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ABSTRAK

Biji wijen merupakan salahsatubahan nabati yang mempunyai berbagai macam manfaat bagi kesehatan
tubuh. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengembangkan produk olahan wijen adalah dengan
fermentasi seperti olahan susu dalam bentuk yoghurt. Namun pada proses pembuatan yoghurt, susu
wijen tidak mampu membentuk gel sehingga perlu adanya penambahan gelling agent untuk membantu
pembentukan gel pada yoghurt susu wijen. Salah satu bahan pembentuk gel tersebut adalah susu skim.
Dengan adanya penambahan skim dalam proses pembuatan yoghurt diharapkan dapat memperbaiki tekstur
yoghurt yang dihasilkan, sehingga dapat menemukan formulasi terbaik yang disukai konsumen. Penelitian
dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial yang terdiri dari 2 faktor. Faktor
pertama persentasebijiwijen (8, 10, dan 12%) sedangkan faktor yang kedua persentase susu skim (2, 4, dan
6%). Hasil penelitian yang optimal adalah kombinasi perlakuan persentase biji wijen 12% dan persentase
susu skim 6%. Yoghurt susu wijen tersebut mempunyai karakteristik sebagai berikut: aktivitas antioksidan
44,99%; kadar protein 11,70%; gula total 4,70%; pH 4,9; kadar lemak 1,33%; warna ungu (3,73); rasa asam
(3,07), tekstur agak cair (2,27), aroma sedikit aroma yoghurt (2,73) dan panelis suka (3,00).

Kata kunci: Biji wijen, susu skim, tekstur, yoghurt

ABSTRACT

Sesame seeds are one of the vegetable materials have benefit for health of the body. One of can be
done to develop processed sesame product with fermentation like milk process to form yoghurt. However, in
the process of making yoghurt, sesame milk is not able to form a good gel so it is necessary to add a gelling
agent to help gel formation in sesame milk yoghurt. One of these gelling materials was skim milk. The
addition skim in yoghurt making was expected can improve the texture of the product. So, we can find the
best formulations for consumers. The research was conducted by using factorial Complete Random Design
(RAL) consist of 2 factors. The first factor was percentage of sesame seeds (8, 10, and 12%) and the second
factor was the percentage of skim milk (2, 4, and 6%). The optimal result of research was the combination of
12% sesame seeds and 6% skim milk. The sesame milk yoghurt has the characteristics: antioxidant activity
44,99%; protein content 11,70%; total sugar 4.70%; pH 4.9; content fat 1,33%; purple in colour (3.73); sour
taste (3.07), slightly fluid texture (2.27), a slight aromatic of yoghurt (2,73) and likes panelist (3,00).

Keywords: Sesame seeds, skim milk, texture, yoghurt
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PENDAHULUAN

Yoghurt merupakan produk berbasis
susu yang telah dikonsumsi selama berabad-
abad yang mempunyai efek menguntungkan
bagi kesehatan. Seiring berjalannya waktu,
yoghurt terus-menerus dimodifikasi untuk
mendapatkan karakteristik dan efek nutrisi
yang lebih baik (Routray dan Mishra, 20m).
Yoghurt berasal dari susu yang mengalami
fermentasi (Tamime dan Robinson, 2007)
dengan berbentuk seperti bubur atau es krim.
Yoghurt dapat dibuat dari susu hewani, susu
kambing, sapi, atau yang lainnya (Stelios dan
Emmanuel, 2004).

Umumnya yoghurt dibuat dari susu hewani
antara lain susu sapi, seperti yang kita ketahui
susu sapi memiliki lemak yang bisa memicu
kolesterol yang tidak baik untuk kesehatan.
Yoghurt juga bisa dibuat dari susu nabati, dan
pemanfaatan susu nabati menjadi produk
olahan yoghurt semakin popular. Yoghurt susu
nabati biasanya dibuat dari biji-bijian seperti
kedelai, kacang hijau, kacang merah atau biji
wijen. Baru-baru ini telah dilakukan penelitian
tentang pemanfaatan susu wijen menjadi
olahan yoghurt. Penelitian tentang susu wijen
merupakan salah satu diversifikasi produk
pangan dari bahan hewani ke bahan nabati.

