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ABSTRAK

Sinbiotik set yoghurt dengan penambahan prebiotik inulin dari umbi
dahlia dapat meningkatkan nilai fungsional yoghurt. Penelitian ini bertujuan untuk
menentukan pengaruh penambahan inulin terhadap karakteristik produk yoghurt
yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan. Faktor A terdiri dari 2 level yaitu
inulin yang diekstrak segar, disimpan 30 hari, sebagai kontrol positif digunakan
inulin dahlia merk sigma, sedangkan faktor B terdiri dari 4 level yaitu variasi
konsentrasi inulin (0%, 0.1%, 0.3% dan 0.5%). Variabel yang diamati berupa
kadar asam laktat, asam lemak, pH, kadar protein, total bakteri dan uji
organoleptik (warna, bau dan tekstur). Penentuan kadar asam laktat dan asam
lemak dilakukan dengan metoda titrasi, kadar protein dengan metoda Lowry dan
total bekteri dengan spektrofotometri. Data yang diperoleh dianalisis dengan
ANOVA dan uji lanjut DMRT. Analisa organoleptik menggunakan uji Wilcoxon
dengan taraf nyata 95% (0=0.05). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak
inulin segar dan disimpan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
karakteristik yoghurt, sedangkan variasi konsentrasi inulin memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kenaikan kadar asam laktat dan asam lemak serta penurunan
nilai pH yoghurt. Pengukuran total bakteri pada ODgy mengalami kenaikan
seiring dengan meningkatnya konsentrasi inulin di dalam yoghurt. Yoghurt
dengan total bakteri tertinggi pada penambahan 0.5% inulin dahlia simpan 30 hari
yaitu 6.08x10° sel/mL. Sinbiotik yoghurt dengan kandungan protein tinggi adalah
pada set yoghurt 0.3% inulin. Uji organoleptik menunjukkan perbedaan nyata
pada aroma dan tekstur yoghurt, serta tidak memiliki perbedaan nyata pada warna
antara yoghurt pembanding dengan yoghurt dengan penambahan 0.3% inulin.

Kata kunci : Inulin, Prebiotik, Sinbiotik, Yoghurt, Lowry.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Inulin merupakan senyawa polimer alami golongan karbohidrat. Monomer
penyusun inulin berupa fruktosa yang jumlahnya dalam satu untai polimer
berbeda-beda tiap sumbernya (Azhar, 2009). Tanaman sebagai sumber inulin
adalah akar chicory, Yerusalem artichoke, umbi dahlia, yacon, asparagus, daun
bawang, bawang, pisang, gandum dan bawang putih (Shoaib et al., 2016).

Saat ini, inulin secara komersial diproduksi dari akar tanaman chicory yang
merupakan produk impor. Oleh sebab itu, produksi inulin dari sumber daya lokal
sangat diperlukan. Salah satu sumber daya lokal yang dapat dijadikan sumber
inulin adalah umbi tanaman dahlia. Tanaman ini dapat dijumpai di dataran tinggi
Sumatera Barat, seperti Solok, Bukittinggi dan Padang Panjang. Kandungan inulin
dalam umbi dahlia tergolong besar, yaitu 65,7% berat kering (Rukmana, 2004).
Pemanfaatan bahan baku lokal ini diharapkan dapat meningkatkan potensi sumber
daya alam di Indonesia.

Inulin merupakan senyawa yang sangat potensial untuk dikembangkan
sehingga dapat dijuluki sebagai “gold compound” (Azhar, 2016). Inulin banyak
digunakan dalam industri makanan, salah satunya sebagai prebiotik. Prebiotik
merujuk pada substrat/ food ingredient bagi probiotik. Inulin mengalami
fermentasi akibat aktivitas probiotik yang terdapat dalam kolon sehingga

berimplikasi positif terhadap kesehatan tubuh. Inulin disebut juga “the best



prebiotic” disebabkan inulin memberikan efek prebiotik yang paling baik
dibandingkan prebiotik lain (Roberfroid, 2001).

Efek prebiotik tergantung pada kelarutan, dan derajat polimerisasi (DP)
prebiotik (Rossi et al., 2005). DP inulin bervariasi dari 2 sampai 70, molekul
inulin dengan 2<DP<10 disebut oligofruktosa atau fruktooligosakarida (FOS)
(Petkova & Denev, 2015). Inulin dan FOS merupakan jenis prebiotik yang banyak
diteliti(Rastall & Gibson, 2015). Inulin sebagai prebiotik dapat diaplikasikan pada
produk susu fermentasi, seperti pada yoghurt yang berguna untuk meningkatkan
kinerja bakteri menguntungkan di kolon (Shoaib et al., 2016).

