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Abstract. Coconut milk is a food product produced from coconut (Cocos nucifera), one of the functional forms of processed
coconut is coconut milk (1). Coconut fruit processed into coconut milk will add a savory coconut milk flavor to the
taste of food. The purpose of this study was to determine the effect of shelf life on the characteristics of coconut milk
yogurt. The method used in this research is Randomized Blok Design (RBD) one factor consisting of the length of
storage of coconut milk yogurt for 10 days, namely H1 (at O days of storage), H2 (at 2 days of storage), H3 (at 4
days of storage), H4 (at 6 days of storage), H5 (at 8 days of storage), H6 (at 10 days of storage) and repeated 4
times, resulting in 24 experimental units. The results of physical and chemical tests were analyzed ANOVA (Analysis
of Variance), if the analysis showed significant differences, it was continued with the HSD (Honestly Significant
Difference) test at the 5% significance level. Organoleptic test was analyzed by Friedman test. The results showed
that the length of storage had a significant effect on TAT (total aspirated acid), pH, and free fatty acids. Length of
storage had no significant effect on viscosity and TPT (total soluble solids) and organoleptic test. Based on the
results of the organoleptic test, the panelists’ liking value for the characteristics of the length of storage of coconut
milk yogurt with the highest value in organoleptic color 3.40 (neutral-like), organoleptic aroma 3.28 (neutral-like),
organoleptic texture 2.72 (not like), and organoleptic texture 2.72 (like). organoleptic taste 3.32 (neutral- like), the
following shows the organoleptic results based on the length of storage have no significant effect on color, aroma,
taste and texture on the characteristics of coconut milk yogurt.
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Abstrak. Santan merupakan produk pangan yang dihasilkan dari kelapa (Cocos nucifera), Bentuk fungsional olahan kelapa
salah satunya adalah santan kelapa (coconut milk) (1).. Buah kelapa yang diolah menjadi santan akan menambah
cita rasa santan yang gurih pada rasa makanan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh masa simpan
terhadap karakteristik yogurt santan. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) satu faktor yang terdiri dari lama penyimpanan santan yogurt selama 10 hari, yaitu H1 (pada O hari
penyimpanan), H2 (pada 2 hari penyimpanan), H3 (pada 4 hari penyimpanan), H4 (pada 6 hari penyimpanan), H5
(pada 8 hari penyimpanan), H6 (pada 10 hari penyimpanan) dan diulang sebanyak 4 kali, sehingga didapatkan 24
satuan percobaan. Hasil analisis uji fisik dan kimia menggunakan ANOVA (Analysis of Variance), jika analisis
menunjukkan perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) pada taraf signifikasi 5%. Uji
organoleptik dianalisis dengan uji friedman. Hasil penelitian menunjukkan lama penyimpanan berpengaruh nyata
pada TAT (total asam tertirasi), pH, dan asam lemak bebas. Lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata pada
viskositas dan TPT (total padatan terlarut) dan uji organoleptik. Berdasarkan hasil uji organoleptik nilai kesukaan
panelis terhadap karakeristik lama penyimpanan yogurt santan dengan nilai tertinggi pada organoleptik warna 3.40
(netral-suka), organoleptik aroma 3.28 (netral-suka), organoleptik tekstur 2.72 (tidak suka-netral), organoleptik
rasa 3.32 (netral- suka), berikut menunjukkan hasil organoleptik berdasarkan lama penyimpanan tidak berpengaruh
nyata pada warna, aroma, rasa dan tekstur terhadap karakteristik yogurt santan.

Kata kunci — santan kelapa, kelapa, Cocos nucifera, yogurt, Lactobacillus casei
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I.PENDAHULUAN

Santan merupakan produk pangan yang dihasilkan dari kelapa (Cocos nucifera), santan cair merupakan
emulsi dalam minyak dalam air yang berwarna putih susu yang didapatkan dengan cara diparut atau mengekstrak
daging buah kelapa tua. Bentuk fungsional olahan kelapa salah satunya adalah santan kelapa (coconut milk) (1).
Santan mempunyai banyak manfaat karena adanya kandungan asam lemak jenuh yaitu asam laurat. Pada umumnya
santan hanya digunakan sebagai bahan tambahan pada masakan. Asam laurat merupakan asam lemak jenuh yang
ada dalam lemak nabati berfungsi sebagai antivirus dan antibakteri (2). Namun santan segar sangat rentan rusak
pada saat penyimpanan, sedangkan santan memiliki sifat fisik dan komposisi yang mirip susu sapi dengan kadar
protein, karbohidrat yang sama namun santan lebih banyak mengandung lemak. Santan dapat dijadikan sebagai
pengganti susu sapi karena tidak mengandung laktosa, selain itu santan memiliki kandungan lemak nabati seperti
lemak jenuh, lemak tak jenuh, dan lemak omega. santan murni mengandung 54% air, 35% lemak dan 11% padatan
tanpa lemak (karbohidrat + 6%, protein + 4%) dan padatn lain yang di kategorikan sebagai emulsi minyak dalam air.
Santan juga mengandung sejumlah vitamin dan mineral. Komposisi ini sangat bervariasi tergantung pada sifat alami
bahan baku (buah kelapa). Maka dari itu santan juga dapat dimanfaatkan sebagai pangan funsional menjadi yogurt
santan.

