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Abstract

Yogurt is a functional food that contains probiotic bacteria beneficial for health. The addition
of inulin fiber is considered to increase the fiber content of the product, thereby enhancing its
benefits. The purpose of this study was to determine the effect of inulin addition on the
organoleptic quality, fiber content, and acceptability of yogurt. The study used a completely
randomized design (CRD) with one control, three treatments, and two repetitions. The
amounts of inulin added were 7.5, 10, and 12.5 grams per portion. Data were analyzed using
the Kruskal-Wallis test at the 5% level. Organoleptic test results showed that the average
level of panelists' preference for taste, aroma, color, and texture was highest in treatment
F2, with the addition of 7.5 grams of inulin. The test results indicated that the best treatment
in terms of sensory taste, aroma, color, and texture was treatment F2, with the addition of 10
grams of inulin. There was a significant effect of inulin addition on the texture and taste of
yogurt (p<0.05). The acceptability of yogurt with inulin addition was 92.8%. The fiber content
test revealed a fiber content of 12.78%. It can be concluded that the addition of inulin to
yogurt affects the organoleptic qualities of texture and taste and increases fiber content and
product acceptability. The best results were obtained with the addition of 10 grams per
portion. Further research is recommended to evaluate the number of bacteria and the shelf
life of yogurt with added inulin.
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Abstrak

Yoghurt merupakan pangan fungsional yang memiliki kandungan bakteri probiotik yang baik
untuk kesehatan. Penambahan serat inulin dinilai dapat meningkatkan kandungan serat
pada produk sehingga menambahkan manfaatnya. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh penambahan inulin terhadap mutu organoleptic, kadar serat dan daya terima dari
yoghurt. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), satu kontrol, tiga
perlakuan dan dua kali pengulangan.Jumlah penambahan inulin 7.5,10 dan 12.5 gram/porsi.
Data dianalisis dengan menggunakan uji Kruskal Wallis pada taraf 5%. Hasil uiji
organoleptik menunjukan bahwa rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, aroma,
warna dan tekstur terdapat pada perlakuan F2 dengan penambahan inulin sebanyak 7.5
gram. Hasil pengujian didapatkan perlakuan terbaik dari segi sensorik rasa, aroma, warna
dan tekstur adalah perlakuan F2 dengan penambahan inulin sebanyak 10 gram. Terdapat
pengaruh signifikan penambahan inulin terhadap tekstur dan rasa dari yoghurt (p<0.05).
Daya terima yoghurt dengan penambahan inulin sebesar 92.8%. Selanjutnya pada uiji
kandungan serat didapatkan kadar serat sebesar 12.78%. Dapat disimpulkan penambahan
inulin pada yoghurt mempengaruhi mutu organoleptik tekstur dan rasa. Serta mampu
meningkatkan kandungan serat dan daya terima produk. Hasil terbaik didapatkan dengan
penambahan sebanyak 10 gram/porsi. Penelitian selanjutnya disarankan mengevaluasi
jumlah bakteri dan lamanya daya simpan yoghurt penambahan inulin.

Kata Kunci : Inulin; yoghurt; Serat; Pangan Fugsional; Sinbiotik
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PENDAHULUAN

Pangan fungsional merupakan pangan alami maupun yang diformulasi untuk
meningkatkan kinerja fisiologis atau mencegah, dan menyembuhkan penyakit. Produk
pangan hasil fermentasi dengan memanfaatkan bakteri probiotik dapat dikategorikan
sebagai pangan fungsional karena memiliki banyak manfaat untuk kesehatan.® Konsumsi
probiotik dapat membantu meningkatkan status kesehatan saluran pencernaan.?® Selain itu
probiotik sering digunakan untuk pencegahan penyakit sindrom metabolic.*®

Yoghurt merupakan salah satu produk susu fermentasi yang dikenal oleh masyarakat
Indonesia. yoghurt mengandung bakteri asam laktat (BAL) seperti Lactobacillus bulgaricus
dan Streptococcus thermophillus. Bakteri asam laktat dapat menurunkan kadar kolesterol
secara langsung melalui mekanisme asimilasi kolesterol dan secara tidak langsung melalui
mekanisme dekonjugasi garam empedu.® Menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia
(TKPI) kandungan gizi yoghurt dalam 100 gram sebesar 52 kkal energi, 3,3 gram protein,
2,5 gram lemak, 4 gram karbohidrat dan 0,0 gram serat.” Berdasarkan TKPI yoghurt tidak
memiliki kandungan serat . Oleh karena itu, diperlukan penambahan serat ke dalam yoghurt
dengan cara nutrifikasi untuk meningkatkan khasiatnya.