Yoghurt adalah susu yang difermentasi oleh bakteri asam laktat (BAL).
Yoghurt komersial biasanya diproduksi dari kultur starter strain Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus dan Streptococcus thermophiles (Farhana, Ari,
Ezuan, & Rios-solis, 2018). Yoghurt merupakan salah satu produk pangan
probiotik yang dapat memperbaiki keseimbangan mikroflora usus.

Peningkatan kualitas yoghurt dapat dilakukan dengan mengkombinasikan
manfaat antara kultur starter dari bakteri probiotik dengan prebiotik. Penambahan
inulin pada produk yang mengandung probiotik dikenal dengan sinbiotik.
Sinbiotik memiliki manfaat untuk kesehatan manusia, diantaranya antimicrobial,
anticancer dan anti-allergic (Farhana, Ari, Ezuan, & Rios-solis, 2018). Yoghurt
sinbiotik merupakan susu hasil fermentasi oleh mikroba probiotik dan diberikan
penambahan prebiotik yang berfungsi sebagai makanan dari probiotik. Probiotik
yang terdapat dalam kolon, menghasilkan Short Chain Fatty Acid (SCFA) dan L-

laktat diakibatkan oleh prebiotik yang terdapat pada yoghurt sinbiotik (Setiarto,



2017). SCFA memiliki fungsi penting dalam kolon, diantaranya menurunkan
pertumbuhan bakteri patogen dalam usus, menurunkan resiko kanker kolon dan
meningkatkan penyerapan Ca (Beatrice, 2005).

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Karakteristik Sinbiotik Set Yoghurt terhadap Penambahan

Prebiotik Inulin dari Umbi Dahlia (Dahlia sp.)”.

B. Rumusan Masalah
Rumus masalah pada penelitian ini adalah:
1. Bagaimana pengaruh penambahan inulin dari umbi dahlia dengan variasi
konsentrasi 0 %, 0.1%, 0.3% dan 0.5% terhadap karakteristik set yoghurt?
2. Bagaimana perbandingan karakteristik set yoghurt terhadap variasi
penambahan konsentrasi inulin dari umbi dahlia dengan penambahan

inulin dahlia komersial (Sigma) dan tanpa penambahan inulin?

C. Batasan Masalah
Agar penelitian lebih terfokus, maka penulis membatasi masalah dari
penelitian ini sebagai berikut:
1. Penambahan inulin ke dalam set yoghurt dilakukan pada variasi
konsentrasi 0%, 0.1%, 0.3% dan 0.5% inulin.
2. Uji karakteristik sinbiotik yoghurt yang ditentukan adalah pH, kadar asam

laktat, kadar protein, kadar asam lemak, total bakteri dan uji organoleptik.



D. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah :
1. Menentukan pengaruh penambahan inulin dari umbi dahlia dengan variasi
konsentrasi 0%, 0.1%, 0.3% dan 0.5% terhadap karakteristik set yoghurt.
2. Menentukan perbandingan karakteristik set yoghurt terhadap variasi
penambahan konsentrasi inulin dari umbi dahlia dengan penambahan

inulin dahlia komersial (Sigma) dan tanpa penambahan inulin.
E. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh penambahan inulin dari umbi dahlia dengan variasi
konsentrasi 0%, 0.1%, 0.3% dan 0.5% terhadap karakteristik set yoghurt.

2. Mengetahui karakteristik sinbiotik set yoghurt dengan variasi penambahan
konsentrasi inulin dan membandingkannya dengan tanpa penambahan

inulin.



BAB Il
KERANGKA TEORITIS

A. Inulin dari Umbi Dahlia

Tanaman dahlia merupakan tanaman yang banyak ditemukan di dataran
tinggi Indonesia sebagai tanaman hias karena bunganya yang indah dan berwarna-
warni. Selain bunganya yang indah, umbinya juga dapat dimanfaatkan sebagai
sumber inulin.Kadar inulin pada umbi tanaman dahlia sukup besar, yaitu 65,7%
berat kering (Rukmana, 2004). Dengan demikian, dahlia merupakan tanaman
yang sangat potensial sebagai sumber inulin di Indonesia.

