Pengaruh Penambahan Ekstrak Pandanus
(Pandanus brosimos) dalam Fermentasi Yoghurt
Menggunakan Kultur Pasar

Skripsi

N\ Y

DUTA WACANA

ELSAH STEYVINE SALAK
31130022

Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta
2017



Pengaruh Penambahan Ekstrak Pandanus
(Pandanus brosimos) dalam Fermentasi Yoghurt
Menggunakan Kultur Pasar

Skripsi
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Sains (S.Si) pada Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi

Universitas Kristen Duta Wacana

\y (9

DUTA WACANA

Elsah Steyvine Salak
31130022

Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta
2017



LEMBAR PENGESAHAN
Skripsi dengan judul:

PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK PANDANUS (Pandanus
brosimos) DALAM PEMBUATAN YOG HURT
MENGGUNAKAN KULTUR PASAR

Telah diajukan dan dipertahankan oleh:

ELSAH STEYVINE SALAK
31130022

dalam Ujian Skripsi Program Studi Biologi
Fakultas Boteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
dan dinyatakan DITERIMA untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar
Sarjana Sains pada tanggal 13 Oktober 2017

Nama Dosen
1. Prof. drh. Widya Asmara, SU., Ph.D
(Dosen Penguji/Ketua Penguyji)
2. Tri Yahya Budiarso, M.S1., MP.

(Dosen Pembimbing I/Dosen Penguji)

3. Dr. Charis Amarantini, M.Si.

(Dosen Pembimbing II/Dosen Penguj1)

Yogyakarta, 13 Oktober 2017
Disahkan oleh:

Dekan Ketua Pi{ogram Studi

Drs. Kisworo, M.Sc. Dra. Aniek Prasetyaningsih, M.Si.



LEMBAR PERNYATAAN

Yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Elsah Steyvine Salak

NIM  :31130022

Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan judul :

“Pengaruh Penambahan Ekstrak Pandanus (Pandanus Brosimos) dalam Fermentasi Yoghurt
Menggunakan Kultur Pasar”

adalah hasil karya saya dan bukan merupakan duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang
lain, yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan
sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau
diterbitkan orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu di dalam naskah ini dan disebutkan dalam
daftar pustaka.

Pernyataan ini dibuat dengan sebenar-benarnya secara sadar dan bertanggung jawab dan saya
bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi
atau karya ilmiah lain yang sudah ada.

Yogyakarta, 10 Oktober 2017

NEOD
R L
5000
&8 Al RIBURUPIAH

Elsah Steyvine Salak



KATA PENGANTAR

Segala syukur dan puji hanya bagi Tuhan Yesus Kristus, oleh karena anugerahNya
yang melimpah, kemurahan dan kasih setia yang besar akhirnya penulis dapat menyelesaikan
penulisan  skripsi  dengan judul:  “Pengaruh  Penambahan Ekstrak Pandanus
(Pandanus Brosimos) dalam Fermentasi Yoghurt Menggunakan Kultur Pasar”

Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu tugas syarat memperoleh gelar Sarjana
Sains pada Fakultas Bioteknologi  Universitas Kristen Duta Wacana. Penulis menyadari
sepenuhnya bahwa skripsi ini  masih jauh dari kesempurnaan karena menyadari segala

keterbatasan yang ada. Untuk itu demi sempurnanya skripsi ini, penulis sangat
membutuhkan  dukungan  dan sumbangsih pikiran yang berupa kritik dan saran yang bersifat
membangun.

Skripsi ini penulis persembahkan kepada kedua orang tua Isak Salak SH, dan Selina Pahabol
untuk kasih sayang, cinta, doa, perhatian, dukungan moral dan materil yang telah diberikan selama
ini.Terima kasih telah mengasuh, mendidik, membimbing, dan mengiringi perjalanan hidup penulis
dengan dibarengi alunan doa agar penulis sukses dalam menggapai cita-cita. Buat adik-adikku dan
kakak terkasih Yoris Piringi Salak, Rober Isak Tuhi Salak, dan Thrence Yustince Salak,terima kasih
sudah menggandeng tangan saya dalam doa.

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan, dukungan, bimbingan dan doa dari berbagai
pihak, karena itu penulis mengucapkan ucapan terimakasih kepada :

Drs. Kisworo, M.Sc., Dra. Aniek Prasetyaningsih, M.Si., Dr. Guntoro dan Drs. Djoko Rahardjo,
M.Kes selaku dekanat Fakultas Bioteknologi Universitas Kristen Duta Wacana.

