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ABSTRACT

Yogurt is one of fermented milk product which populair in the world. Addition of bluepea in yogurt
can increase antioxidant. The study is to determine the effect of addition bluepea flower extract and
the skim milk’s addition on the growth of lactic acid bacteria. Experimental design which is used
was a completely randomized design. Yogurt with and without addition of bluepea flower extract
(1% v / v) was prepared. Preparation of yogurt and bluepea yogurt using skimmed milk (SS),
pasteurized milk (SP), UHT milk (SU), pasteurized and UHT milk with the addition of 5% (w / V)
skim powder (SPS and SUS). The results are total LAB showed no significant differences and
accordance with the SNI Standard 2981: 2009. In conclusion, the addition of bluepea flower
extract did 'z inhibit the growth of lactic acid bacteria but also did not increase the growth of LAB.
Lactic acid was increased with the addition of bluepea flower extract. The addition of skim milk
also increases the lactic acid in yogurt.

Keywords: bluepea, lactic acid, lactic acid bacteria, yogurt.

ABSTRAK

Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi susu yang sangat popular di dunia dan
tingkat konsumsinya selalu meningkat. Penambahan bunga telang pada yogurt dapat
meningkatkan kandungan antioksidan pada yogurt. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
bagaimana pengaruh penambahan ekstrak bunga telang dan penambahan susu skim pada
pertumbuhan bakteri asam laktat. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap dengan perlakuan tanpa dan penambahan ekstrak bunga telang (1% v/v). Pembuatan
yogurt dan yogurt telang menggunakan susu skim (SS), susu pasteurisasi (SP), susu UHT(SU),
susu pasteurisasi dengan penambahan 5% (b/v) bubuk skim (SPS), dan susu UHT dengan
penambahan 5% (b/v) bubuk skim (SUS). Hasil analisa total BAL menunjukkan tidak berbeda
nyata dan semua variabel tersebut sesuai dengan Standar SNI 2981:2009. Kesimpulannya,
Penambahan ekstak bunga telang tidak menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat namun juga
tidak meningkatkan pertumbuhan BAL. Namun, asam laktat meningkat dengan penambahan
ekstrak bunga telang. Dengan menambahkan susu skim dapat pula meningkatkan asam laktat pada
yogurt.

Kata kunci: asam laktat, bakteri asam laktat, bunga telang, yogurt.
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1. Pendahuluan

Yogurt merupakan salah satu produk fermentasi susu yang popular di dunia dengan
ditandai peningkatan konsumsi di dunia (Yildiz and Bakirci, 2019; Hasneen et al., 2020).
Fermentasi yogurt menggunakan bakteri asam laktat (BAL). Selama proses fermentasi,
BAL memproduksi asam laktat dengan cara mengkonversi laktosa menjadi asam laktat
yang mengakibatkan turunnya pH dan menghasilkan beragam senyawa baik volatil
maupun non-volatil serta eksopolisakarida yang mempengaruhi kualitas dan tekstur yogurt
(Oktaviana, Arief and Batubara, 2018). Dua jenis mikroba yang paling umum digunakan
dalam pembuatan yogurt adalah Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus dan
Lactobacillus salivarius ssp. Thermophilus (Aryana and Olson, 2017).

Pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL) dipengaruhi oleh ketersediaan nutrisi pada
media. Nutrisi utama yang dibutuhkan antara lain adalah nitrogen dan karbon (Safitri,
Sunarti and Meryandini, 2016). Pada pembuatan yogurt, protein dan karbohidrat (laktosa)
pada susu dapat memenuhi kebutuhan nutrisi pertumbuhan bakteri asam laktat. Terdapat
banyak pengolahan susu diantaranya susu UHT, pasteurisasi, susu skim, susu krim, susu
kental manis, susu bubuk dan lainnya. Perbedaan proses pengolahan tersebut menyebabkan
kandungan pada susu berbeda. Misal pada susu skim, kaya karbohidrat dan protein yang
merupakan media tumbuh bagi bakteri asam laktat (Fadro, Efendi and Restuhadi, 2015),
sedangkan pada susu krim yang banyak mengandung lemak. Sehingga jenis susu yang
digunakan akan mempengaruhi yogurt yang dihasilkan.