Inulin merupakan senyawa polimer alami golongan karbohidrat. Monomer
penyusun inulin berupa fruktosa yang jumlahnya dalam satu untai polimer
berbeda-beda. Antara unit fruktosa pada inulin dihubungkan oleh ikatan (2—1)-f-
D-fructofuranosyl. Tiap ujung pereduksi untai polimer inulin dapat hadir glukosa
yang dihubungkan oleh ikatan a-D-glucopyranosyl (Zhu et al., 2016). Struktur

inulin dimuat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur Inulin [GF,] (Lara, et. al, 2017).
Polimer inulin dengan ujung terminal glukosa dapat ditulis sebagai GF,,

sedangan tanpa ujung terminal glukosa dapat ditulis F,. G menyatakan



unitterminal glukosa, F menyatakan unit fruktosa dan n menyatakan jumlah unit
fruktosa atau derajat polimerisasi (DP) dari suatu inulin. Inulin memiliki DP yang
bervariasi yang tergantung asal sumbernya. Derajat polimerisasi (DP) inulin
bervariasi dari 2 sampai 70, molekul inulin dengan 2<DP<10 disebut
oligofruktosa atau fruktooligosakarida (FOS) (Petkova & Denev, 2015). Jumlah
unit fruktosa pada inulin yang diproduksi dari chicory berkisar 2 sampai 60
(Shoaib et al., 2016). Dengan demikian, inulin adalah kombinasi dari oligomer
dan polimer.

Derajat polimerisasi (DP) inulin dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor,
diantaranya sumber tanaman, iklim dan kondisi pertumbuhan, kematangan panen
dan waktu penyimpanan setelah panen. Periode penyimpanan artichoke menyertai
penurunan kadar inulin dan DP rata-rata, yang disebabkan oleh depolimerisasi
molekul karbohidrat yang memiliki berat molekul tinggi (Chi et al., 2011). DP
inulin pada umbi Jerussalem artichoke berubah selama penyimpanan setelah
panen. Fraksi DP 3-10 naik, fraksi DP>10 turun setelah 4-6 minggu penyimpanan
umbi tumbuhan Jerussalem artichoke. Gejala ini disebabkan pada umbi
Jerussalem artichoke terdapat inulinase (Saengthongpinit & Sajjaanantakul,
2005). Hal ini juga telah dibuktikan pada umbi dahlia. Inulinase akan
mengkatalisis reaksi hidrolisis inulin yang menyebabkan DP inulin turun. Dengan
demikian, inulin yang diisolasi dari umbi dahlia segar akan mempunyai DP lebih
besar jika dibandingkan dengan inulin yang diisolasi dari umbi dahlia yang telah

disimpan setelah panen (Hevi, et. al 2017).



Inulin yang diproduksi untuk pangan diekstrak dari tumbuhan. Sebagian
besar tumbuhan yang mensintesa dan menyimpan inulin tidak menyimpan pati.
Inulin komersial biasanya diproduksi dari chicory karena jumlahnya yang besar,
tetapi inulin yang terdapat pada dahlia dan Jerussalem artichoke juga dianggap
sebagai sumber yang baik untuk produksi industi di daerah beriklim (Shoaib et al.,
2016). Tanaman Jerussalem artichoke tumbuh baik di Amerika Utara, sedangkan
tanaman dahlia tumbuh baik di dataran tinggi Indonesia. Dengan demikian dahlia
merupakan tanaman yang sangat potensial sebagai sumber inulin di Indonesia.
Selain ketiga tanaman tersebut, masih banyak tanaman lain yang memiliki
kandungan inulin didalamnya tetapi memiliki jumlah yang kecil, diantaranya pada

bawang merah, bawang putih, pisang, gandum, yacon dan sebagainya.

B. Inulin sebagai Prebiotik
Inulin berupa serbuk warna putih, bersifat amorf, tidak berbau dan
higroskopik. Inulin sukar larut dalam air dingin dan dalam pelarut organik seperti
etanol (Azhar, 2009). Inulin bersifat larut dalam air panas namun tidak dapat
dicerna oleh enzin-enzim sistem pencernaan manusia sehingga sampai dalam
usus pencernaan tanpa ada perubahan struktur, tetapi inulin dapat difermentasi
aktibat aktivitas mikroba yang terdapat dalam usus besar sehingga berimplikasi
terhadap kesehatan tubuh (Indriyanti et al., 2015).
Inulin banyak dimanfaatkan dalam industri makanan untuk memodifikasi
tekstur. Umumnya, inulin digunakan sebagai prebiotik, yaitu merangsang

pertumbuhan bakteri baik didalam usus manusia.