. Tri Yahya Budiarso,S.Si. MP dan Dr. Charis Amarantini, M.Si. Sebagai dosen pembimbing yang
telah banyak meluangkan waktu, kesabaran dan tenaga untuk membimbing, memberi masukan,
memberi ilmu, memberi nasihat dan dukungan kepada penulis.

. Prof.drh.Widya Asmara, SU., Ph.D. Selaku dosen penguiji.

. Seluruh dosen Fakultas Bioteknologi Universitas Kristen Duta Wacana atas ilmu yang diberikan
selama penulis menempuh pendidikan.

Hari Surahmantoro dan Theresia Sri Retnowati, yang telah banyak membantu penulis selama
penulis melakukan penelitian.

Kedua orang tua tercinta, kakak dan adik serta keluarga besar yang selalu memberikan doa, nasihat,
semangat dukungan moril maupun materil dan motivasi kepada penulis.

Kerabat saya; Nikson Salak, Ones nelambo, Olipa Tagi, Debora Chika Luarens, Easter Karoba,
Juliet Kosay, Sumiyati, Sarlen Sihombing dan Timotius Ragga Rina terimakasih untuk cinta dan
dukungan kalian.

Bioteknologi angkatan 2013 untuk kebersamaannya, terutama untuk; Graha Mambay, Elsa Pesoa,
Elsa Supusepa, Ema Reressy, Miranda Rahasia, Gratia Palontoh, Maria Sairmaly dan kawan-kawan
terbaik Dian Kristi, Jesika Laurenza, Afrida duwit, Saferianus Mado Sili, David Mailopuw, Edo
Aritonang, Michael Adi dan Anderson Rumuy yang selalu memberi semangat dan membantu,
terimakasih atas kasih sayang dan dukungan kalian.

Yogyakarta, 10 Oktober 2017

Penulis

Elsah Steyvine Salak



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..ottt bbbt b e bbbt st ettt b et st [
LEMBAR PENGESAHAN ..ottt et e et e e e snb e e e nna e e e nnaee e s I
LEMBAR PERNYATAAN ...ttt bbbt b e bbbttt bbbt neas ii
KATA PENGANTAR ettt ettt e s e e e e e st e e et e e e s st e e e s st e e e nas e e e seeeaseeeanneeeanes v
DAFTAR IST .ot b e b bbbt h et e bbbkt b e e bt e bt e st et e e e b et e st et e e ne e %
DAFTAR TABEL ... ..ot e e st e e e s b e e e e e nbb e e e e nbbe e e e e ansreeas vi
DAFTAR GAMBAR ...ttt bbbttt bbbt bbb e et et sbe b benreenes vii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt sttt e e e s b e e s e b e e e e enbae e e e s nrr e e e e annreeas viil
ABSTRAK . E bR R R ettt b e bRt e e IX
= IS 0 X PR X
BAB I PENDAHULUAN . .....oot ittt ettt b et b s e e st et st sbesbenneas 1
1.1 LaAtar BEIAKANG. ......cv ettt 1
1.2 RUMUSAN IMASAIAN ...ttt 2
L3 TUJUAN ot bbbttt ettt 2
BAB 1 TINJAUAN PUSTAKA . .ottt ettt e s e st e st e e et e e e ant e e e nnteeennneeenes 3
2.1 Potensi Pandanus (Pandanus DroSIMOS) .........cccucueueueueiieiiueieeeeeiieessesessies s seans 3
2.2 Yoghurt sebagai Produk FEIMENTASI.............ccccueveveuerereicieieieiieceeese st 5
2.3 Bakteri Asam Laktat (BAL) dan Probiotik dalam Yoghurt........c.cccocoiiinnniecceee, 6
2.4 MANTAAE YOGNUIT ..ottt ettt bbbttt 6
BAB I METODE PENELITIAN ..ottt et e e st e e snte e snae e nnn e e e nnee e e 8
3.1 Tempat dan Waktu PeNEIITIAN.............coooiriiiiiiieicitceeectceieee ettt 8
3.2 MELOUE PENEIITIAN. ......eeviiieeieiei ettt ettt et esens 8
B3 AIGE AN BANAN ...ttt e 8
3.4 Tahapan PENEIITIAN ..........cciiiiiieiesiisee ettt b bbb bt ae s s seais 8
3.5 CArA KEIJA ..ottt ettt a ettt s s bbb bbbt ettt ettt anas 9
3.5.1. Pembuatan Ekstrak Pandanus (Pandanus brosimos) ...........ccccccvveviiieie i 9
3.5.2. Pembuatan YOgRUIT.........coiiiiiiiiiee e 9

a. Adapatasi kultur pasar dengan ekstrak pandanus .............ccccoveevieireiieiesieese e 9

