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ABSTRAK

Buah durian khas daerah beriklim tropika lembab dapat diolah sebagai bagian dari
bahan baku pembuatan yoghurt buah. Fermentasi yoghurt akan berlangsung optimum jika
difermentasi pada suhu 35-45°C sesuai karakteristik bakterinya. Penelitian ini bertujuan
menentukan suhu dan waktu yang tepat untuk memfermentasi yoghurt durian. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor yaitu suhu dan waktu
inkubasi. Suhu yang digunakan selama fermentasi yaitu 40°C dan 45°C. Inkubasi dilakukan
selama 6 jam dengan pengamatan pada O, 3, dan 6 jam. Parameter yang diamati adalah total
bakteri, bakteri asam laktat (BAL), kapang/khamir, pH, total asam tertitrasi (TAT) dan sifat
sensoris yoghurt buah durian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan waktu
inkubasi berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap total bakteri, BAL, pH, TAT dan sifat
sensoris secara signifikan, tetapi berpengaruh tidak nyata (p > 0,05) terhadap total
kapang/khamir. Total bakteri, BAL, TAT dan respons sensoris terbaik diperoleh dari
yoghurt durian yang difermentasi pada suhu 45°C dengan waktu inkubasi selama 6 jam
yang menghasilkan produk dengan karakteristik berasa asam, berwarna kuning, beraroma
khas yoghurt dan durian, serta mempunyai tekstur yang kental.

Kata kunci : yoghurt buah, suhu fermentasi, waktu inkubasi, durian

ABSTRACT

Durian fruit typical of humid tropical regions can be processed as part of the raw
material for making fruit yogurt. Yogurt fermentation will run optimally if it is fermented at
a temperature of 35-45°C according to the needs of the bacteria. This study aimed to
determine the right temperature and time to ferment durian yogurt. This study used a
factorial completely randomized design with two factors, namely temperature and
incubation time. The temperatures used during fermentation are 40 and 45°C. Incubation
was carried out for 6 h with observations at 0, 3 and 6 h. The parameters observed in this
study were total bacteria, lactic acid bacteria (LAB), mold/yeast, pH, total titrated acid
(TTA) and sensory characteristics of durian fruit yoghurt. The results showed that the
temperature and incubation time significantly affected the total bacteria, LAB, pH, TTA
and sensory characteristics. But it showed no effect on total mold/yeast. The best total
bacteria, LAB, TTA and sensory respons obtained from durian fruit yoghurt fermented at
45°C for 6 h with characteristics sour taste, yellow in color, distinctive aroma of yogurt
and durian, and thick texture.

Keywords: fruit yogurt, fermentation temperature, incubation time, durian

PENDAHULUAN

Impor yoghurt yang dilakukan oleh
negara Indonesia meningkat setiap tahun
seiring dengan meningkatnya kesadaran
masyarakat terkait pentingnya kesehatan.
Proses impor yoghurt besar-besaran diawali

pada tahun 2012 sebanyak 3.123,50 dan
meningkat setiap tahunnya hingga 2016
dengan 7.127,79 ton (Cahyanti dan Najib,
2016)

Yoghurt termasuk produk olahan
pangan yang melalui proses fermentasi
dengan bahan dasar susu. Penambahan kultur
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bakteri asam laktat pada proses fermentasi
seperti Lactobacillus bulgaricus dan Strepto-
coccus thermophilus membuat yoghurt
semakin unik. Hal ini yang membuat yoghurt
berbeda dengan susu, terutama dari segi
kandungan maupun sensori. Kandungan yang
terdapat pada yoghurt vyaitu karbohidrat,
kalsium, protein, potassium dan kalori
(Cahyanti dan Najib, 2016).

Yoghurt buah adalah minuman susu
terhomogenisasi yang difermentasi dengan
penambahan susu skim atau susu rendah
lemak (Liyana, 2015). Yoghurt buah yang
telah dikembangkan hingga saat ini adalah
yoghurt buah lengkeng (Liyana, 2015),
nangka (Azizah et al., 2013), sirsak (Rini,
2011), anggur (Tanaya et al., 2014), buah
naga merah (Fitratullah, 2017), mangga
(Harjayanti et al., 2013), durian (Romadhon,
2019).

Buah durian terbagi menjadi 3 bagian
yaitu daging buah 20-35%, biji buah sekitar
5-15%, dan kuliat buah sekitar 60-75%
(Ardiansyah et al., 2014). Kandungan gizi
pada buah durian yaitu protein 2,9 g, kalsium
49 mg, besi 2 mg, p-karoten 46 1U, vitamin
A 8 mg, vitamin C 25-62 mg, beberapa jenis
asam amino seperti metionin dan lisin
(Santoso et al., 2008).