Data dari Riskesdas 2018 menunjukkan, bahwa 95,5% orang Indonesia masih kurang
mengkonsumsi serat pangan®. Berdasarkan Tabel Angka Kecukupan Gizi (AKG) pada
Peraturan Kementerian Kesehatan No 28 tahun 2019 jumlah yang dianjurkan bagi
Masyarakat Indonesia, kebutuhan serat usia 16 — 18 tahun ialah 37 gram untuk laki-laki dan
29 gram untuk perempuan perharinya.® Yoghurt umumnya dijadikan sebagai makanan
selingan, sehingga diperlukan kandungan serat sebesar 10% dari AKG per porsinya.

Inulin adalah salah satu bahan yang dapat digunakan untuk meningkatkan kandungan
serat yoghurt Inulin merupakan serat pangan larut yang dapat digunakan sebagai pengental
alami dalam makanan dan minuman, serta membantu meningkatkan tekstur dan stabilitas
produk, seperti yoghurt. Inulin dapat memberikan manfaat tambahan pada Yoghurt karena
sifatnya sebagai prebiotik. Ketika inulin ditambahkan ke Yoghurt, ia berfungsi sebagai
makanan bagi bakteri baik di usus, yang dapat meningkatkan pertumbuhan dan aktivitas
bakteri tersebut. Penambahan serat pangan larut inulin ke dalam makanan dan minuman
dapat meningkatkan kadar serat, yang berfungsi sebagai nutrisi utama mikrobiota usus
(prebiotik).’® Diharapkan dengan penambahan inulin dapat dijadikan upaya dalam
melakukan nutrifikasi guna meningkatkan status gizi suatu masyarakat atau populasi.*®**

Berdasarkan penelitian terdahulu mengenai pengaruh penambahan inulin terhadap
mutu yoghurt dengan konsentrasi inulin (0%, 0.1%, 0.3% dan 0.5%). Hasil penelitian ini
adalah yoghurt dengan jumlah penambahan 0,5% inulin memiliki karakteristik yang baik dari

1

segi sensorik, dan kandungan bakteri probiotiknya..'! Penelitian lain menunjukkan
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penambahan inulin sebanyak 5-10% dapat membantu memperbaiki gula darah dan
kolesterol darah.'? Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan Inulin terhadap kualitas sensorik, kandungan serat dan

daya terima yoghurt.

METODE PENELITIAN
Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan jenis eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Tabel 1 menunjukkan
kelompok perlakuan yang diberikan

Tabel 1. Formula produk per porsi

Bahan Perlakuan
FO F1 F2 F4
Susu skim (gr) 200 200 200 200
Gula Pasir (gr) 22 22 22 22
Inulin (gr) 0 7.5 10 125
Yoghurt biokul (gr) 6 6 6 6

Formula ini berdasarkan penelitian sebelumnya Penelitian ini menggunakan rasio
penambahan inulin sebesar 7.5%, 10%, dan 12.5% untuk meningkatkan kandungan
serat pada yoghurt. Bahan dan peralatan yang digunakan dalam penelitian antara lain Inulin
yang dibeli dari PT. Yasma Natura, susu skim UHT yang mudah didapatkan di minimarket,
gula berlian jaya dan yoghurt biokul plan. Alat yang digunakan diantaranya gelas ukur,
timbangan digital, botol kaca, termometer, kompor, dan wajan.
Prosedur pembuatan yoghurt dengan penambahan inulin

