aroma asam yang ditimbulkan
berasal dari proses fermentasi gula menjadi
asam laktat. Proses fermentasi akan
mengubah gula menjadi asam laktat dari
bakteri Lactobacillus bulgaricus, bakteri
tersebut akan membentuk aroma asam yang
khas pada cocogurt.

Aroma yogurt dengan penambahan ubi
jalar yang berwarna dapat tercium karena ubi
jalar memiliki senyawa volatil yang mudah
menguap. Senyawa volatil akan mengalir
secara turbulen melewati celah-celah rongga
hidung dan akan terasa apabila molekul gas
pada udara bergerak melewati ujung sel
olfaktori (Irmayani et al., 2019).

Berdasarkan rata-rata tingkat kesukaan
terhadap warna cocogurt dengan
penambahan puree ubi jalar kuning 4,63
(Netral) — 5,60 (Suka). Hasil analisis sidik
ragam nilai Fhit<Ftabel menunjukan bahwa
warna pada cocogurt yang dihasilkan tidak
memberi pengaruh nyata. Warna dari tingkat
kesukaan yang diperoleh terlihat bahwa yang
paling disukai ialah pada penambahan puree
ubi jalar kuning 15%. Adapun komentar dari
panelis yang mengutarakan bahwa produk
cocogurt dengan penambahan puree ubi jalar
kuning yang dibuat hampir mirip seperti
Thailand Tea yang terlihat dari warna pada
Gambar 1.

Gambar 1. Cocogurt Dengan Penambahan
Puree Ubi Jalar Kuning

Berdasarkan rata-rata tingkat kesukaan
terhadap warna cocogurt dengan
penambahan puree ubi jalar kuning 4,63
(Netral) — 5,60 (Suka). Hasil analisis sidik
ragam nilai Fhit>Ftabel menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh nyata terhadap tekstur
antar perlakuan. Po dengan P; tidak

menunjukan perbedaan nyata. P; berbeda
dengan Ps, Psdan Ps.

Penilaian  tersebut  menunjukkan
bahwa semakin tinggi proporsi penambahan
puree ubi jalar kuning maka tekstur cocogurt
semakin disukai. Hal ini diduga karena santan
kelapa dan ubi jalar kuning yang memiliki
kadar serat yang cukup tinggi. Serat berperan
dalam meningkatkan kekentalan sehingga
menyebabkan konsistensi kekentalan sampel
meningkat. Persentasi penambahan puree ubi
jalar kuning menghasilkan tekstur cocogurt
semakin kental. Sesuai dengan pendapat
(Yuliansar et al., 2020) jika kandungan serat
ubi jalar kuning semakin tinggi maka
semakin kental tekstur cocogurt yang
diperoleh.

KESIMPULAN

Fortifikasi cocogurt santan kelapa
dengan puree ubi jalar kuning menghasilkan
cocogurt dengan derajat keasaman (pH) yang
semakin rendah (4,87 - 3,38), viskositas yang
meningkat (4,19 cP - 6,85 cP) dan total
bakteri asam laktat semakin meningkat (2,3 x
10° - 6,5 x 10° cfu/ml). Secara keseluruhan
perlakuan terbaik cocogurt terdapat pada
fortifikasi puree ubi jalar kuning 5% dengan
nilai pH 4,39, viskositas 4,46 cP, total bakteri
asam laktat 2,3 x 10° cfu/ml dan sifat sensoris
tingkat kesukaan rasa, aroma, warna, tekstur
menunjukan skor hasil skala (6) yaitu suka.
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