Yoghurt dapat diolah dengan berbagai
cara diantaranya dengan memberikan
perlakuan suhu tinggi saat proses fermentasi.
Pembuatan suhu 40°C selama 8 jam, lama
waktu inkubasi mempengaruhi kenaikan
konsentrasi total asam dan penurunan pH
pada proses inkubasi (Muawanah, 2007)

METODE PENELITIAN

Bahan

Durian yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu buah durian jenis kerantungan yang
berasal dari Kabupaten Kutai Barat
Kalimantan Timur. Bahan penunjang lainnya
yaitu susu skim merk montero, gula pasir,
dan starter yoghurt (biokul plain komersil)
produksi PT. Diamond Cold Storage. Bahan
yang digunakan untuk proses analisis
mikroorganisme  yaitu  Nutrient ~ Agar
(Oxoid), Mann Rogosa and Sharpe-Agar
(MRSA) (Merck), Potato Dextrose Agar
(PDA)  (Oxoid), kloramfenikol, NaCl
(Merck), alkohol 70%, aquadest. Bahan yang
digunakan untuk uji Kkimia yaitu NaOH
(Merck) dan indikator fenolftalin (Merck).
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Pembuatan Yoghurt Buah

Buah durian dengan Kkategori tertutup
rapat tanpa ada kulit yang terbuka disortir
terlebih dahulu dan dipisahkan dari bji dan
kulitnya. Daging buah yang telah dipisah
kemudian ditimbang 100 g dan dihaluskan
dengan 300 mL air untuk mendapatkan bubur
buah. Bubur buah dipisahkan sebanyak 100 g
untuk proses penghalusan dan pencampuran
dengan bahan lainnya yaitu gula dan susu
sebanyak 15 g dan 10 g. Pencampuran dan
penghalusan  bahan dilakukan dengan
menggunakan blender selama + 5 menit.

Bubur buah yang telah tercampur
dipasteurisasi pada suhu 90°C selama 10
menit. Setelah itu didinginkan hingga bubur
buah berada pada suhu 40°C untuk proses
inokulasi. Starter ditambahkan sebanyak 5%
viv. Sampel difermentasi pada suhu 40 dan
45°C menggunakan inkubator selama 6 jam.

Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan
pada penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap faktorial (2x3). Faktor pertama
adalah suhu fermentasi (40 dan 45°C) dan
faktor kedua adalah waktu fermentasi (0, 3,
dan 6 jam).

Parameter yang diamati adalah total
bakteri secara total hitungan cawan
(Dwidjoeseputro, 2005), jumlah bakteri asam
laktat menggunakan metode yang disarankan
oleh Fardiaz (1993), jumlah kapang/khamir
menggunakan metode yang disarankan oleh
Tournas et al. (2001), pH menggunakan
metode yang disarankan oleh Apriyantono
(1989) dan total asam tertitrasi sesuai metode
yang disarankan oleh Hargis (1988). Masing-
masing parameter diuji secara triplo.

Respons sensoris hedonik dan mutu
hedonik dengan skala 1-5 digunakan pada uji
ini menggunakan 25 panelis agak terlatih
(Soekarto, 1985). Skala hedonik (1-5) untuk
atribut rasa, warna, aroma dan tekstur adalah
sangat tidak suka, tidak suka, agak suka,
suka, sangat suka. Mutu hedonik (1-5) untuk
rasa: sangat tidak asam, tidak asam, agak
asam, asam, sangat asam; warna: sangat
tidak kuning, tidak kuning, agak kuning,
kuning, sangat kuning; aroma: sangat tidak
beraroma durian, tidak beraroma durian,
agak beraroma durian, beraroma durian,
sangat beraroma durian; tekstur: sangat tidak
kental, tidak kental, agak kental, kental,

sangat kental.
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Data dianalisis menggunakan sidik
ragam dilanjutkan dengan uji Beda Nyata
Terkecil pada taraf o 5% untuk perlakuan
yang menunjukkan pengaruh nyata. Data
total  bakteri, bakteri asam laktat,
kapang/khamir, pH dan total asam tertitrasi
ditransformasikan secara logaritmik sebelum
dianaliss dengan sidik ragam, sedangkan data
sensoris  ditranformasikan menjadi  data
interval terlebih dahulu  menggunakan
Method of Succesive Interval (MSI).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik mikrobiologi dan kimia

Suhu (40 dan 45°C) dan waktu (0-6 jam)
inkubasi berpengaruh nyata terhadap total
bakteri, bakteri asam laktat, nilai pH, dan
total asam tertitrasi, tetapi berpengaruh tidak
nyata terhadap jumlah kapang/khamir (Tabel
1).
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Total Bakteri

Berdasarkan analisis ragam yang telah
dilakukan, suhu dan waktu inkubasi
mempengaruhi jumlah total bakteri pada
fermentasi yoghurt buah durian. Faktor suhu
tidak berpengaruh secara nyata terhadap
pertumbuhan bakteri. Berbeda dengan faktor
waktu yang memberikan pengaruh nyata
terhadap pertumbuhan bakteri. Tidak terjadi
interaksi terhadap pembuatan yoghurt buah
durian dengan nilai signifikan (p > 0,05).