D. FErmMENtaST YOGNUIT ...ttt 10
3.5.3. Analisis KualitaS YOQNUIT............cccocioiiiiirieieieiccte ettt bbbt 10

A UJEVIDIITAS. ...t ettt et sae e ne e 10

b. Analisis pH atau tingkat keasaman Yoghurt ...........ccocoiiiiiiie 10

C. Uji total @Sam IAKEAL ...........ceeiieiecic e 11

d. Uji total asam lemak Debas (%0 FFA) ..o s 11

€. UJI OrQANOIEPLIK ...ttt et 11
BAB 1V HASIL DAN PEMBAHASAN ...ttt e et snae e snae e nnae e 12
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN. ..ottt ettt sttt st snessesnenns 23
5.1 KESIMPUIAN ...ttt ettt s s s bbb esesesesennnas 23
5.2 SAIAN . bbb bbb bRttt bbbtk bbb neaes 23
DAFTAR PUST AK A ettt ettt e sttt e et e e et e e st e e e anteeesabeeeaateeesnseeessaeeennneeaas 24
[N | A N SO TSP 26



DAFTAR TABEL

Halaman
1. Perbandingan kandungan gizi Pandanus brosimos dan buah lainnya ...........c.cccocevveevvenenne. 4
2. Nilai nutrisi buah Pandanus brosimos per 100 gram daging buah ..........cccccoeiiiiiicicnenn 4
3. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap total asam laktat...............cccccvevveiirinennnn, 12
4. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap tingkat keasamaan............cc.ccoovvvvvenenenn 13
5. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap % FFA. ..., 15
6. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap viabilitas bakteri ............c.cccooeviviiiinnnnnn, 16
7. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik pada warna...............ccccee...... 17
8. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik pada tekstur...............ccccoeueee. 18
9. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik pada aroma...............c.ccc....... 18
10. Pengaruh penambahan esktrak pandanus terhdap uji hedonik keasaman........................ 19
11. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik kemanisan..................... 20
12. Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik kualitas total............... 20

Vi



CoNoa~WNRE

DAFTAR GAMBAR

Karakteristik morfologi Pandanus DroSimos ... 4
Skema rancangan penelitian pengaruh penambahan ekstrak pandanus............ccccccocveieiiennnns 8
Skema pembuatan ekstrak pandanus dalam fermentasi yoghurt.............ccooevveeiinneniesenee. 9
Skema adaptasi starter dengan ekstrak pandanus dalam fermentasi yoghurt ............c.ccc........ 9
Skema fermentasi yoghurt dengan penambahan ekstrak pandanus .............cccoevvieiierennnne 10
Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap total asam laktat.......................... 12
Grafik Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap tingkat keasamaan...................... 14
Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap asam lemak bebas....................... 15
Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap viabilitas bakteri........................ .16
. Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik pada warna. .............. 17
. Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik pada tekstur ............. 18
. Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik pada aroma............... 19
. Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik keasaman................. 19
. Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik kemanisan.............. 20
. Grafik pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap uji hedonik kualitas total ............ 21

. Hasil inokulasi kultur pasar pada media peptone glucose yeast agar..........cccccocerverereriennnnn 22

