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Abstrak

OPTIMASI PUTIH TELUR, POLISORBAT 80, SUHU, DAN WAKTU
PENGERINGAN PADA PRODUKSI SERBUK YOGURT
MENGGUNAKAN METODE FOAM-MAT DRYING

Geliga Kartika Putri
1704015241

Yoghurt umumnya memiliki bentuk emulsi atau cair, sehingga umur simpan
yoghurt relatif tidak lama. Permasalahan ini dapat di atasi dengan memodifikasi
bentuk sediaan menjadi serbuk yoghurt. Mendapatkan formula serbuk yoghurt
yang optimal digunakan Response Surface Methodology (RSM) dengan rancangan
Central Composite Design (CCD). Suhu, waktu, putih telur, dan polisorbat 80,
sebagai bahan pembentuk busa dimasukkan dalam rancangan CCD dengan
rentang masing-masing 40-60°C, 1-5 jam, 3-20%, dan 0,75-1,75. Penelitian ini
diatur oleh CCD menjadi 28 kali percobaan. Selanjutnya, dimasukkan 28 hasil uji
kadar air, dan viabilitas BAL sebagai respon. Kemudian didapatkan prediksi
formula optimal dengan suhu 50,07°C, waktu 179,82 menit, konsentrasi putih
telur 11,49%, dan konsentrasi polisorbat 80 1,25%, memberikan hasil respon
kadar air sebesar 9,3426%, dan viabilitas BAL sebesar 1,67x10’ CFU/g. Dari
hasil formula optimal tidak dilakukan verifikasi kembali dikarenakan formula
optimal sudah mendekati formula central point sehingga dapat dinyatakan serbuk
yoghurt memenuhi syarat fisik serbuk yohurt dan viabilitas BAL.

Kata Kunci: Yoghurt, suhu, waktu, konsentrasi putih telur, konsentrasi polisorbat
80, RSM
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Konsumsi masyarakat Indonesia terhadap susu mengalami peningkatan,
beberapa jenis produk berbahan baku susu sudah banyak tersebar di seluruh
Indonesia selain dalam bentuk segar susu juga terdapat dalam bentuk susu olahan.
Konsumsi masyarakat terhadap susu olahan lebih banyak dibandingkan dengan
konsumsi susu segar. Susu segar dapat diolah menjadi berbagai produk yang
cukup digemari serta memiliki daya simpan produk yang relatif lama. Salah satu
produk olahan berbasis susu yang sudah dikenal yakni yoghurt. Pengembangan
produk susu fermentasi atau yang biasa disebut yoghurt sebagian besar didasarkan
pada perannya terhadap kesehatan manusia (Usmiati dan Abubakar 2009).
Manfaat yoghurt untuk kesehatan antara lain mengurangi lactose intolerance yaitu
gangguan pencernaan seperti diare, kembung, dan kram perut setelah minum susu.
Yoghurt juga mengandung asam laktat yang secara fisiologis lebih mudah dicerna
dan memiliki rasa yang disukai oleh konsumen (Usmiati dan Abubakar 2009)

Yoghurt merupakan fermentasi susu oleh bakteri asam laktat yang
mempunyai flavor khas, tekstur semi padat dan halus, kompak serta rasa asam
yang segar. Kata yoghurt berasal dari turki yaitu ’jugurt’ (Susu asam). Yoghurt
merupakan produk hasil fermentasi susu yang telah berkembang dan memiliki
banyak variasi misalnya diberi aroma, diberi buah-buahan, dikeringkan,
dibekukan dan sebagainya (Koswara 2009). Yoghurt yang beredar di pasaran
berbentuk emulsi atau cair sehingga waktu penyimpanan relatif sebentar dan
butuh lemari pendinginan untuk penyimpanannya. Bentuknya yang cair,
mengakibatkan yoghurt lebih mudah ditumbuhi mikroba, sehingga yoghurt perlu
penyimpanan khusus (Aziz et al, 2005). Pengembangan sediaan yoghurt dalam
bentuk padat merupakan sebuah upaya untuk meningkatkan kualitas, kestabilan
dan umur simpan dari yoghurt yakni dengan mengubah bentuk sediaan yoghurt
menjadi sediaan serbuk yoghurt.

Berdasarkan penelitian sebelumnya Miskiyah (2019) pembuatan serbuk
yoghurt dapat dilakukan dengan metode foam mat-drying. Metode ini dilakukan
dengan cara mengeringkan bahan cair yang sebelumnya dibuat busa dengan

1
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menambahkan foaming agent yang berfungsi untuk mempercepat proses
penguapan air walaupun tidak menggunakan suhu yang terlalu tinggi. Bahan
foaming agent yang digunakan dalam penelitian sebelumnya Miskiyah (2019)
yakni membandingkan putih telur dengan polisorbat 80 dengan berbagai
konsentrasi. Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa serbuk yoghurt
dengan putih telur sebagai bahan pembentuk busa yang memenuhi syarat dan
viabilitas bakteri asam laktat (BAL) (Miskiyah, 2019). Pembuatan serbuk
yoghurt pada penelitian ini menggunakan metode foam mat-drying dengan
mengoptimasi beberapa faktor seperti suhu, waktu, konsentrasi bahan
pembentuk busa dan konsentrasi bahan pengisi. Bahan pembentuk busa yang
digunakan yakni gabungan antara putih telur sebagai foaming agent dan
polisorbat 80 sebagai foam stabilizer, bahan pengisi (filler) yang digunakan
yakni dekstrin.