Berdasarkan uji lanjut BNT diperoleh
bahwa total bakteri berbeda nyata pada jam
ke-0 dan jam ke-6, namun tidak berbeda
nyata di setiap 3 jam fermentasi. Jumlah total
bakteri yang tertinggi terdapat pada
perlakuan jam ke-6 dengan suhu 45°C yaitu
8,36 log CFU/mL. Jumlah total bakteri yang
terendah terdapat pada perlakuan jam ke 0 di
setiap suhu yakni 6,71 log CFU/mL.

Tabel 1. Hasil Analisis Yoghurt Buah Durian

Waktu (Jam)

Suhu (°C) 0 3 5 Rerata

Total Bakteri (log CFU/mL)
40 6,71+0,52 7,25+1,00 8,04+0,75 7,33+0,75
45 6,71+0,52 7,2+0,93 8,36+0,13 7,42+0,53
Rerata 6,71+0,52° 7,23+0,97¢ 8,2+0,44°

Total BAL (log CFU/mL)
40 6,56+0,54 6,80+1,41 7,77+£1,48 7,04+1,43
45 6,56+0,54 7,07£1,90 8,61+0,24 7,41+0,89
Rerata 6,56+0,54° 6,93+1,66° 8,19+0,86°

Kapang/khamir (log CFU/mL)
40 5,59+0,13 5,75+0,06 6,71+0,25 6,01+0,14
45 5,59+0,13 5,98+0,16 6,84+0,14 6,13+0,14
Rerata 5,59+0,13 5,86+0,11 6,77+0,19

Nilai pH
40 5,80+0,32 4,80+0,06 4,20+0,00 4,93+0,12
45 5,80+0,32 4,80+0,06 4,20+0,00 4,93+0,12
Rerata 5,80+0,32 4,80+0,06 4,20+0,00

TAT (%)
40 0,15+0,06 0,19+0,08 0,24+0,06 0,11+0,07
45 0,15+0,06 0,20+0,08 0,24+0,02 0,19+0,05
Rerata 0,15+0,06° 0,19+0,08° 0,24+0,04°

Keterangan : Data (meanSD) diperoleh dari 3 ulangan. Kolom dan baris yang berwarna abu-abu
pada setiap parameter uji masing-masing menunjukkan pengaruh suhu dan waktu. Data yang diikuti
oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05, uji BNT). Tidak terjadi interaksi antar

faktor perlakuan disetiap parameter uji (p>0,05).

Fermentasi yoghurt buah durian dengan
suhu tinggi memiliki jumlah total bakteri
yang berbeda jika dibandingkan dengan

fermentasi pada suhu kamar. Fermentasi
yoghurt buah durian dengan suhu kamar
hanya mampu menghasilkan 5,56 log
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CFU/mL. Berbeda dengan fermentasi
yoghurt buah durian dengan suhu tinggi
dengan jumlah total bakteri sebanyak 8,04
log CFU/mL dan 8,36 log CFU/mL pada
suhu 40 dan 45°C.

Jam ke-0 sekaligus menjadi jumlah total
bakteri terendah selama proses fermentasi.
Pada saat ini, terjadi fase adaptasi atau fase
lag oleh starter yang ditambahkan. Fase lag
merupakan fase dimana mikroba yang
digunakan  sebagai starter  mengalami
aklimatisasi atau menyesuaikan diri dan
beradaptasi terhadap lingkungan baru seperti
pH, nutrisi dan suhu lingkungannya. Fase ini
dibutuhkan oleh mikroba sebagai proses
penyesuaian terhadap lingkungan baru agar
tumbuh dengan baik dengan cara mengubah
komposisi kimia selnya dan mempertambah
ukurannya (Yuliana, 2007).

Pertumbuhan mikroba terjadi sebanyak
*1 log pada 3 jam pertama setelah fermentasi
yoghurt durian. Bertambahnya jumlah
populasi mikroba disebabkan mikroba yang
menjadi starter telah mampu beradaptasi
terhadap lingkungan sekitar dan mulai
memasuki  fase  eksponensial.  Starter
memanfaatkan glukosa sebagai energi untuk
membelah sel dan berkembang biak. Nilai
pH dan kandungan air yang semakin
berkurang menjadi salah satu penyebab
starter mampu meningkatkan pertumbuhan
secara efektif (Madya, 2017).