Vii



CoNooak~wNE

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Bagan alir penelititian pengaruh penambahan ekstrak pandanus dalam fermentasi............. 26
Foto yoghurt dari setiap konsentrasi dengan penambahan ekstrak pandanus....................... 27
Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap data kimia yoghurt.............c..ccccoveveenen. 28
Pengaruh penambahan ekstrak pandanus terhadap data viabilitas.............cccoccevvvniiiiinnnnnnn 29
Hasil kusioner dari 20 responden terhadap uji organoleptik yoghurt .............ccccovevveieinnne. 30
Hasil dokumentasi responden saat melakukan uji organoleptik produk yoghurt ................ 40
Hasil perhitungan koloni viabilitas bakteri selama fermentasi 12 jam .........cccccccecveverinnee. 42
Tabel hasil karakterisasi bakteri asam 1aktat ............cccooeiiiiiin i 45
Dokumentasi hasil uji karakterisasi Dakteri ..o 46

viii



Pengaruh Penambahan Ekstrak Pandanus (Pandanus brosimos) dalam
Fermentasi Yoghurt Menggunakan Kultur Pasar

ELSAH STEYVINE SALAK
Program Studi Biologi, Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

ABSTRAK

Pandanus merupakan tanaman buah endemik daerah Pegunungan Tengah Provinsi Papua yang
berpotensi sebagai bahan substitusi minuman fermentasi karena kandungan karbohidrat, protein, lemak,
vitamin C, potassium dan kalsium yang tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh penambahan ekstrak pandanus (Pandanus brosimos) terhadap kualitas kimia, mikrobiologis
dan organoleptik dalam fermentasi yoghurt dengan menggunakan kultur pasar. Parameter yang diukur
selama fermentasi adalah keasaman (pH), total asam laktat, asam lemak bebas (%FFA), viabilitas
bakteri dan sifat organoleptik, yang seperti warna, aroma, tekstur, keasamaan, kemanisan dan kualitas
total. Fermentasi yoghurt menggunakan medium utama susu sapi yang ditambahkan ekstrak pandanus
sebanyak 0%, 5%,10%, 15%, 20% dan 25%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua konsentrasi
penambahan ekstrak pandanus dapat meningkatkan asam laktat dan viabilitas bakteri, menghambat
pembentukkan asam lemak bebas dan menurunkan keasamaan produk yoghurt. Penambahan ekstrak
pandanus sampai 20% tidak menurunkan kualitas kimia, namun semua konsentrasi ekstrak Pandanus
brosimos berpengaruh signifikan dengan menghambat pembentukkan asam lemak bebas penyebab
ketengikan (rancidity), tetapi tidak berpengaruh terhadap pertumbuhan biomassa sel. Cita rasa yoghurt
dari parameter organoleptik yang disukai oleh sebagian besar responden adalah penambahan 10%
ekstrak pandanus.

Kata Kunci: Pandanus, Pandanus brosimos, Fermentasi yoghurt, Kultur pasar



The Effect of Pandanus (Pandanus brosimos) Extract in Yoghurt Fermentation
Using a Market Culture

ELSAH STEYVINE SALAK
Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

ABSTRACT

Pandanus is an endemic fruit plant in the middle mountain area of Papua province which potentially
as substitution material in fermented drinks because the high nutritions of carbohydrates, protein,
fat, vitamin C, potassium and calcium. The aim from this research is to found out the effect of
pandanus (Pandanus brosimos) extract on chemical, microbiological and organoleptic quality in
yoghurt fermentation by using market culture. The parameters were measured during the
fermentation were acidity (pH), total lactic acid, free fatty acids, viability of bacteria and
organoleptic character, include color, flavor, texture, acidity, sweetness and total quality. Yoghurt
fermented using the main medium of cow's milk, which added with 0%, 5%,10%, 15%, 20% and
25% of pandanus extract. The results showed that addition of pandanus extract can increase lactic
acid concentration and viability of bacteria, inhibits the formation of free fatty acids and reduce
acidity of yoghurt. The addition of pandanus extracts to 20% did not degrade chemical quality, but
all concentrations of P. brosimos extract had significant effect by inhibiting the formation of free
fatty acids cause of rancidity, but has no effect on the growth of cell biomass. Yoghurt flavors
based on organoleptic parameters were favored by most respondents is the 10% addition of
pandanus extract.