Tanaman wijen (Sesamun indicum L.)
merupakan semak semusim yang termasuk
dalam famili Pedaliaceae yang menghasilkan
biji wijen yang kaya akan zat gizi. Wijen
mengandung 50% minyak nabati, 25% protein,
14% karbohidrat, dan 3% abu (Quasem et al.,
2009). Kandungan protein wijen yang tinggi
dapat menjadi alternatif sumber protein
bagi masyarakat yang memiliki pola makan
vegetarian, serta memungkinkan wijen menjadi
salah satu bahan baku susu nabati. Susu wijen
memiliki beberapa kelebihan yaitu memiliki
aktivitas antioksidan, tidak mengandung
laktosa sehingga cocok bagi penderita lactose
intolerance, namun mempunyai sedikit beany
flavor. Salah satu cara yang dapat dilakukan
untuk mengembangkan produk olahan wijen
dan juga dapat menghilangkan atau mengurangi
beany flavor adalah dengan fermentasi seperti
olahan susu dalam bentuk yoghurt.

Menurut Afanehet al. (2011), masalah

yang masih timbul dari pembuatan yoghurt
susu wijen adalah ketidakmampuan susu
wijen membentuk gel sehingga perlu adanya
penambahan gelling agent untuk membantu
pembentukan gel pada yoghurt susu wijen. Salah
satu bahan yang dapat membantu pembentukan
gel tersebut adalah susu skim.

Pada penelitian yang dilakukan sebelumnya,
pembuatan yoghurt susu wijen menggunakan
bahan baku biji wijen dengan persentase berat
yaitu 10, 12 dan 14%, dengan penambahan
bahan pembentuk gel yaitu susu skim sebesar
6% dan menghasilkan yoghurt susu wijen yang
cukup disukai konsumen pada persentase berat
biji wijen 12% terhadap air. Namun masih ada
kekurangan dalam aspek karakteristik fisiknya
yaitu tekstur yoghurt tersebut masih terlihat
encer (Guruhet al., 2017).

Penambahan skim dalam proses pembuatan
yoghurt dapat memperbaiki teksturyoghurt yang
dihasilkan. Selain itu pada proses pembuatan
yoghurt, sering ditambahkan senyawa emulsifier
untuk memperbaiki teksturnya. Maka perlu
dilakukan penelitian yoghurt susu wijen dengan
variasi penambahan susu skim yaitu 2, 4 dan 6%
guna menemukan formulasi yoghurt susu wijen
terbaik dan disukai konsumen.

Penelitianini mempunyai tujuan
yaitumengetahui karakteristik kimia dan
organoleptik yoghurt susu wijen terutama pada
parameter tekstur dengan variasi penambahan
susu skim, menentukan persentase berat
biji wijen untuk menghasilkan yoghurt susu
wijen yang baik dan disukai konsumen,
menentukan persentase berat susu skim untuk
menghasilkan yoghurt susu wijen yang disukai
konsumen.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan untuk
pembuatanyoghurt susu wijen yaitu blender,
timbangan analitik, tabung reaksi, gelas ukur,
erlenmeyer, termometer, vortex type VM
300 merk Gemmy, pengepres hidrolik merk
end mill winstar EPSSA212000, autoclave
merk E-Scientific,inkubator merk memmert
type inkubator digital, spektrofotometer
merk Thermoscientific type UV Vis Thermo,
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dan laminar air flow type Vertical KJT merk
E-Scientific.

Bahan yang digunakan dalam penelitian
yaituwijen, buah bit, starter yoghurt plain
dengan perbandingan 1:1, susu skim, gula pasir
dengan merk Gulaku dan bahan kimia seperti
larutan DPPH, methanol, etanol, HCI 25%,
NaOH 50%, aquades, larutan luff, danindicator
phenolphthalein.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor
yaitu persentase biji wijen terhadap air (8, 10,
dan 12%) dan persentase susu skim (2, 4, dan
6%). Jumlah perlakuan ada 9 kombinasi dan
masing-masing perlakuan diulang sebanyak
tiga kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan
uji sidik ragam pada jenjang nyata o0,05. Jika
ada beda nyata dilanjutkan uji Tukey untuk
mengetahui beda nyata antar perlakuan pada
tingkat signifikasi 5%.

Cara Penelitian
Pembuatan ekstrak buah bit (Nugroho,
2009) yang telah dimodifikasi

Buah bit dikupas kulitnya dan dicuci
sampai bersih. Buah bit dipotong menjadi 4
bagian. Buah bit dihancurkan dengan juicer
sehingga diperoleh fitrate (ekstrak) dan ampas
bauh bit. Ambil ekstrak dengan gelas ukur sesuai
perlakuan.