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan salah satu sumber antioksidan
antosianin sekaligus pewarna biru alami yang tumbuh secara liar di kawasan tropis Asia,
termasuk Indonesia (Zingare et al., 2013; Ponnusamy, Gnanaraj and Antonisamy, 2015;
Muhammad Ezzudin and Rabeta, 2018; Lakshan et al., 2019; Afrianto, Tamnge and
Hasanah, 2020). Menurut Chusak et al., 2018, mengkonsumsi minuman ekstrak bunga
telang dapat meningkatkan antioksidan dalam darah tanpa mengalami hipoglikemik dan
dapat menurunkan kadar gula darah. Senyawa utama antosianin warna biru pada telang
adalah delphinidin glucoside (Zakaria et al., 2018). Antosianin yang diekstrak dari bunga
telang stabil, namun sangat dipengaruhi oleh pH. Perubahan pH akan merubah warna
bunga telang. Pada pH netral warna telang biru dan pH lebih rendah warnanya ungu (Chu
et al., 2016). Selain mengandung antioksidan, ekstrak bunga telang juga mengandung
senyawa antimikrobia (Dhanasekaran et al., 2019). Senyawa antimikrobia pada bunga
telang diketahui dapat menghambat pertumbuhan Staphylococcus aureus, Candida
albicans, Shigella dysenteriae, Streptococcus faecalis, Salmonella enterica serovar Typhi,
S. enterica serovar Enteritidis and Escherichia coli (Muhammad Ezzudin and Rabeta,
2018).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh penambahan ekstrak
bunga telang dan penambahan susu skim pada pertumbuhan bakteri asam laktat.
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2. Metode Penelitian

2.1 Bahan

Bahan yang digunakan untuk pembuatan yogurt pada penelitian ini adalah susu
pasteurisasi, susu skim, susu UHT merk dagang Greenfield. Penambahan skim bubuk
menggunakan produk skim bubuk merk Lactona skim. Bubuk bunga telang kering
didapatkan dari  “Kusuka” Ubiku dengan merk dagang Hasil Bumiku di daerah
Banguntapan, Bantul, Daerah Istimewa Yogyakarta.

Starter bakteri Lactobacillus bulgaricus (LB) dan Streptococcus thermophilus (ST)
pada media susu didapatkan dari Laboratorium Mikrobiologi, Pusat Antar Universitas,
Universitas Gadjah Mada (UGM). Bahan kimia yang digunakan untuk Analisa antara lain
Penolphtalein, NaOH, akuades, larutan NaCl 0,85%, dan media MRS (de Man, Ragosa,
Sharpe).

2.2 Prosedur Penelitian

Penelitian dirancang dengan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 5 taraf
perlakuan yaitu pembuatan yogurt telang dengan menggunakan susu skim (SS), susu
pasteurisasi (SP), susu UHT(SU), susu pasteurisasi dengan penambahan 5% (b/v) bubuk
skim (SPS), dan susu UHT dengan penambahan 5% (b/v) bubuk skim (SUS). Penambahan
ekstrak bunga telang sebelum proses inkubasi dan setiap perlakuan diulang sebanyak 4
kali.

Pada penelitian ini dilakukan tiga tahapan: pertama pembuatan ekstrak bunga telang.
Kedua, peremajaan starter bakteri, dan ketiga pembuatan yogurt telang dengan variasi susu
seperti dijelaskan diatas.

2.2.1 Pembuatan Ekstrak Bunga Telang

Metode ekstraksi bunga telang berdasarkan pada hasil penelitian Lakshan et al., 2019
dengan modifikasi. Ekstraksi bunga telang dimulai dengan memanaskan akuades
menggunakan waterbath sebanyak 100 ml hingga mencapai suhu 59,6 °C. Kemudian
memasukkan 5 gram (5 %b/v) serbuk bunga telang kedalam akuades yang telah
dipanaskan. Campuran serbuk bunga telang dan akuades diinkubasi pada waterbath selama
37 menit. Selanjutnya sampel disaring menggunakan kertas saring Whatman 70 mm.

2.2.2 Peremajaan starter bakteri

Peremajaan starter bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermofilus
dilakukan dengan cara menginokulasi kultur yogurt sebanyak 10 % (v/v) ke dalam susu
kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 18 jam, selanjutnya disebut kultur kerja.
Metode peremajaan starter bakteri ini menggunakan metode Oktaviana et al, 2018.

2.2.3 Pembuatan Yogurt Bunga Telang

Yogurt bunga telang dibuat dengan mengikuti metode (Pramiarti Pasca, Nurwantoro
and Pramono, 2016) dengan modifikasi. Ekstrak bunga telang (5% b/v) yang sudah
disiapkan sebelumnya ditambahkan ke dalam susu pasteurisasi dengan prosentase 1% (v/v)
lalu diaduk hingga tercampur sempurna. Starter BAL dengan populasi sebesar 1 x 10’
CFU/ml ditambahkan pada larutan susu. Inokulasi atau fermentasi dilakukan di dalam
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inkubator dengan suhu 40°C selama 18 jam hingga terbentu koagulasi dan aroma khas susu

fermentasi. Selanjutnya yogurt disimpan pada suhu 4°C sebelum dilakukan analisis.