Key Words : Pandanus brosimos, Fermentation yoghurt, Market culture



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pandanus adalah salah satu tanaman endemik di Provinsi Papua dengan nama lokal kelapa
hutan, genus pandanus masuk dalam famili Pandanacea. Pandanus terdistribusi diberbagai wilayah
tropis mulai dari barat Afrika hingga timur Polinesia. Sejak ditemukan pada tahun 1750-an tanaman
ini hanya tumbuh di daerah dengan ketinggian rata-rata 2500 — 3500 mdpl dan dapat tumbuh pada
habitat di pekarangan, ladang pertanian, hutan sekunder dan hutan primer I (Hyndman, 2014). Di
wilayah pegunungan tengah Papua terdapat lebih dari tujuh spesies pandanus yang tersebar luas dan
tumbuh secara liar namun ada pula yang dibudidayakan oleh penduduk salah satunya adalah
Pandanus brosimos. Musim berbuah pandanus dimulai dari bulan November hingga Agustus,
dengan demikian pandanus menjadi salah satu sumber pangan unggulan bagi penduduk.

Menurut Kogoya et al. (2014), pandanus memiliki dua komponen utama sebagai bahan
pangan yaitu biji (endosperm) dan daging buah (fleshy receptancle) daging buah pandanus
berwarna putih, putih kekuningan dan orange, memiliki aroma yang khas, tekstur halus sampai agak
keras, dengan rasa gurih. Umumnya masyarakat di wilayah ini mengkonsumsi daging buah segar,
daging buah yang dibakar maupun daging buah yang dikeringkan, proses pengeringan buah
pandanus dilakukan dengan cara tradisonal yakni diasapkan dengan tujuan mengawetkan daging
buah, daging buah yang dikeringkan dapat bertahan hingga dua tahun, sehingga dapat dijual dipasar
berdasarkan ukuran besar kecil buah dan rata-rata harga enceran sebesar Rp 5.000,- hingga 10.000,-
dan 50 kg sebesar Rp 300.000,- hingga 500.000,- per karung.

Buah pandanus (Pandanus brosimos) ditemukkan mengandung nilai gizi protein, lemak dan
vitamin C yang sangat tinggi dibandingkan buah alpukat, durian, markisa, sirsak, langsat dan
rambutan (Lekitoo et al., 2013). Selain itu juga Kogoya et al. (2014), menemukan adanya
kandungan bioaktif seperti, potassium, kalsium, pati, karbohidrat, besi dan betakaroten yang tinggi
dibandingkan ke enam spesies pandanus lainnya. Pandanus brosimos sangat kaya akan nutrisi dan
kandungan bioaktif, guna menambah nilai fungsional dan jual dari daging pandanus maka
diperlukan adanya upaya pengolahan buah pandanus menjadi obat-obatan, makanan, maupun
minuman.

Dewasa ini ada beberapa upaya yang dilakukan guna meningkatkan nilai nutrisi dan jual
dari tanaman lokal, seperti pembuatan fermentasi susu dengan kombinasi santan kelapa Cocos
nucifera yang dikenal istilah cocogurt, fermentasi minuman kacang kedelai yang dikenal dengan
soygurt, yang mana kedua produk berbasis yoghurt telah berkembang hingga diproduksi dalam
skala mikro (rumah tangga) maupun makro dengan pangsa pasar yang luas. Fermentasi yoghurt
berbasis susu nabati sangat mudah diterima dikarenakan kandungan lemak yang rendah
dibandingkan yoghurt pada umumnya yang menggunakan susu hewan. Berdasarkan nilai nutrisi dan
kandungan bioaktif buah pandanus yang ada, maka berpotensi sebagai bahan penambah dalam
pengolahan produk pangan berbasis minuman fermentasi yoghurt.

Dalam proses pembuatan produk yoghurt, selain peran media dibutuhkan adanya peran
bakteri terutama golongan bakteri asam laktat (BAL) sebagai kultur yoghurt, yang mana bakteri ini
akan menghidrolisis kandungan-kandungan yang terdapat di dalam media sehingga tercipta asam
laktat yang menyebabkan tekstur yoghurt menjadi kental, meningkatkan cita rasa dan menambah
keanekaragaman produk. Dalam pembuatan yoghurt dengan penambahan ekstrak pandanus bakteri
yang digunakan berasal dari kultur pasar yang mengandung dua bakteri asam laktat (BAL),
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus dan dua bakteri probiotik, Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium sp. Penggunaan kultur pasar dalam penelitian ini dilakukan
sebagai upaya terobosan jika kedepannya produk ini dapat dikembangkan dan diproduksi di
wilayah asalnya (peggunungan tengah Papua), yang mana di tempat ini masih terbatas akan
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peralatan dan teknologi sehingga akan sulit untuk mendapatkan isolat bakteri murni yang
dibutuhkan dalam pembuatan produk ini.