Pembuatan Yoghurt Susu Wijen
(Suhartatik dan Widanti, 2016) yang telah
dimodifikasi:

Biji wijen dibersihkan, kemudian ditimbang

sesuai perlakuan. Biji wijen dikukus selama 10
menit dan ditambahkan air sesuai perlakuan,
kemudian diblender dan disaring untuk
mendapatkan susu wijen yang siap diolah.
Susu wijen 100 ml ditambahkan dengan gula
pasir 2% dan susu skim sesuai perlakuan (2, 4,
dan 6%) serta ekstrak buah bit 15 g, kemudian
dipasteurisasi dengan suhu 1102C selama 10
menit secara vakum. Susu wijen didinginkan
hingga hangat-hangat kuku dan ditambahkan
dengan starter yoghurt, kemudian diinkubasi
pada suhu 392C selama 18 jam.

Cara Pengumpulan Data

Analisis yang dilakukan dalam penelitian
ini yaitu analisis kimia, fisika dan analisis uji
organoleptik. Analisis kimia dan fisika terdiri
dari: analisis aktivitas antioksidan dengan
metode DPPH (Yen dan Chen 1995); analisis
kadar protein dengan metode Lowry-Follin
(Sudarmadji et al., 1997); analisis derajad
keasaman (pH) (Apriyantono, 1989); analisis
kadar gula total dengan metode Luff Schroll
(AOAC, 1970); dan analisis kadar lemak dengan
metode Mojonier (Mojonier dan Troy, 1993).
Analisis uji organoleptik metode hedonic test
(Kartika et al., 1998) terdiri dari: warna, rasa,
aroma, tekstur, dan kesukaan keseluruhan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian analisis kimia yoghurt susu
wijen dengan persentase biji wijen : persentase
susu skim dapat dilihat pada tabel 1.
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Tabel 1. Rangkuman Hasil Analisis Kimia Yoghurt Susu Wijen

Persentase = Persentase  Aktivitas Anttioksidan Kadar Protein Kadar Gula pH Kadar Lemak

Biji Wijen  Susu Skim (%) (%) Total (%) (%)
8% 2% 8,53e 5,55 6,952 5,2€ 0,40a
8% 2% 12,36¢ 8,50¢ 7,73b 5,06bcd 0,70bc
8% 2% 14,53a 10,918 9,18¢ 5,00b 1,00d
10% 4% 10,62b 5,59b 9,27d 5,13de 0,372
10% 4% 13,06d 10,55b 9,34d 5,1cd 1,17de
10% 4% 19,34f 1,0th 9,79€ 4,90a 1,47f
12% 6% 26,518 8,90d 9,30f 5,03bc 0,60b
12% 6% 44,60h 10,60f 10,348 5,1cd 0,80c
12% 6% 44,991 11,701 11,21h 4,90a 1,33ef

Keterangan: Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada uji Tukey

taraf signifikan 5%.

Aktivitas Antioksidan Yoghurt

Antioksidan merupakan senyawa pemberi
elektron (elektron donor) atau reduktan.
Senyawa ini memiliki berat molekul kecil,
tetapi mampu menginaktivasi berkembangnya
reaksi oksidasi dengan mengikat radikal bebas
dan molekul yang sangat reaktif, akibatnya
kerusakan sel dapat dihambat (Winarsi, 2007).
Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh sistem
yang digunakan sebagai substrat dan kondisi
yang digunakan untuk mengkatalisis reaksi
oksidasi.

Aktivitas antioksidan yoghurt susu wijen
paling tinggi yaitu sebesar 44,99% dihasilkan
pada persentase biji wijen 12% dengan persentase
susu skim 6%, sedangkan aktivitas antioksidan
paling rendah yaitu sebesar 8,53% dihasilkan
pada persentase biji wijen 8% dengan persentase
susu skim 2%. Semakin tinggi persentase
biji wijen yang digunakan maka aktivitas
antioksidan semakin tinggi dan semakin tinggi
persentase susu skim yang ditambahkan maka
aktivitas antioksidan yoghurt semakin tinggi.