Total bakteri yoghurt buah durian pada
jam ke-6 mengalami peningkatan sebanyak
+1 log dari pengamatan sebelumnya.
Pertumbuhan total bakteri selama 6 jam
fermentasi terhitung konstan dilihat dari
jumlah total bakteri setiap pengamatan.
Peningkatan jumlah mikroba pada yoghurt
buah durian selama fermentasi dipicu oleh
beberapa faktor diantaranya suhu, nutrisi,
pH, kandungan air, dan waktu inkubasi.
Penurunan nilai pH yoghurt selama proses
fermentasi diakibatkan oleh peningkatan
jumlah mikroorganisme. Menurunnya nilai
pH turut menyebabkan terjadinya
peningkatan kadar asam. Hal ini menjadi
pemicu meningkatnya  pertumbuhan
mikroba selama proses fermentasi.

Suhu termasuk salah satu kunci
pertumbuhan  dan  berkembangbiaknya
mikroba. Lactobacillus acidhopilus akan
tumbuh dan berkembang biak pada suhu 35-
45°C. Adapun Streptococcus thermophilus
dan Lactobacillus bulgaricus mempunyai

82

KaraKteristik mikrobiologi, Rimia dan sensoris yoghurt buah durian
DOI: http://dx.doi.org/10.35941/jtaf.2.2.2020.5131.79-89

suhu 40-45°C untuk tumbuh (Kusumaning-
rum, 2011).

Nilai pH pada yoghurt buah durian
cenderung  menurun  selama  proses
fermentasi. Hal ini tentunya menjadi
kesempatan mikroba sebagai starter pada
yoghurt buah durian untuk berkembang biak
(Ramadhan, 2016).

Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Waktu memberikan pengaruh yang
nyata terhadap pertumbuhan BAL yoghurt
buah durian. Namun faktor suhu tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
pertumbuhan BAL yoghurt buah durian.
Setelah dilakukan uji lanjut BNT, diperoleh
bahwa waktu inkubasi berbeda nyata pada
jam ke-3 dan jam ke-6. Sedangkan jam ke-0
dan jam ke-3 berbeda tidak nyata.

BAL mengalami fase lag saat fermentasi
jam ke-0 dan belum mampu untuk
memanfaatkan  glukosa dalam  proses
berkembang biak. Nilai pH pada yoghurt
buah durian saat itu masih tinggi. Hal ini
tentu menjadi penghambat BAL dalam
melakukan proses pertumbuhan.

Pada jam ke-3 BAL mengalami fase
eksponensial.  Pertumbuhan total BAL
berkisar +1 log CFU/mL pada suhu 45°C.
Bakteri Asam Laktat mampu memanfaat-kan
beberapa nutrisi dan lingkungan sekitar
untuk berkembang biak.

Pada fermentasi jam ke-6, BAL masih
dalam fase eksponensial. Jumlah total BAL
meningkat sekitar +1 log CFU/mL pada
setiap suhu. Fase eksponensial merupakan
fase saat bakteri telah mampu menyesuaikan
diri dengan lingkungan sekitar sehingga akan
berkembang biak dengan cepat hingga
jumlah maksimum (Kusumaningrum, 2011).

Terjadi perbedaan total BAL pada suhu
tinggi dan suhu kamar selama fermentasi.
Jumlah bakteri asam laktat pada yoghurt
buah durian yang difermentasi dengan suhu
40 dan 45°C selama 6 jam fermentasi yaitu
7,8 dan 8,6 log CFU/mL. Sedangkan jumlah
bakteri asam laktat yang difermentasi dengan
suhu kamar selama 6 jam hanya
menghasilkan 5,75 log CFU/mL.

Perbedaan yang terjadi pada
pertumbuhan total BAL ini terjadi
disebabkan oleh perbedaan suhu fermentasi.
Suhu tinggi merupakan salah satu penyebab
cepatnya pertumbuhan total bakteri. Semakin
mendekati suhu optimum starter yang
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digunakan untuk fermentasi yoghurt maka
semakin cepat pertumbuhan bakteri starter
tersebut (Muawanah, 2007).

Buah durian, susu skim dan gula
merupakan bahan pembuatan yoghurt yang
mengandung berbagai senyawa diantaranya
glukosa. Mikroba yang menjadi starter pada
pembuatan yoghurt buah durian melakukan
perombakan terhadap susu skim dan buah
durian. Perombakan inilah yang menyebab-
kan lepasnya asam laktat sehingga terjadi
peningkatan jumlah total BAL (Ramadhan,
2016).

Susu skim mengandung berbagai
senyawa seperti laktosa yang dapat
digunakan oleh BAL sebagai energi dalam
proses metabolisme dan sumber karbon
dalam proses metabolisme Pemecahan
laktosa menjadi senyawa Yyang lebih
sederhana seperti glukosa dan galaktosa
dimanfaatkan BAL untuk berkembang biak
sehingga membantu mempercepat
pertumbuhan BAL (Triyono, 2010).