Fermentasi merupakan suatu proses perubahan kimia pada suatu substrat organik melalui aktivitas enzim
yang dihasilkan oleh mikroorganisme (41). Proses fermentasi dibutuhkan starter sebagai mikroba yang akan
ditumbuhkan dalam substrat. Starter merupakan populasi mikroba dalam jumlah dan kondisi fisiologis yang siap
diinokulasikan pada media fermentasi (3). Pada proses fermentasi yogurt santan merupakan proses fermentasi yang
ditambahkan starter (Lactobacillus Casei) dalam proses pembuatannya. Mikroorganisme yang tumbuh dan
berkembang secara aktif akan mengubah bahan yang difermentasi menjadi produk yang di inginkan pada proses
fermentasi (4). Pada penelitian ini digunakan starter komersil yaitu yakult yang mengandung bakteri lactobacillus
casei yang merupakan jenis mikroorganisme yang dapat berfungsi dalam pembentukan asam laktat. Bakteri yang
dimanfaatkan mampu mendegradasi protein dalam susu seperti kasein menjadi asam laktat. Proses degradasi ini
disebut fermentasi asam laktat dan hasil akhirnya dinamakan yoghurt (39). Susu fermentasi dapat dibuat melalui
beberapa cara yaitu menambahkan enzim enzim untuk proses fermentasinya atau menambahkan mikrobia yang
dapat melakukan proses fermentasi susu (38).

Prinsip utama proses pembuatan Yogurt adalah fermentasi dengan bakteri asam laktat. Yogurt merupakan
minuman fermentasi yang terbentuk karena adanya bakteri yang memecah gula pada susu yaitu laktosa menjadi
asam laktat. Pada proses fermentasi juga menyebabkan kadar laktosa dalam yogurt berkurang. Asam laktat dapat
bersifat mengawetkan bahan pangan. pH yang rendah dapat menghambat mikroorganisme patogen, pembusuk, serta
mikroorganisme penghasil racun akan mati. Fungsi dari bakteri probiotik yang terdapat dalam yoghurt adalah
kemampuannya membunuh bakteri jahat yang terdapat dalam saluran pencernaan (40). Santan kelapa adalah bahan
pangan yang umumnya dipakai sebagai bahan tambahan dalam proses pembuatan makanan untuk mendapatkan cita
rasa masakan yang lebih nikmat dan gurih. Penambahan santan kelapa memberikan tekstur yang lebih creamy,
lembut dan memberikan cita rasa yang khas. Selain itu santan kelapa juga dapat banyak diaplikasikan menjadi bahan
dasar atau bahan utama pada makanan (6). Pada penilitian ini bertujuan untuk membuat olahan pangan fungsional
santan kelapa menjadi minuman probiotik yogurt dengan penambahan susu skim dapat membuat pertumbuhan
yogurt dalam menyediakan nutrisi yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat untuk tumbuh dan berkembang yang
akan memberikan rasa asam dan tekstur pada yogurt. Pembuatan menggunakan acuan pada jurnal (7) apakah
terdapat pengaruh perbedaan dengan jumlah konsentrasi susu skim yang bertambah. Dengan dilakukan analisa kimia
(pH, Total Asam Tertitrasi, Asam Lemak Bebas), analisa fisik (Total Padatan Terlarut, viskositas), dan analisa
Organoleptik Bertujuan untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan karakteristik yogurt santan.
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Il. METODE

A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan bulan April 2024. Penelitian dilakukan di
Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Mikrobiologi Pangan, Laboratorium Analisis Pangan, dan
Laboratorium Uji Sensori di Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas
Muhammadiyah Sidoarjo, Kampus 2 jIn.Raya Gelam No. 250.