Hal ini disebabkan karena biji wijen yang
digunakan sebagai bahan baku pembuatan
yoghurt mempunyai kandungan antioksidan
cukup tinggi sebesar 19,09 % dalam 100 g
biji wijen (Handajani et al., 2010).Biji wijen
mengandung senyawa bioaktif yang dapat
berperan sebagai antioksidan. Terdapat dua
tipe senyawa antioksidan di dalam biji wijen,
yaitu antioksidan yang larut dalam lemak dan
antioksidan yang larut dalam air. Antioksidan
yang larut dalam lemak adalah tokoferol
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dan lignan larut lemak (sesamin, sesamol,
dan sesamolin). Lignan memiliki aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan
tokoferol (Fukuda et al., 1985).Menurut Fukuda
et al. (1985), biji wijen mengandung tokoferol
dan sesamol yang merupakan senyawa dalam
tanaman dan mampu menangkal radikal bebas
untuk melindungi sel-sel dari kerusakan dan
perbaikan DNA.

Berdasarkan hasil uji statistik, kadar
susu skim berpengaruh terhadap aktivitas
antioksidan yoghurt susu biji wijen yang
dihasilkan. Dugaan yang bisa disampaikan
adalah bahwa penambahan susu skim akan
meningkatkan produksi asam laktat, dimana
kita ketahui bahwa asam organik mempunyai
kemampuan sebagai antioksidan (Chandra,
2000). Selain itu juga karena dalam susu skim
terdapat vitamin A (betakaroten) dan vitamin
C yang mempunyai kemampuan sebagai
antioksidan.

Kadar Protein

Protein merupakan suatu zat makanan
yang amat penting bagi tubuh, karena zat ini di
samping berfungsi sebagai bahan bakar dalam
tubuh juga berfungsi sebagai zat pembangun
dan pengatur (Syarief dan Irawati, 1988). Kadar
protein yoghurt susu wijen paling tinggi yaitu
sebesar 11,70% dihasilkan pada persentase biji
wijen 12% dengan persentase susu skim 6%,
sedangkan kadar protein paling rendah yaitu
sebesar 5,55% dihasilkan pada persentase biji
wijen 8% dengan persentase susu skim 2%.



Semakin tinggi persentase biji wijen yang
digunakan dan semakin tinggi susu skim yang
ditambahkan maka kadar protein yoghurt susu
wijen semakin meningkat. Hal ini disebabkan
karena biji wijen mengandung kadar protein
cukup tinggi yaitu 19,3 g per 100 g bahan
(Sugiarto dan Askar, 2005). Dibandingkan
jenis kacang-kacangan yang lain seperti kacang
adzuki (kacang merah kecil) yang hanya
mengandung kadar protein 15,35 g per 100 g
bahan (Poesuma, 2016).

Demikian pula dengan susu skim yang
ditambahkan, mengandung kadar protein
8 g per 100 g bahan (Sugiarto dan Askar,
2005). Maka semakin tinggi protein susu skim
yang ditambahkan akan ikut mendukung
meningkatnya kadar protein yoghurt yang
dihasilkan.Menurut SNI. No: 01-2981-1992,
kadar protein yoghurt minimal 3,5% (b/b).
Oleh karena itu yoghurt hasil penelitian ini
telah memenuhi standart mutu yoghurt yang
dipersyaratkan.

Gula Total

Kadar gula total adalah kandungan gula
keseluruhan dalam suatu bahan pangan
baik monosakarida, disakarida, polisakarida,
maupun oligosakarida.Kadar gula total yoghurt
susu wijen paling tinggi yaitu sebesar 11,21%
dihasilkan pada persentase biji wijen 12%
dengan persentase penambahan susu skim 6%,
sedangkan kadar gula total paling rendah yaitu
sebesar 6,95% dihasilkan pada persentase biji
wijen 8% dengan persentase penambahan susu
skim 2%.

Semakin tinggi persentase biji wijen yang
digunakan dan semakin tinggi persentase susu
skim yang ditambahkan maka kadar gula total
pada yoghurt susu wijen semakin tinggi. Hal
ini disebabkan karena biji wijen mengandung
karbohidrat sebesar 18,1 g dan gula sebesar
0,3 g (DKBM, 1990) sedangkan susu skim
mengandung karbohidrat total sebesar 20 g
dalam 100 g bahan (Wiyoto, 2009).

pH

Nilai pH adalah suatu nilaiyang memberikan
informasi tingkat keasaman suatu produk.
Derajad atau keasaman larutan bergantung pada
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konsentrasi ion H+ (Setyaningsih, 1992).Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa derajad
keasaman (pH) yoghurt susu wijen pada semua
perlakuan yaitu persentase biji wijen, persentase
susu skim, dan kombinasi perlakuan keduanya
berbeda nyata (a<0,05).pH yoghurt susu wijen
paling tinggi yaitu sebesar 5,2 dihasilkan pada
persentase biji wijen 8% dengan persentase susu
skim 2%. pH paling rendah yaitu sebesar 4,9
dihasilkan pada persentase biji wijen 10% dan
12% dengan persentase susu skim 6%.