Keberadaan bakteri menguntungkan di kolon sangat penting dipertahankan
karena mempunyai efek kesehatan yang luas pada hostnya diantaranya
memperbaiki sistem imun, mempertinggi pencernaan dan penyerapan, mensintesa
vitamin, menekan pertumbuhan bakteri patogen, serta menurunkan kolesterol
darah (Gibson, 2004).

Prebiotik dapat menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas bakteri yang
bermanfaat untuk kesehatan host. Syarat suatu pangan bisa dikatakan sebagai
prebiotik adalah memiliki resistensi terhadap keasaman lambung, dapat
dihidrolisis oleh enzim dan absorpsi di kolon, kedua dapat difermentasi oleh
mikroflora usus, dan yang ketiga adalah selektif merangsang pertumbuhan dan/
atau aktivitas bakteri di usus yang dihubungkan dengan manfaat kesehatan. Inulin
mempunyai efek prebiotik paling baik (Roberfroid, 2001). Efek prebiotik
tergantung pada kelarutan dan DP prebiotik (Rossi et al., 2005).

C. Sinbiotik Yoghurt

Yoghurt merupakan makanan fungsional. Makanan fungsional termasuk
probiotik, prebiotik dan sinbiotik. Probiotik merujuk pada “mikroorganisme
hidup” yang dimakan dalam jumlah cukup yang berimplikasi pada kesehatan
hostnya sehingga meningkatkan keseimbangan mikroorganisme kolon. Prebiotik
sebagai ingredient pangan yang tidak dapat dicerna namun secara selektif
menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas probiotik dalam saluran pencernaan
sehingga memberikan efek kesehatan bagi yang mengonsumsinya (Priyanka
Aswal, 2012). Sinbiotik mengacu pada campuran prebiotik dan probiotik

bersama-sama, dimana prebiotik akan meningkatkan kelangsungan hidup bakteri



menguntungkan, probiotik di usus besar sehingga dapat memberikan manfaat

kesehatan pada hostnya (Hill, Ross, Arendt, & Stanton, 2017).

1. Kilasifikasi yoghurt

Berdasarkan metode pembuatannya, tipe yoghurt dibagi menjadi set
yoghurt dan stirred yoghurt. Klasifikasi ini berdasarkan pada sistem pembuatan
dan struktur fisik dari koagulumnya. Set yoghurt adalah produk dimana pada
waktu inkubasi atau fermentasi susu berada di kemasan kecil dan karakteristik
koagulumnya tidak berubah. Koagulum yang dihasilkan kompak dan hasil gel
berbentuk semi padat, sehingga disebut ‘set’. Pada stirred yoghurt fermentasi susu
dilakukan pada tangki fermentor atau wadah besar dan setelah inkubasi barulah
produk dikemas dalam kemasan kecil, sehingga memungkinkan koagulumnya
rusak atau pecah sebelum pendinginan dan pengemasan selesai (Helferich &
Westhoff, 1980).

Berdasarkan kultur starter, yoghurt dapat diklasifikasikan menjadi dua
kelompok, yaitu standard culture yoghurt dan bio-yoghurt (probiotik yoghurt)
(Farhana et al., 2018). Yoghurt standar biasanya diproduksi dari kultur starter
strain  Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus, sedangkan probiotik yoghurt dilengkapi dengan strain prebiotik
seperti Bifidobacterium dan Lactobacillus acidophilus yang diklaim memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan.

Beberapa jenis bakteri yang termasuk dalam bakteri probiotik dapat dilihat

pada Tabel 1.



10

Tabel 1. Jenis Bakteri Probiotik

Mikroflora Spesies Produsen
Lactobacillus Rhodia, Inc (Madison Wis)
acidophilus
Lactobacillus rhamnosus | Valio Dairy  (Helsintei

Lactobacili : - Fl.nlan_d) : :
Lactobacillus reuteri Biogaia Biologis
Lactobacillus casei Yakult (Tokyo)
Lactobacillus plantarum | Probi AB (Lund Sweden)
Lactobacillus johnsonii Nestle (Switzerland)
Bifidobacterium bifidum | Danisco
Bifidobacterium longum | Morinaga Milk Ind. Co Ltd
Bifidobacteria (Zama City)
Bifidobacterium breve Yakult (Tokyo)
Bifidobacterium infantis | Procter & Gamble

(Tamime, 2007., Reid., 1999)

Streptococcus thermophilus merupakan bakteri asam laktat berbentuk
bulat yang membentuk rantai panjang atau pendek (Gambar 2a), Gram positif,
katalase negatif dan optimum pada pH 6,5 suhu 37°C. Lactobacillus bulgaricus
adalah bakteri berbentuk batang (Gambar 2b), homofermentatif, Gram positif,
kebutuhan nutrisi untuk pertumbuhan lengkap dengan suhu pertumbuhan optimal
sekitar 45°C.

Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri berbentuk batang (Gambar
2c), Gram positif dan tidak membentuk spora serta termasuk famili
Lactobacillaceae, genus Lactobacillus. Lactobacillus acidophilus bersifat
homofermentatif, non motil dan menghasilkan D-L-asam laktat. Produksi asam
laktat sebesar 0,3-1,9%, mempunyai suhu pertumbuhan optimal 35-45°C, tetapi
pada suhu kurang lebih 15°C tidak terjadi pertumbuhan. Nilai pH optimal

pertumbuhannya adalah 5,5-6,0 (Tamime dan Robinson, 1999).
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Bifidobacteria memiliki karakteristik diantaranya 1). Gram positif,
anaerobik dan tidak berspora, 2) panjangnya berkisar antara 2-8u, 3) optimum
tumbuh pada suhu 36-38°C, 4) memfermentasi satu mol glukosa dengan fruktosa-
6-phospate kinase untuk memproduksi 1,5 mol asetat dan satu mol asam laktat
dan 5) terdapat beberapa bentuk seperti bentuk Y, V, bengkok, spatula, batang

(Nakazawa dan Hosono, 1992). Morfologi bakteri dimuat pada gambar 2d.

Gambar 2. Morfologi Bakteri Probiotik

(a) Streptococcus thermophilus, (b) Lactobacillus bulgaricus, (c) Lactobacillus
acidophilus (d) Bifidobacterium bifidum

2. Manfaat kesehatan dari sinbiotik yoghurt
Beberapa manfaat kesehatan yang telah dibuktikan melalui konsumsi susu
fermentasi, termasuk yoghurt, yaitu meningkatkan pencernaan dan penyerapan zat
gizi, mengurangi atau membunuh bakteri jahat dalam saluran pencernaan,
menormalkan kerja usus besar (mengatasi konstipasi dan diare), memiliki efek

anti kanker, mengatasi masalahlactose intolerance, berperan dalam detoksifikasi
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dan mengatasi stres, serta mengontrol kadar kolesterol dalam darah dan tekanan
darah.

Yoghurt kaya akan kalsium sehingga dapat melindungi tulang terhadap
osteoporosis dan arthritis. Yoghurt berperan dalam mengurangi kalori dan
membantu membakar lemak. Konsumsi yoghurt dapat mematikan bekteri
Helicobaterpylori, yaitu bakteri yang bertanggung jawab untuk sebagian besar
bisul. Dengan mengonsumsi yoghurt secara rutin, bakteri penyebab penyakit dapat
keluar dari usus sehingga membantu mencegah penyakit kanker kolon (Priyanka
Aswal, 2012).

Produk fermentasi inulin oleh Bifidobacteria dan Lactobacilli
menghasilkan short chain fatty acid (SCFA). Senyawa yang termasuk SCFA
adalah acetate, propionate dan butyrate. Berikut persamaan reaksi total

pembentukan SCFA (Topping, 2001).

59C¢H1206 + 38H,O0 — 60CH;COOH + 22CH3;CH,COOH +

18CH3CH,CH,COOH + 96CO, + 268 H'

D. Karakteristik Sinbiotik Set Yoghurt

Yoghurt yang baik kualitasnya memiliki tekstur yang halus, lembut,
konsisten dan tidak ada sineresis. Bahan baku dengan komposisi dan formulasi
yang tepat serta proses pengolahan yang benar dibutuhkan untuk menghasilkan
yoghurt dengan tekstur dan konsistensi yang baik. Pada tebel 2 disajikan syarat

mutu yoghurt berdasarkan SNI 2981: 2009.
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Tabel 2. Standar Nasional Indonesia untuk Yoghurt No. 2981: 2009

Kriteria Uji Persyaratan

Organoleptik :