Total Kapang/Khamir

Suhu dan waktu fermentasi tidak
mempengaruhi pertumbuhan kapang / khamir
terhadap yoghurt buah durian. Tidak terjadi
interaksi yang nyata oleh suhu dan waktu
pada pertumbuhan kapang/khamir terhadap
pembuatan yog-hurt buah durian. Pertum-
buhan kapang/khamir cenderung meningkat
setiap jam selama fermentasi. Peningkatan
pertumbuhan kapang/khamir dapat dilihat

pada Tabel 1.
Pertumbuhan kapang/khamir menga-
lami  peningkatan <1 log CFU/mL.

Kapang/khamir masih mengalami masa
adaptasi pada fermentasi jika dilihat dari
pertumbuhannya. Terdapat beberapa hal
yang mengakibatkan panjangnya fase lag
oleh kapang/khamir diantaranya yaitu nilai
pH, nutrisi, dan kadar asam pada yoghurt
buah selama fermentasi.

Peningkatan total kapang/khamir yang
meningkat selama  waktu  fermentasi
dipengaruhi oleh beberapa faktor. Kon-disi
yoghurt buah durian yang semakin asam
selama  fermentasi menyebabkan total
kapang/khamir terus meningkat. Meningkat-
nya kadar asam pada yoghurt selama
fermentasi dimanfaatkan oleh kapang/khamir
untuk tumbuh. Kapang/ khamir tetap tumbuh
dan berkembang biak dengan memanfaatkan
kadar asam yang tinggi sehingga jumlah total
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kapang/khamir terus meningkat selama
fermentasi. Keberadaan kapang/khamir ter-
hadap suatu produk olahan makanan meru-
pakan suatu hal yang wajar. Kapang/khamir
mampu tumbuh dan berkembang biak pada
aw 0,64-0,94, pH 4-5 dengan suhu 250-300°C
(Anggrani dan Rusijono, 2015).

Nilai pH dan Total Asam Tertitrasi

Nilai pH pada yoghurt buah durian
mengalami penurunan setiap jam hingga
akhir fermentasi dan masih memenuhi SNI
yoghurt (BSN, 2009). Semakin tinggi jumlah
Bakteri Asam laktat makan semakin rendah
nilai pH yang akan diikuti oleh penurunan
kadar laktosa pada yoghurt.

Penurunan nilai  pH juga turut
menggambarkan meningkatnya kadar asam
pada yoghurt buah durian. Peningkatan total
asam tertitrasi pada yoghurt buah durian
terjadi selama fermentasi. Waktu fermentasi
mempe-ngaruhi total asam tertirasi pada
yoghurt buah durian. Namun suhu fermentasi
berpengaruh tidak nyata terhadap total asam
tertitrasi yoghurt buah durian. Interaksi antar
suhu dan waktu fermentasi terlihat tidak
signifikan antar faktor perlakuan. Uji lanjut
BNT dilakukan terhadap faktor waktu pada
fermentasi yoghurt buah durian. Terjadi
perbedaan yang nyata terhadap waktu
inkubasi. Perbedaan yang signifikan terjadi
pada waktu inkubasi jam ke-3 hingga jam ke-
6. Awal fermentasi hingga 3 jam berikutnya
tidak  menunjukkan  perbedaan  yang
signifikan terhadap total asam tertitrasi
yoghurt buah durian. Hal ini sejalan dengan
analisis pada uji total BAL yang mengalami
perbedaan signifikan terhadap faktor waktu
fermentasi pada suhu 45°C.

Peningkatan kadar asam pada yoghurt
buah durian selama fermentasi dipengaruhi
oleh beberapa hal. Lactobacillus bulgaricus
dan  Streptococcus thermophilus  yang
terdapat pada yoghurt buah durian hanya
menghasilkan  asam  laktat. Hal ini
disebabkan oleh sifat dari kedua bakteri
tersebut sebagai homo fermentatif sehingga
hanya akan menghasilkan asam laktat selama
fermentasi (Umela, 2017).

Ramadhan (2016) menjelaskan bah-wa
asam laktat yang semakin meningkat selama
waktu fermentasi menyebabkan kadar asam
pada yoghurt akan mening-kat. Substrat
karbohidrat dimanfaatkan oleh BAL sebagai
sumber energi untuk menghasilkan asam
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pH (Al-Baarri, 2014). Proses ini terjadi
selama fermentasi yoghurt buah durian.

laktat. Hal ini akan membuat kondisi yoghurt
memiliki rasa asam yang tinggi dan penurnan

Tabel 2. Respons sensoris hedonik yoghurt buah durian
Waktu (Jam)

Suhu (°C) 0 3 5 Rerata
Rasa
40 2,68+0,04 3,08+0,43 3,6+0,47 3,12+0,312
45 2,80+0,16 3,37+0,02 4,12+40,12 3,47+0,20°
Rerata 2,74+0,102 3,24+0,23° 3,86+0,30°
Warna
40 2,82+0,23 3,27+0,35 3,77+0,12 3,28+0,23
45 3,0+0,04 3,56+0,14 4,04+0,31 3,53+0,17
Rerata 2,91+0,142 3,41+0,25° 3,90+0,22°¢
Aroma
40 3,13+0,28 3,17+0,44 3,44+0,42 3,24+0,38?
45 3,0+0,05 3,49+0,04 4,08+0,23 3,52+0,10°
Rerata 3,06+0,162 3,33+0,24%® 3,76+0,32°
Tekstur
40 2,66+0,10 3,29+0,09 3,44+0,14 3,13+0,112
45 2,89+0,10 3,73+£0,14 4,30+0,42 3,64 +0,22°
Rerata 2,770,102 3,30+0,12° 3,87+0,28°¢