Semakin banyak persentase biji wijen yang
digunakan dan semakin banyak persentase
susu skim yang ditambahkan maka pH (derajat
keasaman) semakin menurun. Walaupun
demikian pH yoghurt pada persentase susu wijen
10% dan 12% berbeda tidak nyata. Demikian
pula pH yoghurt pada persentase susu skim 2%
dan 4% berbeda tidak nyata.

Biji wijen termasuk salah satu bahan
pangan yang menjadi sumber oligosakarida,
yang merupakan salah satu jenis probiotik.
Menurut Buckle et al. (1987), bakteri probiotik
menghasilkan sejumlah besar asam laktat
sebagai hasil dari metabolisme gula. Menurut
Navilla (2010) semakin besar jumlah prebiotik
yang ditambahkan, maka pH yoghurt akan
semakin turun. Susu skim yang ditambahkan
pada yoghurt akan memicu pertumbuhan BAL
(Bakteri Asam Laktat) lebih banyak, sebab
nutrisi yang diperlukan sebagai energi dan
protein yang dapat digunakan oleh BAL lebih
banyak terpenuhi sehingga BAL semakin banyak
merombak nutrisi tersbut menjadi asam laktat
yang akan menurunkan derajat keasaman pada
medium fermentasi susu wijen. Semakin tinggi
penambahan susu skim, kebutuhan nutrisi bagi
pertumbuhan bakteri juga semakin terpenuhi,
sehingga bakteri yang tumbuh lebih banyak,
bakteri tersebut akan merombak laktosa
menjadi glukosa dan galaktosa yang kemudian
menjadi asam laktat, sehingga pH pada produk
dapat mengalami penurunan (Setyaningsih,

1992).

Kadar Lemak Yoghurt

Lemak merupakan salah satu zat gizi
yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh.
Jika dibandingkan dengan karbohidrat dan



protein, lemak merupakan sumber energi yang
efektif (Winarno, 2008). Kadar lemak yoghurt
susu wijen paling tinggi yaitu sebesar 1,47%
dihasilkan pada perlakuan persentase biji
wijen 10% dengan persentase susu skim 6%.
Kadar lemak paling rendah yaitu sebesar 0,37%
dihasilkan pada perlakuan persentase biji wijen
10% dengan persentase susu skim 2%. Semakin
tinggi persentase biji wijen yang digunakan
dan semakin tinggi persentase susu skim yang
ditambahkan maka kadar lemak yoghurt susu
wijen semakin tinggi.

Hal tersebut disebabkan karena dalam
penelitian ini menggunakan biji wijen yang
mempunyai kadar lemak yang tinggi yaitu 50
g per 100 g bahan serta susu skim yang juga

mengandung lemak sebesar 3,5 g per 100 g
bahan (DKBM, 1990). Gardiner et al. (2000)
menyatakan bahwa BAL membutuhkan nutrisi
untuk pertumbuhan. Seiring meningkatnya
jumlah BAL nutrisi yang dibutuhkan semakin
banyak, salah satu nutrisinya adalah lemak.
Kadar lemak yoghurt susu wijen sudah
memenuhi standar SNI yoghurt SNI 2981:2009
yang mencantumkan bahwa persyaratan mutu
yoghurt jenis rendah lemak mengandung kadar
lemak 0,6-2,9 (%b/b).

Uji Organoleptik Yoghurt

Hasil analisis uji organoleptik yoghurt susu
wijen dengan persentase biji wijen terhadap air':
persentase susu skim dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Rangkuman Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Susu Wijen

Persentase Persentase Warna Rasa Tekstur Aroma Kesukaan

Biji Wijen Susu Skim Keseluruhan
8% 2% 1,332 1,87a 1,93a 2,133 2,00a
8% 2% 1,47a 2,27a 1,47a 2,13a 2,60a
8% 2% 2,40b 2,47a 2,132 2,67a 2,60a
10% 4% 2,73bc 2,67a 2,13a 2,60a 1,87a
10% 4% 3,33¢d 2,60a 2,47a 2,332 2,53a
10% 4% 3,13cd 2,87a 2,532 2,732 2,73a
12% 6% 2,20b 2,27a 1,732 2,27a 2,20a
12% 6% 3,60d 2,73 2,13a 2,60a 2,53a
12% 6% 3,73d 3,07a 2,27a 2,732 3,00a