2.3 Metode Analisis

2.3.1 Total Plate Count (TPC)

Analisis TPC digunakan untuk mengetahui jumlah bakteri asam laktat yang terdapat
dalam yogurt, sesuai dengan metode (Batista et al., 2015) dengan modifikasi. Caranya
dengan mengencerkan 1ml yogurt dalam 9 ml larutan NaCl 0,85% steril (P™). Kemudian 1
ml dari larutan P dilarutkan dalam 9 ml larutan NaCl 0,85% steril (P?). Tahapan yang
sama dilakukan hingga P™°. Inokulasi dilakukan pada P® hingga P™® dengan metode spread
plate atau menambahkan 1 ml yogurt tiap perlakuan pada larutan pengenceran dan
dipindahkan ke dalam cawan petri yang sudah ada media MRS agar. Selanjutnya
diinkubasi selama 48 jam sebelum dilakukan penghitungan TPC.

2.3.2 Kadar Asam Laktat

Pengujian kadar asam laktat berdasarkan metode yang digunakan oleh (Rachman et al., 2015).
Yogurt telang dalam Erlenemeyer dan ditetesi 2-3 tetes indikator fenolftalein 1%. Setelah itu
menyiapkan larutan NaOH 0,1 N ke dalam buret. Sampel yogurt yang ditambah dengan fenolftalein
dititrasi menggunakan larutan NaOH 0,1 N sampai mengalami perubahan warna yaitu warna merah
muda yang tidak hilang. Volume NaOH yang digunakan hingga terjadi perubahan warna
dimasukkan dalam perhitungan.

3 Hasil dan Pembahasan

3.1 Total Bakteri Asam Laktat

Data total plate count (TPC) dilakukan untuk menganalisa jumlah pertumbuhan BAL
pada yogurt. Analisa ini dilakukan untuk mengetahui apakah ekstrak bunga telang dapat
menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat. Hal ini perlu dilakukan karena ekstrak
bunga telang memiliki aktivitas antimikrobial (Muhammad Ezzudin and Rabeta, 2018;
Dhanasekaran et al., 2019). Data TPC dapat dilihat pada tabel 3.1.
Tabel 3.1 Populasi bakteri dengan metode TPC (CFU/ml)

Kode Yogurt Plain Yogurt Yogurt Telang
SS 2,9 x 10 1,73 x 10°
SP 2,66 x 10’ 6,28 x 10’
SPS 2,50 x 10’ 3,98 x 10’
SU 3,10 x 10° 3,11 x 10’
SUS 4,50 x 10° 1,81 x 10’

Keterangan: SS (susu skim), SP (susu pasteurisasi), SPS (susu pasteurisasi dengan penambahan bubuk skim),
SU (susu UHT), SUS (susu UHT dengan penambahan bubuk skim).

Berdasarkan data hasil TPC jumlah Bakteri Asam Laktat yogurt dari susu skim tanpa
dan menggunakan ekstrak bunga telang telang berturut-turut yaitu 2,9 x 10°7 CFU /ml dan
1,73 x 10”8 CFU/ml; yogurt dari susu pasteurisasi tanpa dan menggunakan ekstrak bunga
telang telang berturut-turut yaitu 2,66 x 107 CFU/ml dan 6,28 x 107 CFU/ml; yogurt
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dari susu pasteurisasi dengan penambahan bubuk skim tanpa dan menggunakan ekstrak
bunga telang telang berturut-turut yaitu 2,5 x 107 CFU/ml dan 3,98 x 10"7 CFU/ml;
yogurt dari susu UHT tanpa dan menggunakan ekstrak bunga telang telang berturut-turut
yaitu 3,1 x 106 CFU/ml dan 3,11 x 10*7 CFU/ml; yogurt dari susu UHT dengan
penambahan bubuk skim tanpa dan menggunakan ekstrak bunga telang telang berturut-
turut yaitu 4,5 x 10"5 CFU/ml dan 1,81 x 107 CFU/ml.

Hasil TPC atau jumlah bakteri asam laktat pada semua perlakuan menunjukkan hasil
kurang lebih 10’ CFU/mI. Hasil tersebut sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI)
2981:2009 yaitu BAL yang ada pada yogurt tanpa melalui proses pemanasan setelah
inkubasi mencapai 10’ CFU/ml.

