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Abstrak 

OPTIMASI PENGERINGAN DAN KONSENTRASI GELATIN SEBAGAI 
PENGIKAT PADA FORMULASI GRANUL YOGHURT 

MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHODOLOGY 

MOHAMMAD FAKHRI YUSCHAK 
1604015378 

Produk yoghurt di masyarakat terdapat dalam bentuk cair dan kental, memiliki 
keterbatasan dalam hal penyimpanan dan stabilitas. Keterbatasan ini dapat diatasi 
dengan mengubah bentuk sediaan menjadi granul. Untuk mendapatkan formula 
granul optimal maka dicari kondisi pengeringan dan konsentrasi gelatin 
menggunakan Response Surface Methodology (RSM) dengan rancangan Central 
Composite Design (CCD). Suhu, waktu pengeringan, dan konsentrasi gelatin 
sebagai pengikat dimasukkan dalam rancangan CCD dengan rentang masing-
masing 40-55⁰ⅽ, 12-48 jam, dan 2-20%. Rancangan CCD menghasilkan 20 
percobaan, dengan respon berupa kompresibilitas, waktu alir, sudut diam, dan 
viabilitas bakteri asam laktat (BAL). Prediksi kondisi optimal  yang disarankan 
RSM adalah suhu pengeringan 47,4⁰C, waktu pengeringan 29,7 jam, dan 
konsentrasi gelatin sebagai pengikat 6,00%, yang memberikan respon 
kompresibilitas 9,3171%, waktu alir 2,3462 detik, sudut diam 19,3585⁰, dan 
viabilitas BAL 3,06x107 CFU/g. Dari hasil formula optimum 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 gelatin, RSM 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Yoghurt adalah suatu minuman yang dibuat dari susu dengan cara fementasi 

oleh bakteri Streptococcus thermophiles dan Lactobacillus bulgaricus. Bakteri ini 

adalah bakteri asam laktat yang mengubah laktosa menjadi asam laktat (Naufalin 

2018). Kandungan gizi yoghurt lebih tinggi dari air susu biasa, ini disebabkan kadar 

komponen-komponen air susu yang sangat kompleks dipecah menjadi senyawa 

yang lebih sederhana oleh mikroba, sehingga lebih mudah dicerna. Saat ini yoghurt 

yang berada di pasaran berbentuk emulsi atau cair. Bentuk sediaan emulsi atau yang 

berbentuk cairan memilki keterbatasan dalam hal penyimpanan. Usia simpan relatif 

pendek, sehingga dikembangkan sediaan yoghurt dalam bentuk padat, salah satunya 

adalah bentuk granul. Granul memiliki keunggulan daripada sediaan cair, antara 

lain mudah dalam penyimpanan dan mudah dalam penggunaan, proses pembuatan 

granul disebut dengan granulasi. 

Granulasi adalah proses membesarkan ukuran partikel kecil yang 

dikumpulkan bersama-sama menjadi agregat (gumpalan) yang lebih besar, secara 

fisik lebih kuat, dan partikel orisinil masih teridentifikasi dan membuat agregat 

mengalir bebas. Granulasi dibedakan menjadi dua jenis, yaitu granulasi basah dan 

granulasi kering. Pada penelitian kali ini digunakan metode granulasi basah. 

Granulasi basah adalah proses penambahan cairan pada suatu serbuk atau campuran 

serbuk dalam suatu wadah yang dilengkapi dengan pengadukan yang akan 

menghasilkan granul. Metode ini dipilih karena dapat memperbaiki laju disolusi 

yang sulit larut dengan memberi sifat hidrofilik pada permukaan granulasi (Siregar 

2010). Granulasi basah memiliki proses yang berbeda dari granulasi kering yaitu 

proses pengeringan. 

Pengeringan adalah proses menghilangkan cairan dari suatu zat atau bahan 

dengan menggunakan panas dan dicapai dengan memindahkan cairan dari 

permukaan dalam suatu fase uap yang tidak jenuh (Siregar 2010). Suhu dan waktu 

pengeringan menjadi faktor penting dalam pembuatan granul dengan metode 

granulasi basah, dan juga memegang peranan penting dalam pertumbuhan bakteri. 

Dalam pengembang biakannya dengan cara membelah diri, bakteri memerlukan 
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temperatur dan keadaan lingkungan tertentu, sehingga daur hidupnya dapat terus 

berjalan. Pengaruh temperatur terhadap mikroorganisme dapat digolongkan 

menjadi 3 bagian yaitu temperatur rendah dibawah 10ºC, biasanya pertumbuhan 

mikroorganisme menjadi lambat pada suhu ini. Temperatur sedang yaitu 10-43ºC 

diantara suhu ini akan didapati suhu optimum bagi mayoritas mikroorganisme. 