Dengan mengkonsumsi yoghurt yang mengandung bakteri probiotik maka probiotik yang
ada didalam yoghurt dapat meningkatkan penyerapan protein, lemak, kalsium dan fosfor.
(Robinson 1999 dalam Lee & Lucey 2010) mengemukakan beberapa tujuan kesehatan yang telah
dibuktikan melalui konsumsi susu fermentasi, termasuk yoghurt, yaitu memacu pertumbuhan
karena 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 masalah lactose intoleran, berperan dalam detoksifikasi dan
mengatasi stres, serta mengontrol kadar kolesterol dalam darah dan tekanan darah.

Produk minuman fermentasi dengan penambahan ekstrak pandanus yang kaya akan nutrisi
dapat memaksimalkan peran dari bakteri probiotik dalam proses fermentasi memproduksi asam
laktat. Menurut Shah (2007) jenis bakteri ini ditemukan terutama pada lingkungan yang tinggi akan
konsentrasi karbohidrat, asam amino dan vitamin, selain itu juga dapat meningkatkan nilai
fungsional produk yoghurt. Tingginya kandungan karbohidrat pada Pandanus brosimos berpotensi
sebagai bahan makanan alternatif, sedangkan elemen potassium sangat siknifikan dalam
pertumbuhan tubuh, konsentrasi otot, elemen sodium berfungsi sebagai kation utama dari cairan
ektraseluler, mengontrol konsentrasi osmotik dan volume cairan tubuh. Adanya kandungan vitamin
C yang tinggi pada Pandanus brosimos berdampak dalam meningkatkan kesehatan jantung,
mengurangi diabetes, katarak dan kanker, disamping itu vitamin C sangat krusial karena berperan
sebagai antioksidan (Kogoya et al., 2014). Dengan demikian menambah nilai pandanus baik dari
segi kualitas pangan, nilai kesehatan maupun nilai jual, selain itu menjanjikan prospek
perekonomian berbasis kearifan lokal yang baik bagi masyarakat dalam memaksimalkan potensi
sumber daya alam yang tersedia.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan potensi dari kandungan Pandanus brosimos, yang mengandung karbohidrat, protein,
lemak, vitamin C dan E, pottasim, kalsium dan betakaroten, maka dapat digunakan sebagai bahan
tambahan atau subtitusi dalam fermentasi yoghurt.

1.3 Tujuan

1. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak pandanus (Pandanus brosimos) terhadap perubahan
kimia dan mikrobiologis produk yoghurt.

2. Mengetahui aseptibilitas atau tingkat kedapatterimaan produk yoghurt yang ditambahkan
ekstrak pandanus.

3. konsentrasi ekstrak Pandanus brosimos yang tepat untuk digunakan sebagai bahan subtitusi
dengan tingkat penerimaan yang baik.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan Penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1.

Penambahan ekstrak pandanus berpengaruh signifikan terhadap kualitas kimia yakni dari segi
pembentukkan asam lemak bebas, penambahan ekstrak Pandanus brosimos mampu menghambat
reaksi ketengikan (densidity) untuk semua konsentrasi.

Penambahan ekstrak Pandanus brosimos untuk semua konsentrasi tidak mempengaruhi
pertumbuhan/ penambahan biomassa sel.

Berdasarkan parameter organoleptik, penambahan 10% ekstrak pandanus mampu menciptakan
produk yoghurt dengan tingkat penerimaan paling tinggi dengan presentase sebesar 60%,
sedangkan penambahan ekstrak pandanus 5% dan 15% menciptakan produk yoghurt yang cukup
disukai responden.

Penambahan ekstrak Pandanus brosimos dapat digunakan sebagai bahan subtitusi pengganti
susu sampai dengan tingkat penerimaan yang baik pada konsentrasi 15%.

5.2 Saran

1.

2.

Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut untuk melihat perubahan kimia, mikrobiologis dan
kedapaterimaan yoghurt dengan menggunakan buah pandanus segar sehingga dapat dihasilkan
cita rasa yang dapat diterima.

Jika Pandanus brosimos digunakan sebagai bahan subtitusi dalam pengolahan yoghurt home
industri maka, konsentrasi maksimum yang dianjurkan untuk digunakan adalah 15%.
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