Keterangan :

1. Warna : Angka semakin tinggi maka warna yoghurt semakin ungu

2. Rasa : Angka semakin tinggi maka rasa yoghurt semakin asam

3. Tekstur : Angka semakin tinggi maka tekstur yoghurt semakin kental

4. Aroma : Angka semakin tinggi aroma yoghurt semakin nyata

5. Kesukaan Keseluruhan: Angka semakin tinggi maka yoghurt semakin disukai

Warna

Warna memegang peranan penting dalam
penerimaan makanan. Selain itu warna dapat
memberi petunjuk mengenai perubahan kimia
dalam makanan. Menurut Fennema (1985),
warna adalah atribut kualitas yang paling
penting, walaupun suatu produk bernilai gizi
tinggi, rasa enak, dan tekstur baik namun jika
warna tidak menarik maka akan menyebabkan
produk tersebut kurang diminati. Warna pada
makanan dapat disebabkan oleh beberapa
sumber di antaranya adalah pigmen, pengaruh
panas pada gula (karamel), adanya reaksi
antara gula dan asam amino (reaksi Maillard),

dan adanya pencampuran bahan lain. Secara
visual, faktor warna sangat menentukan
mutu. Warna juga dapat menarik perhatian
para konsumen sehingga dapat menilai atau
memberi kesan suka atau tidak suka (Winarno,
2008). Menurut Kartika et al. (1998), warna
merupakan suatu sifat bahan yang dianggap
berasal dari penyebaran spektrum sinar. Selain
itu warna bukan merupakan suatu zat atau
benda melainkan suatu sensasi seseorang oleh
karena adanya rangsangan dari seberkas energi
radiasi yang jatuh ke indera mata atau retina
mata. Kesukaan terhadap warna merupakan
penilaian pertama yang akan menentukan
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kesukaan panelis terhadap produk yoghurt susu
wijen.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
warna yoghurt susu wijen pada perlakuan
persentase biji wijen, persentase susu skim dan
kombinasi perlakuan keduanya berbeda nyata
(x<0,05).Warna yoghurt susu wijen ungu tua
(3,73) dihasilkan dari perlakuan persentase biji
wijen 12% dan susu skim 6%. Warna yoghurt
susu wijen merah kecoklatan (1,33) dihasilkan
dari perlakuan persentase biji wijen 8% dan
susu skim 2%.

Semakin banyak persentase biji wijen yang
digunakan dan susu skim yang ditambahkan,
akan mempengaruhi warna yoghurt susu wijen
menjadi lebih menarik dan disukai oleh panelis.
Namun warna merah sampai ungu dari yoghurt
lebih didominasi oleh ekstrak buah bit yang
ditambahkan. Walaupun demikian penggunaan
biji wijen pada perlakuan persentase 10% dan
12% tidak mempengaruhi warna yoghurt susu
wijen, karena antar perlakuan berbeda tidak
nyata.

Perubahan warna pada yoghurt lebih
dipengaruhi kondisi derajad keasaman atau
pH yoghurt. Susu skim yang ditambahkan
pada yoghurt akan memicu pertumbuhan BAL
(Bakteri Asam Laktat) lebih banyak, sebab
nutrisi yang diperlukan sebagai energi dan
protein yang dapat digunakan oleh BAL lebih
banyak terpenuhi sehingga BAL semakin banyak
merombak nutrisi tersebut menjadi asam laktat
yang akan menurunkan derajat keasaman pada
medium fermentasi susu wijen. Semakin tinggi
penambahan susu skim, kebutuhan nutrisi bagi
pertumbuhan bakteri juga semakin terpenuhi,
sehingga bakteri yang tumbuh lebih banyak,
bakteri tersebut akan merombak laktosa
menjadi glukosa dan galaktosa yang kemudian
menjadi asam laktat, sehingga pH pada produk
dapat mengalami penurunan (Setyaningsih,

1992).

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor dalam
pengujian organoleptik. Rasa lebih banyak
melibatkan indera lidah. Rasa yang enak
dapat menarik perhatian konsumen sehingga
konsumen lebih cenderung memilih makanan

dari rasanya. Cita rasa dari bahan pangan
sesungguhnya terdiri dari tiga komponen yaitu:
bau, rasa, dan rangsangan mulut (Rampengan,
1985). Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa rasa yoghurt susu wijen pada perlakuan
persentase biji wijen dan persentase susu skim
berbeda nyata (o<0,05), sedangkan kombinasi
perlakuan keduanya berbeda tidak nyata
(0>0,05).