Temperatur tinggi yaitu diatas 43ºC, kebanyakan mikroorganisme akan mati jika 

diatas suhu 60ºC (Eckles et al. 1980). Pada penelitian ini dilakukan optimasi suhu 

dan waktu pengeringan agar mendapatkan suhu dan waktu pengeringan yang 

optimum untuk mendapatkan jumlah viabilitas bakteri yang sesuai dengan standar 

dan juga mendapatkan karakteristik fisik granul yang baik. 

Granul yoghurt dibuat dengan bahan pengisi tidak larut air yaitu pati jagung. 

Penggunaan bahan pengisi tidak larut air dimaksudkan untuk penggunaan efek 

lokal dalam saluran cerna, yang dalam penelitian ini diharapkan akan diabsorpsi di 

usus. Keunggulan pati adalah memiliki sifat alir yang baik dan dapat meningkatkan 

laju disolusi zat aktif. Penelitian ini menggunakan eksipien pengikat dan pelincir. 

Zat pengikat ditambahkan ke dalam formulasi tablet untuk menambah kohesivitas 

serbuk, sehingga memberi ikatan yang penting untuk membentuk granul yang 

dibawah pengempaan akan membentuk suatu masa kompak. Pengikat yang 

digunakan pada penelitian ini adalah gelatin. Gelatin adalah suatu zat yang 

diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, jaringan ikat putih, dan tulang 

hewan (Dapartemen Kesehatan RI 1995). Pemilihan gelatin pada penelitian ini 

dikarenakan gelatin dapat menyebabkan peningkatan kekerasan dan waktu hancur. 

Zat tambahan lain yang ditambahkan adalah pelincir, pelincir adalah zat yang 

memperbaiki karakteristik aliran granulasi dengan mengurangi gesekan antar 

partikulat. Pada penelitian ini digunakan talkum sebagai pelincir karena lebih 

unggul dalam meminimalkan setiap kecenderungan zat yang melekat pada 

permukaan pons (Siregar 2010). 

Parameter granul yang memenuhi persyaratan antara lain sudut diam, waktu 

alir, pengetapan dan distribusi ukuran granul. Bila sudut diam lebih kecil dari 30º 

biasanya menunjukkan bahwa bahan dapat mengalir bebas, bila sudutnya lebih 

besar atau sama dengan 40º biasanya mengalirnya kurang baik (Lachmann et al. 

2008), waktu alir granul yang baik tidak lebih dari 100 gram/10detik (Siregar 2010), 
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volume pengetapan yang dihasilkan tidak boleh menyusut > 2 ml dibanding dengan 

1250 ketukan yang pertama (Voight 1995), distribusi ukuran granul. Ukuran granul 

yang baik, memiliki distribusi ukuran yang sempit dan tidak > 10% mengandung 

komponen serbuk (Voigt 1995). Parameter mutu yoghurt dapat dikelompokkan 

berdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik. BSN (2009) 

menyatakan bahwa jumlah bakteri starter yang terkandung pada yogurt menurut 

SNI harus mencapai minimal 107 koloni/g. 

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, granul yoghurt dengan pengikat 

gelatin dan pengisi pati jagung menunjukan sifat fisik yang baik dan hasil viabilitas 

bakteri asam laktat yang memenuhi persyaratan (Anjani 2014). Penelitian ini 

dilakukan untuk mendapatkan suhu pengeringan, lama pengeringan, dan 

konsentrasi gelatin yang optimum. Kondisi optimum dalam pembuatan granul 

yoghurt dapat ditentukan dengan Respon 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 dengan tujuan akhir mengoptimalkan respon tersebut. Metode ini dapat 

menunjukan pengaruh dari suhu pengeringan, waktu pengeringan, dan konsentrasi 

gelatin yang optimal. 

B. Permasalahan Penelitian 

Saat ini yoghurt yang berada di pasaran dalam bentuk cair atau emulsi, bentuk 

cairan atau emulsi memiliki keterbatasan dalam hal penyimpanan yang relatif 

singkat, sehingga dibuat bentuk sediaan padat yaitu granul. Pada penelitian ini 

granul dibuat dengan menggunakan metode granulasi basah, dalam metode 

granulasi basah terdapat proses pengeringan. suhu dan waktu pengeringan sangat     

berpengaruh pada pertumbuhan dan viabilitas bakteri, sehingga perlu dilakukan 

optimasi kondisi pengeringan agar mendapatkan granul yoghurt yang memenuhi 

standar viabilitas bakteri. Optimasi konsentrasi gelatin sebagai pengikat juga 

diperlukan untuk mendapatkan hasil granul secara fisik yang baik. 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan kondisi optimum dari proses 

pengeringan dan konsentrasi gelatin sebagai pengikat pada formulasi granul 

yoghurt menggunakan RSM. 
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D. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai dasar untuk 

pengembangan penelitian selanjutnya untuk membuat tablet yoghurt dan untuk 

mengetahui viabilitas bakteri probiotik dalam granul yoghurt yang sesuai dengan 

persyaratan serta dapat mempelajari sifat fisik granul yang baik.  
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