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Abstrak 

OPTIMASI PENGERINGAN DAN KONSENTRASI SUKROSA SEBAGAI 

PENGIKAT PADA FORMULASI GRANUL YOGHURT 

MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHODOLOGY 

JIHAD SALIMI 

1604015040 

Yoghurt umumnya memiliki bentuk emulsi atau cair, sehingga umur simpan 

yoghurt relatif tidak lama. Permasalahan ini dapat di atasi dengan memodifikasi 

bentuk sediaan menjadi sediaan granul. Untuk mendapatkan formula granul yang 

optimal digunakan Response Surface Methodology (RSM) dengan rancangan 

Central Composite Design (CCD). Suhu, Waktu pengeringan, dan konsentrasi 

sukrosa sebagai pengikat dimasukkan dalam rancangan CCD dengan rentang 

masing-masing 40-55⁰ⅽ, 12-48 jam, dan 2-20%. Penalitian ini telah diatur oleh CCD 

menjadi 20 kali percobaan. Selanjutnya, dimasukkan 20 hasil uji komresibilitas, 

waktu alir, sudut diam, dan viabilitas sebagai respon. Kemudian didapatkan 

prediksi formula optimal dengan suhu pengeringan 47,42⁰C, waktu pengerinagn 

30,05 jam, dan konsentrasi sukrosa 11,00% memberikan hasil respon 

kompresibilitas sebesar 9,3171%, waktu alir 2,4762 detik, sudut diam 17,5985⁰, dan 

viabilitas bakteri asam laktat (BAL) sebesar 1,41x107 CFU/g. Dari hasil formula 

optimal dilakukan validasi didapatkan hasil yang sesuai dengan prediksi RSM, 

sehingga dapat dinyatakan granul yoghurt memenuhi syarat fisik dan viabilitas 

BAL. 

Kata Kunci: Yoghurt, suhu, waktu, konsentrasi sukrosa, RSM 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Susu merupakan bahan pelengkap dalam memenuhi gizi sehari-hari, selain 

dalam bentuk segar susu juga memiliki bentuk turunannya berupa susu olahan. 

Konsumsi masyarakat Indonesia terhadap susu olahan lebih banyak dibandingkan 

dengan susu segar karena lebih menarik minat masyarakat. Yoghurt merupakan 

salah satu produk susu olahan yang diperoleh dengan cara fermentasi susu oleh 

bakteri asam laktat (BAL) yang mempunyai flavor khas, tekstur semi padat, halus, 

kompak, serta rasa asam yang segar. Aktivitas enzim lactase dari mikroba stater 

dalam pembuatan yoghurt menyebabkan laktosa dihidrolisis menjadi glukosa dan 

galaktosa yang mudah dicerna dan diserap organ pencernaan. Yoghurt bermanfaat 

mencegah penyakit saluran pencernaan (diare dan gastroenteritis), yang disebabkan 

oleh bakteri patogen seperti Salmonella, Shigella, E. Coli, dan Pseudomonas ssp. 

Di Indonesia, yoghurt sudah banyak terdapat di pasar swalayan dalam berbagai rasa 

dan aroma seperti plain yoghurt, fruit yhogrut, dan flavored yoghurt (Usmiati dan 

Abubakar, 2009). 

Bentuk yoghurt yang beredar saat ini adalah berbentuk sediaan emulsi atau 

cair, sehingga memiliki keterbatasan dalam hal penyimpanan. Suhu sangat 

berpengaruh pada kestabilan yoghurt dalam bentuk emulsi atau cair, sehingga 

proses penyimpanan sangat berpengaruh pada ketahanan yoghurt. Umur simpan 

yang relatif pendek membuat keterbatasan dalam hal pendistribusian yoghurt ke 

daerah-daerah pelosok menjadi tidak tercapai. Pengembangan sediaan yoghurt 

dalam bentuk padat merupakan sebuah upaya untuk meningkatkan kualitas, 

kestabilan dan umursimpan dari yoghurt. Granul merupakan salah satu sediaan 

padat berbentuk gumpalan-gumpalan dari partiker-partikel yang lebih kecil 

(serbuk), umumnya berbentuk tidak merata atau berbentuk kebulat-bulatan dan 

menjadi seperti partikel tunggal yang lebih besar dengan maksud untuk 

meningkatkan kemampuan mengalir. Keuntungan sediaan bentuk granul antara lain 

lebih stabil secara fisik dan kimia, mudah dalam penyimpanan, tahan dalam 

pendistribusian (Hadisoewigyo dan Fudholi, 2013). 
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Granulasi merupakan cara pembuatan sediaan bentuk granul, dengan cara 

membesarkan ukuran partikel yang dikumpulkan bersama-sama menjadi agregat 

(gumpalan) yang lebih besar. Proses granulasi dapat digolongkan ke dalam tiga 

kategori utama, yaitu proses basah, proses kering (disebut juga slugging), dan 

proses lain. Dalam proses granulasi basah, dilakukan penambahan cairan 

penggranulasi bertujuan untuk mempermudah proses aglomerasi. Dalam proses 

granulasi kering, partikel serbuk kering disatukan bersama-sama secara mekanik 

dengan mengempa menjadi bongkahan (slugs) atau lebih sering dilakukan dengan 

kompaktor (berupa gulungan). Pembuatan granul yoghurt pada penelitian ini 

menggunakan metode granulasi basah karena metode ini dapat memperbaiki laju 

disolusi yang sulit larut dengan memberi sifat hidrofilik pada permukaan granul 

digunakan untuk meningkatkan sifat alir, kompresibilitas dan homogenitas granul 

yang akan dibuat (Siregar 2010). Proses granulasi basah yaitu: 1) mencampurkan 

bahan-bahan, 2) pembuatan granulasi basah, 3) pengayakan adonan lembab 

menjadi pelet atau granul, 4) pengeringan (Ansel, 2008). 