Yoghurt dengan rasa asam (3,07) dihasilkan
pada perlakuan persentase biji wijen 12% dan
susu skim 6%. Yoghurt dengan rasa tidak
begitu asam (1,87) dihasilkan pada persentase
biji wijen 8% dan susu skim 2%.Semakin
banyak persentase biji wijen yang digunakan
dan persentase susu skim yang ditambahkan
maka rasa yoghurt semakin asam. Hal ini sesuai
dengan hasil analisis kimia pada pH yaitu pH
(derajat keasaman) semakin menurun. Biji wijen
termasuk salah satu bahan pangan yang menjadi
sumber oligosakarida. Oligosakarida termasuk
salah satu jenis prebiotik. Walaupun demikian
penggunaan biji wijen pada perlakuan 10% dan
12% berbeda tidak nyata, yang berarti tidak ada
perbedaan nyata yoghurt susu wijen.

Demikian pula dengan semakin tinggi
persentase susu skim yang ditambahkan akan
mempengaruhi rasa asam tersebut. Menurut
Yulianis (2004), kombinasi penambahan susu
skim yang terlalu tinggi akan menghasilkan
bentuk curd yang padat dan pecah. Hal ini
diasumsikan karena penggumpalan yang terjadi
terlalu banyak sehingga aroma asam yang
dihasilkan juga berlebihan (over fermented).

Tekstur (Kekentalan)

Tekstur merupakan salah satu penentu bahwa
produk yoghurt susu wijen tersebut layak untuk
dikembangkan atau tidak. Tekstur yoghurt yang
dijadikan parameter uji dalam yoghurt yaitu spesifik
pada kekentalan yoghurt. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa tekstur yoghurt susu wijen
pada perlakuan persentase biji wijen dan persentase
susu skim berbeda nyata (a<0,05). Kombinasi
perlakuan keduanya berbeda tidak nyata (a>0,05).
Tekstur yoghurt susu wijen paling kental (2,53)
dihasilkan pada perlakuan persentase biji wijen
10% dan susu skim 6%. Tekstur yoghurt paling
encer (1,47) dihasilkan pada perlakuan persentase
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biji wijen 8% dan susu skim 2%.

Semakin tinggi persentase biji wijen yang
digunakan dan persentase susu skim yang
ditambahkan maka yoghurt yang dihasilkan
semakin kental. Hal ini disebabkan karena karena
susu skim mengandung bahan kering tanpa
lemak (BKTL) yang tinggi terutama protein dan
laktosa. Keduanya merupakan sumber energi guna
mempercepat pertumbuhan bakteri starter (bakteri
asam laktat) dalam membentuk asam laktat dan
meningkatkan kualitas yoghurt yang dihasilkan
dan memiliki kemampuan untuk mengikat air serta
memberikan penampakan yang padat (Chandra,
2000).

Susu skim juga mempengaruhi kekentalan
yoghurt dengan bertambahnya total solid yoghurt.
Bertambahnya total solid disebabkan oleh proses
fermentasi bakteri asam laktat yang menghasilkan
metabolit berupa asam laktat. Menurut Fardiaz
dan Fardiaz (2003) metabolit tersebut akan
diekstraksikan keluar sel dan akan terakumulasi
dalam cairan fermentasi. Sisa hasil total gula, asam
laktat, dan asam organik yang terbentuk terhitung
sebagai total padatan terlarut. Komponen padatan
terlarut terdiri dari total gula, pigmen, asam-asam
organik, dan protein. Peningkatan besaran susu
skim yang ditambahkan pada yoghurt menyebabkan
jumlah total padatan terlarut (TPT) yang dihasilkan
semakin meningkat pula. Menurut Selamat (1992),
penambahan susu skim kira-kira sebanyak 5-7%
akan membentuk gumpalan atau curd yang baik.
Selama berlangsungnya proses fermentasi laktosa
dan sukrosa akan dirombak oleh kultur starter.