Keterangan: Data (meanSD) diperoleh dari 3 ulangan. Kolom dan baris yang berwarna
abu-abu pada setiap parameter uji masing-masing menunjukkan pengaruh suhu dan
waktu. Data yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p < 0,05,
uji BNT).

Tabel 3. Respons sensoris mutu hedonik yoghurt buah durian

Waktu (Jam)

Suhu (°C) 0 3 5 Rerata
Rasa
40 2,40+0,07 2,76%0,18 3,45+0,40 2,870,222
45 2,3340,10 3,29+0,16 4,49+0,02 3,37+0,93°
Rerata 2,37+0,092 3,034+0,17° 3,97+0,21°
Warna
40 2,6+0,017 2,8+0,16 3,43+0,47 2,94+0,27°
45 2,71+0,27 3,39+0,05 4,19+0,10 3,43+0,14°
Rerata 2,650,222 3,09+0,10P 3,81+0,29°¢
Aroma
40 4,03+0,28 3,21+0,44 3,48+0,42 3,57+0,38
45 4,03+0,05 3,84+0,04 3,67+0,23 3,84+0,10
Rerata 4,03+0,162 3,52+0,24° 3,57+0,32°
Tekstur
40 2,89+0,05 2,92+0,37 3,25+0,18 3,02+0,20
45 2,91+0,06 3,24+0,11 4,08+0,07 3,41+0,08
Rerata 2,900,052 3,08+0,24° 3,66+0,12°

Keterangan: Data (meanSD) diperoleh dari 3 ulangan. Kolom dan baris yang berwarna
abu-abu pada setiap parameter uji masing-masing menunjukkan pengaruh suhu dan
waktu. Data yang diikuti oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p < 0,05,
uji BNT).
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Karakteristik Sensoris

Suhu (40 dan 45°C) dan waktu (0-6 jam)
inkubasi berpengaruh nyata terhadap respons
sensori  hedonik (Tabel 2) dan respons
sensori mutu hedonik yoghurt buah durian.

Rasa

Suhu dan waktu inkubasi mempengaruhi
tingkat kesukaan panelis dan mutu hedonik
terhadap rasa pada yoghurt buah durian.
Faktor suhu berpengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan dan mutu hedonik rasa.
Faktor waktu inkubasi juga memberikan
pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan
dan mutu hedoniknya. Tidak terjadi interaksi
antara faktor perlakuan suhu fermentasi dan
waktu inkubasi pada uji hedonik dan mutu
hedonik. Hasil uji hedonik dan mutu hedonik
terhadap rasa pada yoghurt buah durian dapat
dilihat pada Tabel 2 dan Tabel 3. Uji lanjut
BNT pada uji hedonik memberikan hasil
bahwa nilai hedonik pada variasi suhu
fermentasi yang tinggi berbeda nyata satu
sama lain. Hal ini juga terdapat pada nilai
hedonik yoghurt yang berbeda nyata antar
yoghurt dengan waktu inkubasi yang
berbeda. Mutu hedonik rasa yang berbeda
nyata disetiap faktornya baik suhu fermentasi
maupun waktu inkubasi.

Rasa yang terdapat pada yoghurt buah
durian cenderung berubah selama proses
fermentasi. Rasa berubah dari manis menjadi
asam khas yoghurt. Semakin tinggi suhu dan
lama waktu inkubasi yang digunakan saat
fermentasi maka yoghurt buah durian
menjadi semakin asam.

Bakteri yang terdapat pada yoghurt
mulai memanfaatkan nutrisi pada bahan
dasar pembuatan yoghurt dan menghasil-kan
asam laktat. Inilah yang membuat rasa
yoghurt buah menjadi agak asam dan agak
disukai oleh panelis. fase lag pada fermentasi
yoghurt buah jam ke-3 mulai berakhir dan
akan memasuki fase eskponensial. Sehingga
yoghurt buah durian mulai menimbulkan rasa
asam dan mulai disukai oleh panelis
(Kusumaning-rum, 2011).

