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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 
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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 
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BAB I     

 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 l  (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. 

 

 

©UKDW



23 
 

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.  

2. Penambahan ekstrak Pandanus brosimos untuk semua konsentrasi tidak mempengaruhi 

pertumbuhan/ penambahan biomassa sel. 

3. 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.  

4. Penambahan ekstrak Pandanus brosimos dapat digunakan sebagai bahan subtitusi pengganti 

susu sampai dengan tingkat penerimaan yang baik pada konsentrasi 15%.  

 

5.2 Saran  

1. 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. 

2. 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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