Panaskan susu, gula pasir, dan inulin dengan konsentrasi 5 gram, 10 gram dan 15 gram
pada suhu 90° C selama 15 sampai 30 menit. Dinginkan hingga suhu mencapai 45° C lalu
tambahkan “starter”. Masukkan ke dalam wadah bertutup/gelas/botol yang sudah disterilkan.
Kemudian tutup dengan plastik berlubang menggunakan jarum steril. Biarkan selamam 2
hari pada suhu 37° C atau 3 jam pada suhu 43°C.
Pengujian Kualitas Sensori

Uji sensori dilakukan dengan metode pengujian hedonis terhadap kualitas sensori (rasa,
aroma, warna dan tekstur). Pengujian sensorik dilakukan di Laboratorium Illmu Teknologi
Pangan (ITP) oleh 25 orang panelis agak terlatih yaitu Mahasiswa Jurusan Gizi Kemenkes
Poltekkes Padang.Tingkat kesukaannya adalah sebagai berikut : 1 : tidak suka, 2 : kurang
suka, 3 : suka . 4: sangat suka.
Uji Daya Terima

Uji daya terima dilakukan dengan mengevaluasi tingkat penerimaan produk ke

masyarakat sasaran (anak remaja). Daya terima didapatkan dengan menghitung jumlah
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produk yang dihabiskan untuk setiap porsinya. Daya terima dilakukan ke 50 responden.
Selanjutnya data diperoleh dan direrata. Daya terima dihitung dengan rumus :

Daya Terima = (Berat produk awal — Berat Sisa)/ Berat produk awal x 100%.

Pengujian Serat

Uji kandungan serat dengan metode gravimetri. Diawali dengan menimbang sampel
sebanyak 2 g dan diekstrak lemaknya dengan soxhlet. Sampel dipindahkan ke dalam
erlenmeyer 600 ml dan ditambahkan 200 ml larutan H2SO4 mendidih (1,25 g H2SO4
pekat/100 ml = 0,255 N CaCO3) kemudian, dipanaskan sampai mendidih dan ditunggu
selama 30 menit. Selanjutnya menutup dengan pendingin balik, mendidihkan selama 30
menit dihitung setelah bahan mendidih. Suspensi disaring dengan kertas saring dan residu
yang tertinggal di dalam erlenmeyer dicuci dengan dengan aquades mendidih. (Pencucian
dilakuan sampai air cucian tidak bersifat asam lagi). Residu dari kertas saring dipindahkan
ke dalam erlenmeyer kembali dengan spatula dan dicuci kembali dengan larutan NaOH
mendidih (1,25 g NaOH/100 ml = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu
masuk ke dalam erlenmeyer. Didihkan dengan pendingin balik selama 30 menit dihitung
setelah mendidih. Residu disaring dengan kertas saring yang diketahui beratnya, sambil
dicuci dengan larutan K2SO4 10%. Mencuci lagi residu dengan aquades mendidih dan
kemudian mencuci lagi dengan 15 ml alkohol 95%. **
Analisis Data

Analisa data penelitian ini diolah dengan menggunakan SPSS 16. Analisis dilakukan
secara deskriptif untuk mengetahui rata-rata respon yang dihasilkan. Kemudian dilakukan
pengolahan data dengan cara memeriksa data terbaik dan membandingkan mean masing-

masing kelompok. Selanjutnya dilakukan uji beda dengan menggunakan Kruskal walis.

HASIL PENELITIAN
Mutu Sensorik

Pengujian mutu secara sensorik dilakukan dengan melakukan uji hedonik atau uji
kesukaan terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma yoghurt yang dihasilkan. Pengujian
dilakukan dengan menggunakan panelis agak terlatih. Tabel 2 menunjukkan rerata tingkat

kesukaan sensorik yoghurt dengan penambahan inulin.