Bakteri Asam Laktat merupakan sa-lah
satu bakteri yang menciptakan asam laktat
dan memberikan sensasi asam terhadap
yoghurt buah durian. Semakin lama waktu
fermentasi pada yoghurt buah maka semakin
asam yoghurt buah tersebut (Choirunnisa’,
2017).
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Warna

Hasil analisis ragam suhu dan waktu
inkubasi mempengaruhi tingkat kesukaan
dan mutu hedonik warna pada yoghurt buah
durian. Faktor suhu fermentasi pada uji
hedonik tidak berpengaruh secara signifikan
terhadap warna yoghurt buah durian. Faktor
waktu inkubasi memberi-kan pengaruh yang
signifikan terhadap warna yoghurt buah
durian pada uji hedonik atau uji kesukaan.
Terjadi interaksi antara faktor suhu tinggi
dan waktu inkubasi terhadap warna yoghurt
buah durian. Hasil uji hedonik terhadap
warna yoghurt buah durian dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tingkat kesukaan panelis tertinggi
terdapat pada yoghurt buah durian yang
difermentasi pada suhu 45°C dengan waktu
inkubasi 6 jam yang menunjukkan perbedaan
yang signifikan untuk tingkat kesukaan
warna.

Suhu dan waktu inkubasi berpe-ngaruh
terhadap mutu hedonik warna yoghurt buah
durian. Faktor suhu dan waktu inkubasi
memberikan  pengaruh yang  signifikan
terhadap mutu hedonik warna yoghurt buah
durian. Tidak terjadi interaksi antar faktor
perlakuan suhu dan waktu inkubasi Uji lanjut
BNT diperoleh bahwa suhu yang digunakan
saat fermen-tasi berbeda nyata. Begitupun
dengan waktu inkubasi yang berbeda nyata
setiap 3 jam selama 6 jam fermentasi. Hasil
uji mutu hedonik warna yoghurt buah durian
dapat dilihat pada Tabel 3.

Warna putih pada jam ke-0 fermen-tasi
yoghurt dikarenakan penambahan susu skim
dan gula pada yoghurt buah durian yang
belum dimanfaatkan oleh starter untuk
tumbuh dan berkembang biak. Starter masih
memasuki fase lag dan membutuhkan waktu
untuk beradaptasi dengan lingkungannya
(Yuliana, 2008).

Selama proses fermentasi, starter akan
terus memanfaatkan susu skim dan gula
untuk berkembang biak. Oleh karena itu,
warna putih pada yoghurt yang disebabkan
oleh susu skim dan gula semakin memudar
selama proses fermen-tasi. perubahan warna
berubah dari putih menjadi kuning (Yuliana,
2007).

Aroma

Suhu dan waktu inkubasi mempe-
ngaruhi tingkat kesukaan panelis terha-dap
aroma yoghurt buah durian. Faktor suhu dan
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waktu inkubasi memberikan  pengaruh
signifikan pada tingkat kesu-kaan aroma
yoghurt buah durian. Terjadi interaksi antara
faktor perlakuan yaitu suhu dan waktu
inkubasi. Tingkat kesukaan panelis tertinggi
terdapat pada yoghurt yang difermentasi
dengan suhu 45°C selama 6 jam.

Uji lanjut BNT diperoleh bahwa suhu
fermentasi 40°C berbeda nyata dengan suhu
fermentasi 45°C. Begitupun dengan waktu
inkubasi yang berbeda nyata pada fermentasi
jam ke-0 dan jam ke-6, namun tidak berbeda
nyata disetiap 3 jam fermentasi. Hasil uji
hedonik aroma yoghurt buah durian dapat
dilihat pada Tabel 2.

Suhu dan waktu inkubasi berpenga-ruh
terhadap mutu hedonik aroma yoghurt buah
durian. Faktor suhu tidak memberikan
pengaruh yang signifikan namun faktor
waktu memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap mutu hedonik aroma yoghurt buhan
durian. Tidak terjadi interaksi antar faktor
perlakuan.

Aroma yoghurt buah durian berbeda
nyata pada 3 jam pertama setelah fermentasi,
namun berbeda tidak nyata pada 3 jam
berikutnya. Aroma yoghurt buah durian
cenderung berubah selama proses fermentasi.
Hasil uji mutu hedonik aroma yoghurt buah
durian dapat dilihat pada Tabel 3.

Aroma yoghurt buah durian cende-rung
berubah selama proses fermentasi. Perubahan
aroma terjadi akibat dari tumbuh dan
berkembangnya starter yang ditambahkan
pada yoghurt buah durian. Starter yang
digunakan akan menggu-nakan laktosa pada
susu skim untuk berkembang biak dan
menghasilkan asam laktat. Kandungan asam
laktat yang mulai meningkat inilah yang
membuat aroma durian mulai seimbang
dengan aroma khas yoghurt.

Aroma khas pada yoghurt terbentuk dari
senyawa karbonil, asam non volatil, dan
asam volatil. Diasetil dan asetal-dehida
merupakan  senyawa dominan  dalam
pembentukan aroma khas yoghurt buah
(Ramadhan, 2016).