B. Alat dan Bahan.

Alat-alat yang digunakan adalah saringan, panci, gelas ukur, pengaduk, timbangan digital merek OHAUS, hand
mixer merek philips, termometer, kulkas merek Sharp, kompor merek Rinai. Dan alat yang digunakan dalam
pengujian timbangan analitik, rotational viscometer, pH meter, neraca analitik merek OHAUS, erlenmeyer, gelas
beaker, pH meter, pipet tetes, buret, refraktometer.

Bahan baku untuk pembuatan yogurt santan adalah kelapa tua yang didapatkan dari Pasar Sukoasri Sidoarjo.
Dengan bahan tambahan susu skim merek Holland, gula pasir merek Gulaku, karagenan, probiotik komersil yaitu
yakult, dan air suling. Bahan yang digunakan untuk uji kimia adalah indikator fenolphtalein, NaOH 0,1, aquades,
alkohol

C. Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan menggunakan rancangan dasarnya adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) satu faktori dengan berdasarkan lama waktu penyimpanan yang di dapatkan 6 perlakuan
yaitu, pada O hari penyimpanan (H1), pada 2 hari penyimpanan (H2), pada 4 hari penyimpanan (H3), pada 6 hari
penyimpanan (H4), pada 8 hari penyimpanan (H5), pada 10 hari penyimpanan (H6) dan 4 kali ulangan sehingga
didapatkan 24 satuan percobaan.

D. Variabel Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi analisis fisik, analisis kimia, serta analisis organoleptik.
Analisis fisik mencakup Total Padatan Terlarut (TPT) (8), viskositas (9) . Analisis kimia mencakup total asam
tertitrasi (TAT) (10), uji pH (11), Asam Lemak Bebas (12). Serta analisis organoleptik (13) mencakup warna, rasa,
aroma, dan tekstur.

E. Analisa Data

Data yang terkumpul dianalisis dengan menggunakan metode analisis varian (ANOVA). Apabila hasil penelitian
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan atau berbeda nyata maka dilakukan uji BNJ (Beda Nyata Jujur) 5%
dengan tingkat kepercayaaan 95%. Uji organoleptik dievaluasi menggunakan uji Friedman.

F. Prosedur Penelitian

Proses pembuatan dan pengujian santan yogurt. Pembuatan santan dari kelapa tua yang sudah dibersihkan dari
kulitnya lalu diparut dan ditimbang sebanyak 400 gram dan ditambahkan air 800 ml. Santan lalu dipanaskan sekitar
pada suhu 80-90°C selama 5 menit kemudian api dimatikan lalu didinginkan di suhu ruang hingga suhu 40°C.
Kemudian santan ditambahkan susu skim 10%, karagenan 0.5% dan gula pasir 5%. Lalu campurkan bahan tersebut
pada santan. Kemudian dihomogenisasi menggunakan hand mixer selama 5 menit. Kemudian panaskan santan pada
suhu 85°C selama 15 menit setelah itu matikan api, lalu dinginkan hingga 40°C. Tuangkan santan ke dalam jar yang
sudah di sterilisasi. Selanjutnya ditambahkan kultur starter bakteri komersial 5% pada santan. Setelah ditambahakan
lalu diaduk dan ditutup dengan rapat. Taruh yogurt pada inkubator untuk di inkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.
Setelah hasil yogurt santan jadi, dilakukan proses penyimpanan didalam kulkas sampai 10 hari. Tahap terakhir
dilakukan analisa pada yogut santan meliputi fisik, kimia, dan organoleptik. Diagram alir proses pembuatan santan
dapat dilihat pada Gambar 1 dan diagram alir proses pembuatan yogurt santan dapat dilihat pada Gambar 2.

Copyright © Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. This is an open-access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License (CC
BY). The use, distribution or reproduction in other forums is permitted, provided the original author(s) and the copyright owner(s) are credited and that the
original publication in this journal is cited, in accordance with accepted academic practice. No use, distribution or reproduction is permitted which does not

comply with these terms.



1. Diagram Alir Proses Pembuatan Santan
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Kelana 400 aram ——>| Kulit kelapa

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan santan [7] modifikasi
2. Diagram Alir Proses Pembuatan Yogurt

Santan 1200 ml

Kultur starter 5%

- \l/

Dituang pada jar yang sudah di

sterilisasi T=100°C, t=30 menit

v

Ditutup rapat tanpa lubang

Diinkubasi T=37°C, t=24 jam

l

Yogurt

_>
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(H1, H2, H3, H4, 5 ,H6)

Analisis Fisik:
e Viskositas
e Total Padatan Terlarut

(TPT)
Analisa Kimia
e Ph
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(TAT)

e Asam Lemak Bebas
Analisa Organoleptik

Gambar 2. Diagram alir roses pembuatan yogurt [7] modifikasi
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I1l. HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasil Analisis Uji Fisik