Tabel 2. Nilai rerata tingkat kesukaan sensorik yoghurt penambahan dengan
penambahan inulin

Perlakuan  Warna Aroma  Tekstur Rasa Rerata Keterangan
FO 3.40 2.92 3.24 3.02 3.14
F1 3.38 3.04 3.38 3.34 3.28
F2 3.66 3.62 3.64 3.70 3.65 Perlakuan terbaik
F3 3.54 3.22 3.28 3.14 3.29
P-value 0.08 0.12 0.01 0.02
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Hasil penelitian menunjukkan pengaruh penambahan inulin terhadap tingkat kesukaan
pada yogurt, yang diuji dalam berbagai perlakuan. Perlakuan tersebut meliputi yogurt tanpa
penambahan inulin (FO), dan yogurt dengan penambahan inulin sebanyak 7,5 gram (F1), 10
gram (F2), dan 12,5 gram (F3) per porsi yogurt. Penilaian organoleptik dilakukan terhadap
parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa. Pada parameter warna, nilai tertinggi diperoleh
dari perlakuan F2 dengan skor 3.66, meskipun perbedaan antar perlakuan tidak signifikan
secara statistik (p-value = 0.08). Hal ini menunjukkan bahwa penambahan inulin
memberikan pengaruh positif terhadap warna yogurt, dengan penambahan 10 gram inulin
menghasilkan warna yang paling disukai oleh panelis.

Aroma yogurt menunjukkan hasil terbaik pada perlakuan F2 dengan skor 3.62. Namun,
perbedaan aroma antar perlakuan juga tidak signifikan secara statistik (p-value = 0.12). Ini
menunjukkan bahwa meskipun ada peningkatan dalam skor aroma dengan penambahan
inulin, peningkatan tersebut tidak cukup signifikan untuk dianggap berbeda secara statistik.
Parameter tekstur memperlihatkan perbedaan yang signifikan secara statistik (p-value =
0.01) dengan nilai tertinggi pada perlakuan F2, yaitu 3.64. Ini menunjukkan bahwa
penambahan 10 gram inulin secara signifikan meningkatkan tekstur yogurt, menjadikannya
lebih disukai oleh panelis dibandingkan perlakuan lainnya.

Pada parameter rasa, perlakuan F2 juga menunjukkan hasil terbaik dengan skor 3.70,
dan perbedaan antar perlakuan signifikan secara statistik (p-value = 0.02). Hal ini
menunjukkan bahwa rasa yogurt secara signifikan meningkat dengan penambahan 10 gram
inulin, menjadikannya pilihan terbaik di antara semua perlakuan. Secara keseluruhan, rerata
penilaian organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan F2 adalah yang terbaik dengan rerata
3.65. Ini menandakan bahwa penambahan 10 gram inulin per porsi yogurt memberikan hasil
terbaik pada parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penambahan inulin sebanyak 10
gram per porsi yogurt (perlakuan F2) memberikan hasil terbaik dalam hal tingkat kesukaan,
dengan perbedaan signifikan pada parameter tekstur dan rasa. Selanjutnya dilakukan
pengujian daya terima dan pengujian kadar serat yoghurt perlakuan terbaik.

Daya Terima dan Kandungan Serat Formula Terbaik

Hasil daya terima didapatkan daya terima yoghurt formula terbaik adalah 92.8%. Nilai

tersebut menunjukkan bahwa yoghurt dengan penambahan inulin dapat diterima oleh

masyarakat. Selanjutnya tabel 3 menunjukkan hasil pengujian serat yoghurt formula terbaik.

Tabel 3. Hasil Uji Kadar Serat per 100 gram

Produk Satuan Kandungan Serat
Yoghurt Kontrol % 2.70
Yoghurt dengan penambahan 10 gr inulin % 12.78

Yogurt kontrol memiliki kandungan serat sebesar 2.70%. yogurt dengan penambahan

10 gram inulin per 100 gram yogurt memiliki kandungan serat sebesar 12.78%.
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Penambahan 10 gram inulin ke dalam 100 gram yogurt meningkatkan kandungan serat dari
2.70% menjadi 12.78%. Hal ini menunjukkan bahwa inulin dapat digunakan secara efektif
untuk meningkatkan kandungan serat dalam produk yogurt, menjadikannya pilihan yang

lebih sehat dengan manfaat tambahan serat pangan.