Penampakan Cairan kental — padat

Bau Normal/khas

Rasa Asam/khas

Konsistensi Homogen

Yoghurt : min.3,0

Kadar lemak (% b/b) Yoghurt rendah lemak : 0,6 — 2,9

Yoghurt tanpa lemak : maks. 0,5
Total padatan susu bukan lemak (% b/b) | Min. 8,2
Protein (% b/b) Min. 2,7
Keasaman (dihitung sebagai asam 05-20
laktat) (% b/b) ’ ’
Jumlah bakteri starter (koloni/g) Min. 10’

Tekstur yoghurt seharusnya memiliki viskositas yang tinggi, kompak dan
dapat dipindahkan atau dimakan dengan menggunakan sendok. Faktor-faktor yang
mempengaruhi viskositas yoghurt adalah konsentrasi padatan tanpa lemak, lemak
susu, penstabil, pencampuran bahan baku, proses pemanasan susu dan kultur
starter yang digunakan (Vedamuthu, 1982). Terdapat dua konsep yang saling
berkaitan dalam analisis pangan yang berhubungan dengan keasaman yaitu pH
dan asam tertitrasi (Sadler dan Murphy, 2003). Pengukuran nilai pH didasarkan
pada konsentrasi ion hidrogen yang menunjukkan jumlah asam terdisosiasi,
sedangkan pengukuran total asam tertitrasi (TAT) berdasarkan jumlah semua
komponen asam baik yang terdisosiasi maupun yang tidak terdisosiasi (Helferich
dan Westhoff, 1980). Total asam tertitrasi pada pangan ditentukan oleh titrasi
asam basa untuk memperkirakan konsentrasi total asam. Sebagian besar asam
tersebut merupakan asam organik yang mempengaruhi cita rasa, warna, stabilitas

mikrobial dan kualitas pangan (Sadler dan Murphy, 2003).
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TAT dinyatakan dengan persen asam laktat. Asam laktat (C3HgO3)
merupakan komponen asam terbesar yang terbentuk dari hasil fermentasi susu
menjadi yoghurt (Helferich dan Westhoff, 1980). Proses pembentukan asam
laktat, yaitu laktosa pada susu akan masuk ke dalam sel bakteri asam laktat
(BAL). Di dalam sel bakteri, laktosa akan dihidrolisis oleh enzim (-galaktosidase
menjadi glukosa dan galaktosa (Robinson, 1999). Proses fermentasi glukosa
membentuk asam laktat oleh bakteri yoghurt berawal dari fosforilasi laktosa dari
susu menjadi laktosa-fosfat di dalam sel bakteri yoghurt, selanjutnya laktosa-
fosfat dihidrolisis menghasilkan D-glukosa dan galaktosa-6-fosfat. D-Glukosa
memasuki jalur glikolisis untuk menghasilkan piruvat (Gambar 3) (Nelson, et al.
2008), sedangkan galaktosa-6-fosfat dikonversi menjadi gliseraldehid-3-fosfat dan
memasuki jalur glikolisis membentuk piruvat (Tamime, 2007). Piruvat dalam
suasana anaerob dirubah menjadi asam laktat dengan bantuan enzim laktat
dehidrogenase (Gambar 4). Dengan demikian asam laktat adalah produk utama
bakteri ini di dalam yoghurt. Jalur pembentukan asam laktat dimuat pada gambar

3 dan 4.
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Gambar 4. Reaksi Piruvat Menjadi Asam Laktat (Nelson, et al. 2008)



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan inulin dengan variasi konsentrasi memberikan pengaruh yang
nyata terhadap karaktesitik set yoghurt sinbiotik yaitu menaikkan kadar
asam lemak dan asam laktat serta menurunkan pH. Yoghurt dengan
penambahan 0.3% inulin mengandung protein yang tinggi dibanding yang
lain.

2. Yoghurt dengan penambahan 0,3% inulin memiliki pengaruh yang nyata
terhadap aroma yoghurt yang asam dan tekstur lebih padat daripada yoghurt
pembanding. Warna set yoghurt yang dihasilkan sedikit lebih putih
dibanding yoghurt pembanding, tetapi berdasarkan analisis uji warna
Wilcoxon tidak memberikan pengaruh yang nyata pada a.=0,05.

3. Yoghurt dengan penambahan inulin dahlia ekstrak segar dan simpan 30 hari
memiliki karakteristik yang mirip dengan dahlia komersial (merk sigma).
Analisis variasi menunjukkan penambahan inulin segar/disimpan tidak

menunjukkan pengaruh nyata terhadap karakteristik yoghurt pada a=0,05.

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan untuk

melakukan pengujian lebih lanjut pada hewan percobaan seperti mencit.

32
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