Uji kandungan pada yoghrut santan meliputi analisis fisik yaitu Total Padatan Terlarut (TPT) dan Viskositas.
Hasil analisis fisik Santan yoghrut dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Rerata Nilai Uji Analisis Fisik Yogurt Santan

Perlakuan TPT (°Brix) Viskositas (mPas)
H1 (pada O hari penyimpanan) 25.3 32.95
H2 (pada 2 hari penyimpanan) 25.3 25.18
H3 (pada 4 hari penyimpanan) 25.3 24.40
H4 (pada 6 hari penyimpanan) 25.5 23.50
H5 (pada 8 hari penyimpanan) 26.0 11.05
H6 (pada 10 hari penyimpanan) 26.3 18.68
BNJ 5% tn tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

A. Total Padatan Terlarut

Gambar 3. Hasil Produk Penelitian Yogurt Santan

Total Padatan Terlarut (TPT) menunjukkan banyaknya kandungan bahan-bahan yang terlarut pada suatu
sampel. Pada dasarnya total padatan terlarut suatu bahan meliputi karbohidrat, protein atau asam-asam organik,
lemak, dan serat (14). TPT dapat diukur menggunakan alat yang bernama hand refractometer yang dinyatakan
sebagai °brix. Rerata nilai total padatan terlarut santan yogurt disajikan pada Tabel 1.

Dari Tabel 1 Bardasarkan hasil uji total padatan terlarut menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata pada
perlakuan peyimpanan selama 10 hari terhadap total padatan terlarut. Diperoleh nilai TPT pada penyimpanan
yogurt santan berkisar antara 25.3 °brix hingga 26.3 °brix. Nilai TPT tertinggi terdapat pada perlakuan H6
penyimpanan hari ke 10 yaitu (25.3) °brix, sedangkan nilai TPT terendah pada perlakuan H1, H2, H3 penyimpanan
hari ke 0, hari ke 2 dan hari ke 4 yaitu (25.3) °brix. Pada tabel di atas menunjukkan bahwa peningkatan nilai tidak
jauh berbeda. Hal ini disebabkan karena selama proses fermentasi asam laktat terus meningkat yang berasal dari
aktivitas bakteri lactobacillus casei. Selain itu kandugan yang semakin meningkat akan menaikkan total padatan
susu pada yogurt karena penggumpalan kasein yang terjadi semakin banyak. Penggumpalan kasein ini yang
kemudian akan mempengaruhi kekentalan yogurt. (4).

Menurut pendapat (15) menyatakan bahwa terbentuknya asam laktat oleh adanya bakteri asam laktat sehingga
menyebabkan peningkatan total asam karena kasein mengalami koagulasi pembentukan gel. Semakin banyaknya
asam laktat yang dihasilkan akan menyebabkan menurunnya nilai ph yang berdampak pada koagulen kasein yang
menyebabkan tekstur yogurt meningkat hal ini sesuai dengan semakin meningkatnya asam laktat maka semakin
banyak kasein yang menggumpal.

B. Viskositas

Viskositas mengindikasikan tingkat kekentalan suatu produk (16) dan tingkat kekentalan merupakan salah
satu parameter untuk produk yang berbentuk cair (17). Viskositas dapat diukur menggunakan alat yang bernama
viskometer. Rerata nilai viskositas yogurt santan dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan penelitian diperoleh hasil
nilai viskositas berdasarkan lama fermentasi tidak menghasilkan perbedaan nyata dengan penurunan nilai secara
tidak signifikan. Diketahui pada masa lama penyimpanan dengan nilai tertingi pada penyimpanan hari ke 0 (H1)
yaitu 32.95 dan nilai terendah pada penyimpanan hari ke 8 (H5) yaitu 11.05.

Pengaruh pada bahan yang digunakan dapat mempengaruhi viskositas pada yogurt seperti keberadaan protein
pada susu, viskositas susu merupakan kontribusi dari keberadan protein (kasein/misel) dan globula lemak yang
terdapat pada susu, fermentasi laktosa oleh Lactobacilus casei akan menghasilkan asam laktat yang akan
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menurunkan ph sehingga meningkatnya viskositas karena menurunnya kasein. Kasein yang terpresipitasi
mempunyai sifat hidrolik yang menyebabkan viskositas meningkat (18). Hal ini sesuai dengan pendapat yang
menyatakan bahwa semakin besar kadar protein dalam yogurt santan menyebabkan semakin tinggu pula jumlah
partikel yang dapat mengikat molekul air sehingga daya ikat air semakin besar dan meningkatnya viskositas (19).