PEMBAHASAN
Pengaruh inulin terhadap mutu sensorik yoghurt

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan inulin pada yogurt memberikan dampak
positif terhadap kualitas organoleptik dan kandungan serat. Dari hasil penelitian,
penambahan inulin hingga 10 gram per porsi yogurt (F2) menghasilkan nilai tingkat
kesukaan warna tertinggi yaitu 3.66. Meskipun perbedaan antar perlakuan tidak signifikan
secara statistik (p-value 0.08), hasil ini menunjukkan bahwa penambahan inulin memberikan
pengaruh positif terhadap warna yogurt. Warna yang dihasilkan lebih disukai oleh panelis,
kemungkinan karena inulin berkontribusi pada kecerahan dan konsistensi warna produk.
Penelitian ini sesuai dengan penelitian Farizki Alif Muttagin Buchari ,dkk bahwa yoghurt
yang diberi inulin menghasilkan warna putih cerah. Inulin akan berinteraksi dengan partikel
kasein dan lemak sehingga menghamburkan cahaya sehinga menyebakan peningkatan nilai
L* (kecerahan). Meningkatnya kecerahan warna pada yoghurt disebabkan oleh menurunnya
kandungan laktosa pada proses fermentasi serta intensitas warna putih dari inulin dan
kasein, dan nilai L* (kecerahan) meningkat karena inulin mampu mengikat air secara
optimal.*

Aroma yogurt terbaik juga didapatkan pada perlakuan F2 dengan nilai tingkat kesukaan
3.62. Walaupun perbedaan antar perlakuan tidak signifikan secara statistik (p-value 0.12),
tren peningkatan nilai aroma menunjukkan bahwa inulin dapat memperbaiki aroma yogurt.
Inulin mungkin membantu menutupi atau mengurangi bau asam dari fermentasi yogurt,
sehingga meningkatkan aroma yang disukai oleh panelis. Namun penambahan inulin lebih
dari 10 gram menyebabkan tingkat kesukaan menurun, hal ini dikarenakan peningkatan
jumlah inulin di pada yoghurt dapat meningkatkan total BAL yang disertai dengan
peningkatan produksi asam laktat, sehingga aroma yoghurt menjadi lebih pekat.*®

Rasa yogurt menunjukkan peningkatan signifikan dengan penambahan inulin,
khususnya pada perlakuan F2 yang mendapat niai tangkat kesukaan 3.70 (p-value 0.02).
Rasa merupakan faktor penting dalam penentuan daya terima produk, dan hasil ini
menunjukkan bahwa inulin tidak hanya berfungsi sebagai serat tambahan tetapi juga
meningkatkan rasa keseluruhan produk. Penambahan inulin mungkin mengurangi
keasaman yogurt dan memberikan rasa yang lebih seimbang dan disukai. Semakin tinggi
penambahan inulin, maka rasa manis dan asamnya serta semakin sedikit rasa amisnya.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Fariza Yulia Kartika Sari ,dkk bahwa semakin
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banyak inulin yang ditambahkan, semakin asam yoghurt tersebut hal ini terjadi karena
interaksi susu dengan inulin saat fermentasi mengakibatkan peningkatan aktivitas bakteri
asam laktat (BAL) sehingga menghasilkan asam laktat yang lebih banyak.***’

Penambahan inulin berpengaruh secara signifikan terhadap tekstur yoghurt.
Berdasarkan hasil kesukaan terhadap tekstur yoghurt yang diberi inulin, kesukaan tekstur
yoghurt berkisar antara 3,24 — 3,64. Dari nilai rata-rata tersebut terlihat bahwa penerimaan
panelis paling tinggi pada perlakuan F2 dengan penambahan 10 gram inulin dan
merupakan perlakuan yang paling disukai panelis. Pada penelitian ini tekstur yoghurt
dipengaruhi oleh penambahan inulin, sehingga tekstur yoghurt lebih kental sedangkan
tekstur yoghurt kontrol lebih encer. Penelitian ini sejalan dengan penelitian Fariza Yulia
Kartika Sari, dkk bahwa semakin banyak inulin yang ditambahkan maka tekstur yoghurt
semakin kental, peningkatan kekentalan yoghurt disebabkan oleh beberapa faktor
khususnya aktivitas BAL dan penurunan pH pada saat fermentasi.