Berdasarkan data diatas, yogurt tanpa ekstrak bunga telang maupun dengan
penambahan ekstrak bunga telang memiliki populasi bakteri yang berbeda. Pada yogurt
dengan penambahan bunga telang populasi bakteri lebih tinggi dari pada tanpa
penambahan bunga telang. Artinya, senyawa antimikrobia pada ekstrak bunga telang tidak
menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat pada proses pembuatan yogurt. Hal ini
karena senyawa antimikrobial yaitu triterpenoid yang ada pada bunga telang tidak dapat
terekstak dengan metode ekstraksi menggunakan akuades (Priya Darsini and Shamshad,
2013).

3.2 Total Asam Laktat

Yogurt merupakan produk fermentasi susu yang memiliki khas rasa asam karena
penurunan pH. Penurunan pH terjadi seiring dengan pembentukan asam laktat sebagai
hasil aktivitas bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat yang digunakan pada penelitian ini
adalah Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermofillus. Bakteri tersebut diketahui
salah satu bakteri penghasil asam laktat.

Pengujian total asam laktat bertujuan untuk mengetahui asam laktat yang dihasilkan
olen BAL. Keberadaan asam laktat merupakan parameter keberhasilan dari pembuatan
yogurt, karena asam laktat merupakan hasil metabolisme BAL melalui proses glikolisis
(Chen et al.,, 2017). Asam laktat ini juga merupakan salah satu senyawa yang
berkontribusi dalam pembentukan flavor khas pada yogurt. Selain asam laktat, senyawa
lain yang berkontribusi pada flavor yogurt adalah acetaldehid, diasetil, asetoin, 2,3-
butanedion, asam asetat(Aryana and Olson, 2017; Nagaoka, 2019). Menurut SNI, standar
asam laktat yang ada pada yogurt adalah 0,5-2,0 % (SNI, 2009). Pada tabel 3.2 merupakan
total asam laktat pada yogurt dan yogurt telang.

Tabel 3.2 Total asam laktat yogurt

Kode Yogurt Yogurt Yogurt Telang
SS 0,70 %° 1,06 %A
SP 1,87 %" 2,02 %°®
SPS 2,31 %" 248 %°®
SuU 1,97 %°© 2,00 %°
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sus 2,34 %° 2,74 %°
Keterangan: SS (susu skim), SP (susu pasteurisasi), SPS (susu pasteurisasi dengan penambahan bubuk skim),
SU (susu UHT), SUS (susu UHT dengan penambahan bubuk skim).

Berdasarkan data tabel 3.2, asam laktat pada yogurt maupun yogut telang sesuai
dengan standar SNI asam laktat pada yogurt yaitu antara 0,5-2 %. Asam laktat pada yogurt
dari susu skim paling rendah (0,70 %) dibandingkan dengan yogurt dari susu pasteurisasi,
susu UHT serta penambahan skim bubuk. Berdasarkan hasil analisis statistik, hasil tersebut
menyatakan berbeda nyata. Begitu juga pada yogurt telang, asam laktat yogurt telang dari
susu skim jumlahnya paling rendah (1,06 %). Hal ini karena pada proses pengolahan susu
skim sudah melalui proses pemisahan antara krim dan skim dengan pemanasan sehingga
banyak nutrisi yang dapat digunakan untuk pertumbuhan BAL berkurang, terutama
laktosa. Namun, asam laktat pada yogurt dari susu pasteurisasi maupun UHT meningkat
dengan penambahan bubuk skim. Susu skim mengandung 5% laktosa, sehingga dengan
menambahkan susu bubuk skim pada susu pasteurisasi maupun UHT dapat meningkatkan
jumlah laktosa yang dikonversi menjadi asam laktat oleh BAL (Septiani, Kusrahayu and
Legowo, 2013).

Pada yogurt dengan penambahan bunga telang menghasilkan asam laktat yang lebih
tinggi dibandingkan yogurt tanpa bunga telang. Pada pengujian asam laktat menggunakan
metode pengukuran asam, sehingga yang terhitung merupakan semua asam Yyang
terkandung dalam asam yogurt. Diketahui bahwa pada bunga telang mengandung asam
polifenolik, asam galat, dan asam protocatechuic (Siti Azima, Noriham and Manshoor,
2017) sehingga meningkatkan asam pada yogurt bunga telang.

4 Kesimpulan

Penambahan ekstrak bunga telang tidak menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat namun
juga tidak meningkatkan pertumbuhan BAL. Namun, asam laktat meningkat dengan penambahan
ekstrak bunga telang. Penambahan susu skim juga meningkatkan asam laktat pada yogurt.
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