Peningkatan viskositas juga dapat terjadi karena protein pada santan mengalami koagulasi akibat penurunan
pH yang disebabkan oleh asam-asam organik yang terbentuk karena fermentasi oleh bakteri asam laktat. Selama
proses fermentasi, bakteri asam laktat akan mendegradasi monosakarida dan menghasilkan asam laktat sebagai
metabolit, semakin banyak asam yang terbentuk maka jumlah koagulan protein juga akan semakin meningkat dan
membuat tekstur semakin kental (20).

Umumnya koagulasi akan terjadi ketika protein telah telah mencapai titik isoelektriknya. Santan akan
mencapai titik isoelektrik pada pH 4,5. Pada kondisi tersebut protein akan terdenaturasi, kemudian santan akan
terbentuk menjadi tiga fase. Lapisan teratas terdiri dari minyak, kemudian di bagian tengah terdapat lapisan protein
dan lapisan air akan berada di bagian paling bawah (21). Sehingga secara fisik pada saat pengadukan pada yogurt
memiliki tingkat viskositas yang lebih rendah dari pada set yogurt. Proses mixing pada stirer dan drink yogurt dapat
mereduksi viskositas sehingga nilai viskositas lebih kecil. Serta pengaruh pada penyimpanan yang di atas suhu 4°C
dan penambahan stabiliser dapat menyebabkan aktivitas starter terus berlanjut menghidrolisis protein. Proses
transfortasi juga dapat menurunkan viskositas yogurt karena adanya kocokan atau guncangan pada produk. Hal ini
dapat mendukung mengapa pada hasil sampel santan yogurt semakin lama hari penyimpanan dapat mengalami
penurunan pada nilai viskositasnya.

2. Hasil Analisis Uji Kimia

Uji kandungan pada Santan Yoghrut meliputi analisis kimia yaitu pH, TAT (Total Asam Tertitrasi) dan ALB
(Asam Lemak Bebas). Hasil analisis kimia yoghrut santan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Rerata Nilai Uji Analisis Kimia Yogurt Santan

Perlakuan pH TAT (%) ALB (%)
H1 (pada O hari penyimpanan) 448c 1.49a 1.70a
H2 (pada 2 hari penyimpanan) 4.25 bc 1.76a 1.80a
H3 (pada 4 hari penyimpanan) 4.30 be 1.78 a 1.98 be
H4 (pada 6 hari penyimpanan) 4.13ab 2.32b 1.99 be
H5 (pada 8 hari penyimpanan) 393a 241D 1.84 ab
H6 (pada 10 hari penyimpanan) 4.23 be 324c 2.09¢
BNJ 5% 0.25 0.40 0.17

Keterangan: Angka-angka yang diikuti pada kolom yang sama disertai huruf yang tidak sama
menunjukan pengaruh yang nyata berdasarkan uji BNJ 5%.

A. pH (Derajat Keasaman)

Pengukuran pH (derajat asam) adalah jumlah konsentrasi ion H+ pada larutan yang menyatakan tingkat
keasaman dan kebasaan suatu bahan. pH meter adalah alat yang digunakan untuk mengukur tingkat asam-basa suatu
larutan. Alat ini digunakan dilaboratorium untuk mengukur derajat keasaman (pH) suatu larutan,apakah larutan
tersebut tergolong asam, basa, atau netral (22) . Rerata nilai ph yogurt santan disajikan pada Tabel 2.

Dari Tabel 2. Berdasarkan hasil penelitian pada nilai pH dengan perlakuan penyimpanan selama 10 hari di
dapatkan hasil dengan H1 (pada O hari penyimpanan) yaitu 4.48, H2 (pada 2 hari penyimpanan) yaitu 4.25, H3
(penyimpanan hari ke 4) yaitu 4.30, H4 (pada 6 hari penyimpanan) yaitu 4.13, H5 (pada 8 hari penyimpanan) yaitu
3.93, H6 (pada 10 hari penyimpanan) yaitu 4.23. Hal ini menunjukkan bahwa nilai pH pada yogurt santan
berpengaruh nyata terhadap lama penyimpanan karena semakin lama penyimpanan maka nilai pH semakin
menurun. Nilai pH dapat dipengaruhi oleh kandungan asam yang secara alami terdapat dalam suatu bahan pangan,
salah satunya asam lemak yang terkandung dalam kelapa pada santan. (23). Penurunan pada nilai pH juga dapat
disebabkan karena kandungan asam laktat pada yogurt yang meningkat, sehingga selama proses penyimpanan nlai
pH yogurt akan mengalami penurunan seiring dengan waktu penyimpanan.