Yoghurt dengan pH < 5 kasein akan mengendap dan membentuk ikatan membentuk
gel susu.’® Selain itu jumlah laktosa yang pada yoghurt juga mempengaruhi kekentalan.
Laktosa diubah menjadi asam laktat yang menghasilkan enzim lactase dan mempengaruhi
kekentalan yoghurt.® Inulin juga mempengaruhi kestabilan protein dalam yogurt,
meningkatkan viskositas dan tekstur produk akhir. Penambahan inulin meningkatkan retensi
air dalam matriks yogurt, menghasilkan tekstur yang lebih lembut dan konsistensi yang lebih
baik.'® Selain itu, inulin berperan dalam mengurangi sineresis (pemisahan whey), yang
sering terjadi pada produk yogurt dengan kandungan air tinggi.?

Peningkatan Kandungan Serat

Penambahan 10 gram inulin per porsi yogurt secara signifikan meningkatkan
kandungan serat dari 2.70% pada yogurt kontrol menjadi 12.78%. Ini menunjukkan bahwa
inulin sangat efektif dalam meningkatkan kandungan serat pada produk yogurt. Inulin
merupakan serat yang larut dalam air, sehingga dapat larut dalam yoghurt tanpa
mempengaruhi sensorik produk.?! Serat ini tidak bisa dicerna enzim pencernaan manusia
sehingga akan difermentasi di usus besar oleh bantuan bakteri pencernaan.?? Peningkatan
kandungan serat ini memberikan manfaat kesehatan tambahan, seperti perbaikan
pencernaan dan peningkatan asupan serat harian bagi individu.*

Penelitian ini menunjukkan proses nutrifikasi pangan dengan penambahan inulin pada
yoghurt berhasil dalam meningkatkan nilai serat produk * Terdapat beberapa manfaat dari
adanya peningkatan serat inulin pada yoghurt. Penambahan inulin dalam yogurt
menyebabkan beberapa perubahan kimia yang signifikan. Inulin adalah serat pangan
prebiotik yang dapat dihidrolisis menjadi fruktosa dan glukosa oleh enzim dalam tubuh
manusia. Dalam proses fermentasi yogurt, bakteri asam laktat seperti Lactobacillus

bulgaricus dan Streptococcus thermophilus memfermentasi laktosa menjadi asam laktat,
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menurunkan pH yogurt dan memberikan tekstur kental dan rasa asam. Dengan
penambahan inulin, fermentasi ini dapat dipengaruhi, karena inulin juga dapat
dimetabolisme oleh beberapa bakteri probiotik, menghasilkan asam lemak rantai pendek
(short-chain fatty acids, SCFA) seperti asetat, propionat, dan butirat, yang berperan dalam
menjaga kesehatan usus.?>%°

Asam lemak rantai pendek yang dihasilkan dari fermentasi inulin memiliki pengaruh
yang baik terhadap metabolism tubuh. Diantaranya dapat menurunkan nafsu makan/
appetite  yang selanjutnya berpengaruh terhadap penurunan berat badan.?” Selain itu
konsumsi inulin juga dapat berdampak positif terhadap profil tekanan darah, gula darah dan
profil lipid. 2% Bakteri asam laktat dalam dalam fermentasi terkontrol atau terjadi secara
alami mampu membantu produksi enzim a-glukosidase yang berfungsi untuk mengurangi

jumlah antinutrien yang membentuk kompleks dengan senyawa antioksidan.*?

SIMPULAN DAN SARAN

Penambahan 10 gram inulin per porsi yogurt memberikan hasil terbaik dalam hal
kualitas organoleptik dan kandungan serat. Perlakuan ini menunjukkan peningkatan yang
signifikan pada tekstur dan rasa yogurt serta meningkatkan kandungan serat dari 2.70%
menjadi 12.78% dan daya terima yoghurt penambahan inulin 92,8%.. Penelitian lebih lanjut
direkomendasikan untuk mengevaluasi jumlah bakteri probiotik dan masa simpan yogurt
dengan penambahan inulin guna memastikan kualitas dan manfaat kesehatannya tetap

optimal.
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