Pengeringan merupakan proses menghilangkan cairan dari suatu zat/bahan 

dengan menggunakan panas, diperoleh dari mengubah cairan menjadi fase uap 

tidak jenuh. Oven merupakan salah satu alat pengeringan dengan panas langsung, 

pengeringan metode ini lebih efisien karena energi yang disuplai menyebabkan 

penguapan cairan (Siregar, 2010). Suhu pegeringan merupakan hal yang sangat 

perlu diperhatikan karena merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi 

pertumbuhan dan viabilitas bakteri probiotik (Neha et al, 2012). Penggunaan suhu 

melebihi 45-50℃ akan merusak kelangsungan hidup probiotik karena viabilitas 

menurun dengan meningkatnya suhu penyimpanan (Yuan dan Seppo, 2012). 

Optimasi suhu dan waktu pengeringan granul pada penelitian ini bertujuan untuk 

mendapatkan hasil viabilitas yang memenuhi syarat. Selain suhu dan waktu 

pengerigan formulasi juga harus diperhatikan terutama pada pemilihan eksipien 

(bahan tambahan), seperti pengisi (filler), bahan pengikat (binder), dan bahan 

pelincir (glidant) (Siregar, 2010).  

Granul dibuat dengan menggunakan menggunakan bahan pengisi yang tidak 

larut air yaitu pati jagung (Amylum maydis). Talkum digunakan sebagai glidan 

bertujuan untuk memperbaiki karakteristik aliran granulasi dengan mengurangi 
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gesekan antar partikulat. Pengikat atau adhesive digunakan untuk menambah 

kohesivitas serbuk, sehingga memberi ikatan yang penting untuk membentuk 

granul. Sukrosa selain sebagai pengisi dapat juga digunakan sebagai pengikat, 

larutan sukrosa sebagai sirop dalam konsentrasi 50 dan 75 % menunjukan sifat 

ikatan yang baik (Siregar 2010). Sukrosa merupakan gula yang diperoleh dari 

Saccharum officinarum L (Familia Graminae), Beta vulgaris L (Familia 

Chenopodiaceae), dan sumber-sumber lain. Sukrosa sangat mudah larut dalam air 

tetapi sukar larut dalam etanol, sehingga pelarut yang digunakan pada penelitian ini 

adalah air (Depkes RI, 1995). 

Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa granul dengan sukrosa 

sebagai pengikat memiliki sifat fisik granul yang memenuhi syarat dan viabilitas 

bakteri asal laktat (BAL) yang memenuhi syarat (Isolanda 2014). Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui kondisi pengeringan dan konsentrasi sukrosa yang 

optimum pada pembuatan granul yoghurt. Kondisi optimum suhu pengerinan, 

waktu pengeringan dan konsentrasi sukrosa dapat ditentukan dengan Response 

Surface Methodology (RSM). Metode RSM adalah kumpulan teknik matematika 

dan statistik, yang berguna untuk menganalisis permasalahan pada respon y yang 

dipengaruhi oleh beberapa variable bebas (independen) dengan tujuan akhir 

mengoptimalkan respon tersebut. Metode ini dapat menunjukan pengaruh dari 

suhu, waktu pengeringan, dan konsentrasi sukrosa terhadap sifat fisik granul, 

sehingga diperoleh satu formula dan kondisi pembuatan granul yang optimal. 

Pengujian granul seperti sudut diam, waktu alir, kompresibilitas, dan distribusi 

ukuran partikel dapat dijadikan sebagai parameter untuk menentukan sifat fisik 

granul yang baik (Lachman et al, 2008). 

B. Permasalahan Penelitian 

Yoghurt probiotik mempunyai umur simpan yang relative singkat, sehingga 

dibentuk sediaan padat, salah satunya bentuk granul. Pada pembuaatan granul 

menggunakan metode granulasi basah yang dimana terdapat proses pengeringan. 

suhu dan waktu pengeringan sangat berpengaruh pada pertumbuhan dan viabilitas 

bakteri probiotik, sehingga perlu dilakukan optimasi kondisi pengeringan agar 

mendapatkan granul yoghurt yang memenuhi syarat viabilitas. Optimasi 
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konsentrasi sukrosa sebagai pengikat diperlukan juga untuk mendapatkan hasil 

granul secara fisik yang memenuhi persyaratan granul yang baik. 

C. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan kondisi optimal dari proses 

pengeringan dan konsentrasi sukrosa sebagai pengikat pada formulasi granul 

yoghurt menggunakan RSM. 

D. Manfaat Penelitian  

Penelitian ini bermanfaat sebagai dasar untuk penelitian selanjutnya dalam 

pembuatan tablet yoghurt dan untuk mengetahui viabilitas bakteri probiotik dalam 

granul yoghurt yang sesuai dengan persyaratan serta dapat mempelajari sifat fisika 

granul yang baik.  
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