Pada penelitian ini sampel yang digunakan adalah yoghurt dengan starter bakteri L.casei. Hasil yang
didapatkan pada penelitian ini sesuai dengan karakteristik bakteri L.casei yang memiliki suhu pertumbuhan
optimum pada suhu 30-37°C dan pH 4.00- 5.00. Sedangkan menurut SNI 2009 syarat mutu yogurt yang baik
memiliki nilai pH berkisar antara 3.80-4.50, dan nilai pH pada santan adalah 4.5. Tingginya nilai pH menandakan
rendahnya kandungan asam laktat di dalam yogurt yang apabila kadar asam laktat terlalu tinggi dapat menghambat
aktivitas dan kelangsungan hidup dari bakteri asam laktat (24). Hal ini dapat didukung ketika terjadi penurunan
nilai pH seiring bertambahnya waktu penyimpanan dan temperatur suhu selama penyimpanan. Selain itu, laktosa
yang terkandung pada susu skim juga berperan dalam menurunkan pH yoghurt. Laktosa pada susu skim akan
menjadi asam laktat setelah dipecah oleh bakteri asam laktat. Hal ini sesuai dengan pendapat (15) bahwa nilai pH
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yoghurt mengalami penurunan dikarenakan adanya aktivitas bakteri yang memecah laktosa menjadi asam laktat.

B. Total Asam Tertitrasi

Analisa Total Asam Tertitrasi (TAT) merupakan analisis jumlah asam yang terkandung di dalam suatu
larutan, didasarkan pada komponen asam yang terdapat di dalamnya, baik yang terdisosiasi maupun yang tidak
terdisosiasi. Pada uji ini mengacu pada penentuan konsentrasi total asam yang terkandung pada suatu bahan (25).

Berdasarkan hasil penelitian Total Asam Tertitrasi (TAT) merupakan penentuan konsentrasi total asam
selama peyimpanan, sehingga perubahan pada nilai Total asam tertitrasi (TAT) berbanding terbalik dengan nilai
pH, ketika selama masa penyimpanan nilai pH cenderung akan menurun dan sebaliknya berbeda dengan nilai total
asam tertitrasi yang cenderung akan meningkat selama penyimpanan. TAT bertujuan untuk mengetahui total asam
yang terkandung dalam larutan, uji ini juga mendukung untuk mengetahui jumlah asam organik yang berada pada
makanan secara lebih relevan daripada menggunakan ph meter. TAT yang bernilai rendah dari pada 0 hari
penyimpanan hingga pada 10 hari penyimpanan (H6) yaitu 3.24

Pada proses fermentasi asam laktat dapat diartikan sebagai proses hidrolisis laktosa oleh bakteri asam laktat
yang selanjutnya akan meningkatkan asam laktat. Hal ini juga didukung menurut (26) menyatakan bahwa adanya
peningkatan total asam disebabkan terbentuknya asam asam organik seperti asam asetat dan asam laktat. Total asam
tertitrasi pada yogurt dipengaruhi oleh aktivitas bakteri yang mendegradasi laktosa menjadi asam laktat. Proses
fermentasi susu mengakibatkan suasana asam, yaitu perubahan laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas enzim
yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat serta adanya senyawa yang terkandung dalam susu seperti albumin, kasein
sitrat, dan fosfat (27). Sedangkan pada santan Pertumbuhan untuk bakteri asam laktat tidak dapat bekerja tahu
tumbuh secara maksimal disebabkan santan tidak mengandung laktosa seperti susu.

Pembuatan yogurt adalah salah satu produk bioteknologi yang memanfaatkan proses metabolisme
organisme yaitu fermentasi asam laktat yang diantaranya dilakukan oleh bakteri Lactobacillus casei. Proses
fermentasi asam laktat adalah salah satu jenis katabolisme yaitu respirasi anaerob yang terjadi tanpa memerlukan
oksigen. Fermentasi asam laktat menghasilkan produk akhir berupa asam laktat. Hal tersebut yang menyababkan
susu pada yogurt menjadi lebih asam. Karena fermentasi pada asam laktat terjadi tanpa memerlukan oksigen, oleh
karena itu dalam pembuatan yogurt harus disimpan pada wadah tertutup.