Tesktur
Berdasarkan analisis ragam, suhu dan
waktu inkubasi mempengaruhi  tingkat

kesukaan tekstur yoghurt buah durian. Faktor
suhu dan waktu membe-rikan pengaruh yang
signifikan terhadap tingkat kesukaan teksur
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yoghurt buah durian. Terjadi interaksi antar
faktor perlakuan suhu dan waktu.

Uji lanjut BNT diperoleh bahwa suhu
fermentasi berbeda nyata terhadap tingkat
kesukaan tekstur yoghurt buah durian.
Sedangkan waktu inkubasi juga pada jam ke-
0, 3, dan 6 masing-masing berbeda nyata.
Hasil uji hedonik tekstur yoghurt buah durian
dapat dilihat pada Tabel 2.

Suhu dan waktu mempengaruhi mutu
hedonik tekstur yoghurt buah durian. Faktor
perlakuan suhu tidak memberikan pengaruh
yang signifikan. Berbeda dengan faktor
waktu yang memberikan pengaruh signifikan
terha-dap mutu hedonik tekstur yoghurt buah
durian. Tidak terjadi interaksi terhadap faktor
suhu dan waktu.

Uji lanjut BNT menunjukkan adanya
perbedaan yang nyata pada tekstur yoghurt
yang difermentasi pada 3 jam dan 6 jam
fermentasi. Terjadi  perubahan tekstur
terhadap yoghurt buah durian selama
fermentasi. Semakin lama waktu inkubasi
maka semakin kental tekstur yoghurt buah
durian. Hasil uji mutu hedonik tekstur dapat
dilihat pada Tabel 3.

Fermentasi yoghurt buah durian pada
jam ke-0 memiliki tekstur yang cair. Starter
yang ditambahkan masih mema-suki fase lag
atau beradaptasi terhadap lingkungannya
sehingga belum mampu memanfaatkan
nutrisi sekitar untuk melakukan interaksi.

Terdapat perubahan tekstur dari cair
menjadi kental pada setiap perlakuan suhu
dan waktu fermentasi terhadap yoghurt buah
durian. Perubahan tekstur menjadi kental
diakibatkan oleh aktivitas mikroba yang
memanfaatkan nutrisi yang terkandung pada
bahan pembuatan yoghurt.

Faktor-faktor ~yang  mempengaruhi
terbentuknya tekstur yoghurt yaitu Kketer-
sediaan nutrisi pada pembuatan yoghurt,
perlakuan susu sebelum diinokulasi, pro-ses
metabolisme mikroba yang dijadikan sebagai
starter, bahan-bahan pendorong, interaksi
antar starter, keberadaan anti-biotik pada
susu.

Semakin tinggi jumlah BAL pada
yoghurt buah durian maka akan semakin
tinggi asam laktat yang terbentuk oleh BAL.
Asam laktat yang tinggi akan menurunkan
nilai  pH yoghurt buah durian dan
mengganggu kestabilan kasein. Saat nilai pH
tidak sesuai dengan rentang tertentu maka
akan berpengaruh terhadap kasein dalam
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membentuk jaringan dengan protein yang
telah terdenaturasi sebelumnya pada saat
proses pasteurisasi Saat kasein tidak stabil
maka akan terjadi proses koagulasi atau
penggumpalan dan membentuk gel (Azizah,
2013).

Penambahan susu skim dan gula yoghurt
juga menyebabkan mengentalnya tekstur
yoghurt buah durian. Kondisi asam pada
yoghurt buah durian yang berada dibawah
titik  isoelektrik protein susu memicu
terjadinya proses koagulum berlangsung.
Gula yang ditambahkan sebagai bahan
pembuatan yoghurt buah durian juga
menyebabkan terjadinya pengentalan pada
tekstur yoghurt. Semakin tinggi kadar gula
yang ditambahkan maka semakin tinggi
tingkat kekentalan pada yoghurt buah durian
(Umela 2017).

KESIMPULAN

Waktu fermentasi (0-6 jam)
berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap
jumlah total bakteri, bakeri asam laktat, nilai
pH, total asam tertitrasi dan respons sensoris,
tetapi berpengaruh tidak nyata (p > 0,05)
terhadap total kapang/khamir pada yoghurt
buah durian. Suhu fermentasi (40 dan 45°C)
yoghurt buah durian berpengaruh tidak nyata
(p > 0,05) terhadap jumlah total total bakteri,
bakteri asam laktat, kapang/khamir, nilai pH,
total asam tertitrasi, tetapi berpenga-ruh
nyata (p < 0,05) terhadap respons sensoris.
Yoghurt buah durian yang paling disukai
oleh panelis yaitu yoghurt buah durian yang
difermentasi pada suhu 45°C dengan waktu
inkubasi selama 6 jam. Yoghurt buah durian
yang difermentasi dengan suhu 45°C selama
6 jam menghasil rasa khas yoghurt, berwarna
kuning, memiliki aroma durian dan tekstur
yang kental.
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