Aroma

Aroma umumnya didapat dengan
menganalisis hasil penciuman. Aroma
mempunyai peranan yang sangat penting dalam
penentuan derajat penilaian dan kualitas suatu
bahan pangan. Selain bentuk dan warna, bau
atau aroma akan berpengaruh dan menjadi
perhatian utama. Sesudah bau diterima maka
penentuan selanjutnya adalah cita rasa di
samping teksturnya (Rubianty dan Kaseger,
1985). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
aroma yoghurt susu wijen pada perlakuan
persentase biji wijen berbeda nyata (a<o,05).
Perlakuan persentase susu skim dan kombinasi
perlakuan keduanya berbeda tidak nyata

(0>0,05).

Yoghurt susu wijen yang paling nyata
aromanya (2,73) dihasilkan pada perlakuan
persentase biji wijen 12% dan susu skim 6%.
Yoghurt susu wijen yang tidak ada aromanya
(2,13) dihasilkan pada perlakuan persentase biji
wijen 8% dan susu skim 2%Semakin banyak
persentase biji wijen yang digunakan maka
aroma yoghurt semakin nyata, walaupun pada
perlakuan 8% dan 10% berbeda tidak nyata.
Juga pada perlakuan 10% dan 12% berbeda tidak
nyata.

Demikian pula, semakin banyak persentase
susu skim yang ditambahkan maka aroma
yoghurt semakin nyata. Walaupun antar
perlakuan berbeda tidak nyata. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian sebelumnya memiliki
aroma yang harum khas aroma wijen (Suhartatik
dan Widanti, 2016). Demikian pula dengan
susu skim yang ditambahkan, menghasilkan
asam laktat yang bersifat asam akibat proses
fermentasi dari susu skim. Asam laktat akan
menimbulkan aroma asam yang khas dan
memberikan ketajaman rasa serta menentukan
aroma khas dari minuman probiotik (Anindita,
2002).

Kesukaan Keseluruhan

Kesukaan dan penerimaan konsumen
terhadap suatu bahan mungkin tidak hanya
dipengaruhi oleh satu faktor, akan tetapi
dipengaruhi oleh berbagai macam faktor
sehingga menimbulkan penerimaan yang utuh.
Atribut keseluruhan ini hampir sama dengan
kenampakan suatu produk secara keseluruhan,
yang berfungsi untuk mengetahui tingkat
penerimaan konsumen. Hasil penerimaan
panelis terhadap yoghurt susu wijen dipengaruhi
oleh kesukaan panelis terhadap warna, rasa,
tekstur, dan aroma. Hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa kesukaan keseluruhan
yoghurt susu wijen pada perlakuan persentase
biji wijen, dan kombinasi perlakuan keduanya
berbeda tidak nyata (a>0,05).

Yoghurt susu wijen yang paling disukai
(3,00) adalah perlakuan persentase biji wijen
12% dan susu skim 6%. Yoghurt yang paling
tidak disukai (1,87) adalah perlakuan persentase
biji wijen 10% dan susu skim 2%.
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Semakin banyak persentase biji wijen yang
digunakan maka tingkat kesukaan terhadap
yoghurt susu wijen semakin meningkat,
walaupun antar perlakuan berbeda tidak nyata.
Demikian pula semakin banyak susu skim yang
ditambahkan maka tingkat kesukaan terhadap
yoghurt susu wijen semakin meningkat dan pada
perlakuan persentase susu skim 2% dan 4%
berbeda nyata. Tetapi penambahan persentase
susu skim selanjutnya yaitu 6% menghasilkan
tingkat kesukaan keseluruhan yang berbeda
tidak nyata.Pemakaian persentase biji wijen
melebihi 8% dan penambahan persentase susu
skim yang lebih besar dari 4% ternyata tidak
menaikkan tingkat kesukaan keseluruhan
penelis.

KESIMPULAN

Karakteristik kimia dan organoleptik
yoghurt susu wijen dengan variasi penambahan
susu skim menghasilkan yoghurt dengan
kualitas sebagai berikut : aktivitas antioksidan
44,99%; kadar protein 11,70%; kadar gula total
11,21%; pH 4,9; kadar lemak 1,33%; warna ungu
(3,73); rasa asam (3,07), tekstur agak cair-
kental (2,27), aroma sedikit aroma yoghurt-
nyata aroma yoghurt (2,73) dan panelis suka
(3,00).Jumlah persentase berat biji wijen untuk
menghasilkan yoghurt susu wijen yang baik dan
disukai konsumen terdapat pada yoghurt susu
wijen dengan persentase biji wijen 12%.Jumlah
persentase berat susu skim untuk menghasilkan
yoghurt susu wijen yang baik dan disukai
konsumen terdapat pada yoghurt susu wijen
dengan persentase susu skim 6%.
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