C. Asam Lemak Bebas

Uji Asam Lemak Bebas merupakan parameter yang menentukan nilai mutu minyak dan lemak pada suatu
bahan pangan. yang didukung akan asam lemak bebas tertentu dari hasil hidrolisis lemak yang menyebabkan adanya
bau tengik pada santan (28). Berdasarkan hasil Analysis of Variance (ANOVA) dapat diperoleh bahwa perlakuan
penyimpanan pada yogurt berpengaruh nyata pada asam lemak bebas yang ada pada yogurt santan. Rerata nilai
asam lemak bebas pada yogurt santan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 Kadar asam lemak bebas pada santan kelapa mengandung asam lemak jenuh rantai pendek dan
rantai sedang. Asam lemak paling tinggi pada santan kelapa adalam asam laurat yaitu 50,45%. Pengaruh perlakuan
lama penyimpanan pada yogurt berpengaruh nyata dengan nilai terendah pada penyimpanan hari ke 0 (H1) yaitu
1.70 dan nilai tertinggi pada penyimpanan hari ke 10 (H6) yaitu 2.09, hal ini menunjukkan bahwa hasil pada uji nilai
asam lemak bebas didapatkan setiap harinya mengalami kenaikan. Kenaikan bilangan asam lemak bebas dapat
disebabkan oleh adanya proses hidrolisis lemak yang kemudian terurai menjadi asam lemak dan gliserol.

Hal ini dapat terjadi karena adanya hidrolisis lemak pada suhu dan lama penyimpanan. Sehingga mengalami
perubahan fisik maupun kimia yang disebabkan oleh hidrolisis dan oksidasi (29). Hal ini sesuai dengan hidrolisis
yang dipacu oleh lipase yang secara alamiah ada pada bagian jaringan yang mengandung minyak atau lemak yang
terdapat pada santan (30). Serta santan yang setelah di inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C, akan terjadi proses
hidrolisis minyak dalam santan oleh enzim lipase dalam santan lalu menghasilkan asam lemak bebas. Enzim lipase
bisa mengurai minyak menjadi asam lemak bebas (31), enzim lipase mampu memutus ikatan ester dari minyak atau
lemak menjadi asam lemak bebas.

D. Analisis Organoleptik
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Gambar 4. Produk Yogurt Santan untuk Organoleptik

Pengamatan organoleptik terhadap yogurt santan yang dilakukan meliputi aroma, warna, tekstur, dan rasa.
Test responden menggunakan uji sensori kesukaan (rating hedonik), yang dilakukakan pada setiap dua hari
penyimpanan. Daftar pertanyaan diajukan dengan menggunakan uji Hedonic Scale Scoring dan hasilnya dinyatakan
dalam angka 1-5. Rerata nilai organoleptik yogurt santan dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Rerata Nilai Uji Analisis Organoleptik Yogurt Santan

Parameter
Hari Warna Aroma Tekstur Rasa
Penyimpanan Rata-rata Rata- rata Rata-rata Rata-rata
H1 3,32 3.08 2.52 3.04
H2 3,36 2.84 2.44 3.00
H3 3,40 3.16 2.72 3.32
H4 3,24 3.28 2.72 3.20
H5 3,20 3.00 2.48 3.12
H6 3,12 3.12 2.44 3.12
BNJ (5%) tn tn tn tn

Keterangan: tn (tidak nyata)

1. Organoleptik Warna

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam uji organoleptik suatu produk, diantaranya sebagai daya
tarik bagi konsumen karena warna adalah aspek sensori pertama yang dapat langsung dilihat oleh indera penglihatan
(32), Sehingga kesan pertama dapat muncul dan diperoleh oleh panelis. Warna yang menarik akan membuat panelis
atau konsumen untuk mencoba suatu produk (33). Rerata nilai kesukaan panelis terhadap warna yogurt santan dapat
dilihat pada tabel ke 6.

Berdasarkan Tabel 3 hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan penyimpanan selama 10 hari
tidak berpengaruh nyata pada penyimpanan. Dengan nilai rerata kesukaan yang tidak jauh berbeda yaitu H1 (3.32)
H2 (3.36), H4 (3.40), H5 (3.24), H6 (3.12). Warna pada santan yang berwarna putih dan sedikit kekuningan di
dapatkan dari susu skim. Sehingga berdasarkan analisa secara visual warna pada yogurt santan cenderung berwarna
putih kekuningan serta tidak jauh berbeda ketika proses penyimpanan Serta tidak diberikan tambahan pewarna jenis
yang lain pada yogurt santan maka warna pada yogurt santan tidak berpengaruh secara signifikan. Santan memiliki
warna yang putih seperti susu sehingga dapat menarik kesukaan panelis tehadap yogurt santan.

2. Organoleptik Rasa

Rasa dapat ditentukan dengan cecapan, dan rangsangan mulut. Tekstur dan konsistensi suatu bahan akan
mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan oleh bahan tersebut, dan rasa memiliki peran yang penting dalam mutu
suatu bahan pangan. Perubahan tekstur atau viskositas bahan pangan dapat mengubah rasa yang timbul karena dapat
mempengaruhi rangsangan terhadap sel aseptor olfaktori dan kelenjar air liur (34). Hasil analisis uji Friedman
menunjukkan bahwa perlakuan masa penyimpanan tidak berpengaruh nyata (a = 0,05) terhadap kesukaan panelis
terhadap rasa yogurt santan. Rerata nilai kesukaan panelis terhadap rasa yogurt santan dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel 3 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yogurt santan berkisar antara 3.04 hingga 3.32
(netral). Rasa pada yogurt memiliki cita rasa yang khas manis dan gurih dengan adanya tambahan bahan baku utama
yaitu santan sehingga dapat mengurangi rasa asam. Penggunaan kultur strater pada yogurt selama fermentasi juga
berpengaruh besar dalam menghasilkan cita rasa asam.

Organolepetik Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati dengan indra pembau (hidung). Aroma dapat
berpengaruh pada penilaian konsumen terhadap suatu produk (32). Senyawa aroma yang dihasilkan akan berbeda-
beda, tergantung pada proses pembuatannya (35). Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan masa
penyimpanan tidak berpengaruh nyata (o = 0,05) terhadap kesukaan panelis terhadap yogurt santan. Rerata nilai
kesukaan panelis terhadap tekstur pada santan yogurt dapat dilihat pada Tabel 3

Berdasarkan hasil penelitian kesukaan panelis terhadap aroma yogurt santan. menunjukkan tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma yogurt santan berkisar antara (H2) 2.84 hingga (H4) 3. 28 (tidak suka-netral). Hal ini dapat
terjadi karena aroma yogurt dengan bahan dasar santan memiliki bau yang khas serta adanya masa penyimpanan.
menurut (29) aroma pada yogurt sangat dipengaruhi oleh senyawa asam laktat yang terbentuk selama proses
fermentasi. Asam laktat inilah yang menyebabkan penurunan pH pada susu, sehingga yogurt memiliki aroma dan
rasa asam yang kuat. Penggunaan kultur strater pada yogurt selama fermentasi juga berpengaruh besar dalam
menghasilkan cita rasa asam, sedangkan L. Casei berperan penting dalam menghasilkan aroma melalui produksi
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asam laktat dan asetaldehida.

4, Organoleptik Tekstur

Tekstur pangan merupakan salah satu atribut fisik dan sensori yang digunakan konsumen untuk menilai mutu
produk pangan. Tekstur bersifat krusial, berperan sebagai penciri utama dan menentukan keseluruan mutu produk
pangan (33). Hasil analisis uji friedman menunjukkan bahwa perlakuan masa penyimpanan tidak berpengaruh nyata
(oo = 0,05). Rerata nilai kesukaan panelis terhadap tekstur pada santan yogurt dapat dilihat pada Tabel 3

Berdasarkan hasil penelitian kesukaan panelis terhadap tekstur yogurt santan. menunjukkan tingkat kesukaan
panelis terhadap tekstur yogurt santan berkisar antara yang terendah (H2) 2.44 dan (H4) tertinggi 2.72 (tidak suka).
Ketidaksukaan panelis terhadap tekstur dapat terjadi akibat adanya tekstur gel yang tidak menyatu dengan sempurna,
karena pada yogurt santan yang mengental karena terjadinya proses koegulasi protein pada susu akibat suasana asam
selama proses penyimpanan sehingga viskositas selama proses penyimpanan mempengaruhi konsentrasi dalam susu,
keadaan lemak, masa simpan dan suhu penyimpanan yogurt (25) Sehingga protein pada yogurt santan ketika telah
mencapai titik isoelektriknya akibat suasana asam selama proses penyimpanan menyebabkan protein menggumpal.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

Lama penyimpanan berpengaruh nyata pada TAT (total asam tertitrasi), pH, asam lemak bebas. Namun tidak
berpengaruh nyata pada viskositas, TPT (total padatan terlarut), dan uji organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur.
Berdasarkan hasil uji organoleptik nilai kesukaan panelis terhadap karakeristik lama penyimpanan yogurt santan dengan
nilai tertinggi pada organoleptik warna 3.40 (netral-suka), organoleptik aroma 3.28 (netral-suka), organoleptik tekstur
2.72 (tidak suka-netral), organoleptik rasa 3.32 (netral- suka). Saran berdasarkan hasil penelitian dapat dilakukan
penelitian lanjutan dengan tambahan identifikasi jumlah koloni BAL, perbandingan interaksi santan dengan jenis kultur
starter lain, dan dapat dilakukan analisa pengukuran warna menggunakan color reader.
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