Pembuatan sediaan serbuk yoghurt memiliki beberapa keuntungan antara
lain lebih stabil secara fisik dan kimia dibandingkan bentuk sediaan cair, mudah
dalam penyimpanan, dan tahan dalam pendistribusian. Pembuatan serbuk
yoghurt dengan cara foam mat-drying menggunakan putih telur sebagai
pembentuk busa atau foaming agent, polisorbat 80 sebagai penstabil busa atau
foam stabilizer, dan dekstrin sebagai bahan pengisi (filler) yang memiliki
kelebihan dapat membentuk film yang akan melindungi BAL dari panas yang
dihasilkan oven pada saat proses pengeringan. Pengeringan merupakan proses
menghilangkan cairan dari suatu zat/bahan dengan menggunakan panas,
diperoleh dari mengubah cairan menjadi fase uap tidak jenuh. Proses
pengeringan dapat dibagi menjadi tiga metode yaitu pengeringan konvektif,
pengeringan konduktif dan pengeringan radiatif (Bennamoun dan Lie 2018).
Penelitian ini menggunakan proses pengeringan busa atau foam-mat drying
(FMD) yang merupakan salah satu proses pengeringan konvektif yang telah
banyak diaplikasikan ditingkat industri rumah tangga untuk pengolahan pangan.

Pengeringan FMD adalah proses sederhana pengeringan cairan menjadi
padat dengan cara dicampur dengan bahan pembusa untuk menghasilkan busa
yang stabil, dan penstabil busa, dengan suhu pengeringan udara berkisar antara

50-80 °C. Namun untuk menjaga BAL tidak mati pengeringan dilakukan pada
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suhu pengeringan udara berkisar antara 40-60 °C yang merupakan suhu optimal
pertumbuhan BAL. Pengeringan dengan alas busa adalah bentuk pengeringan
yang paling sederhana dibandingkan dengan metode lain seperti pengeringan
beku, pengeringan semprot, karena lebih murah, tidak rumit dan memakan
waktu lebih sedikit (Hardy dan Jidaeni 2015). Metode FMD adalah proses di
mana cairan atau produk pangan semi padat diubah menjadi busa yang stabil
untuk kemudian dikeringkan dalam kondisi lapisan tipis. Produk lembaran
kering kemudian diubah menjadi bubuk halus dengan penggilingan sederhana
dan mudah menghasilkan bubuk yang mengalir bebas (Mounir 2017). Metode
FMD relatif sederhana dan lebih murah dibandingkan dengan metode
pengeringan lainnya seperti pengeringan semprot dan pengeringan beku.
Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimasi suhu, waktu, konsentrasi
bahan pembusa (foaming agent), dan konsentrasi bahan penstabil busa (foaming
stabilizer) yang optimum pada pembuatan serbuk yoghurt. Kondisi optimum
pada suhu pengeringan, waktu pengeringan, konsentrasi pembusa (foaming
agent), dan konsentrasi penstabil busa (foaming stabilizer) dapat ditentukan
dengan dengan Response Surface Methodology (RSM). RSM memiliki prinsip
menentukan titik optimal pada response variabel yang bersesuaian dengan
setting level pada variabel - variabel explanatorynya. Metode RSM lebih baik
dari pada metode lainnya karena perhitungan statistik yang dilakukan cukup
teliti. Efek yang ditimbulkan dari banyak faktor yang memengaruhi respon
penelitian dapat diketahui dengan cepat, selain itu informasi proses secara
keseluruhan dapat diinterpretasikan karena variabel yang dilibatkan banyak serta
range percobaan tidak dapat memengaruhi titik optimum. Metode RSM adalah
kumpulan teknik matematika dan statistik, yang berguna untuk menganalisis
permasalahan pada respon y yang dipengaruhi oleh beberapa variabel bebas
(independen) dengan tujuan akhir mengoptimalkan respon tersebut. Metode ini
dapat memperoleh kondisi optimal putih telur, polisorbat 80, suhu dan waktu
pengeringan pada produksi serbuk yoghurt menggunakan metode FMD.
Pengujian serbuk yoghurt sebagai respon yang akan diukur adalah kadar air, uji
alir, uji sudut diam, daya sebar dan viabilitas bakteri asam laktat yang akan

dijadikan sebagai parameter untuk menentukan sifat fisik serbuk yoghurt.
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B. Permasalahan Penelitian

Yoghurt mempunyai umur simpan yang relatif singkat karena memiliki
keterbatasan dalam hal penyimpanan. Suhu sangat berpengaruh pada ketahanan
yoghurt karena suhu dapat mengakibatkan Bakteri Asam Laktat (BAL) akan rusak
atau mati, maka dibentuk sediaan padat, salah satunya bentuk serbuk yoghurt.
Pada pembuatan serbuk yoghurt dengan metode foam mat-drying yang dimana
terdapat proses pengeringan, suhu dan waktu sangat berpengaruh pada
pertumbuhan dan viabilitas bakteri probiotik sehingga perlu dilakukan optimasi
kondisi pengeringan serta bahan pembusa yang digunakan agar mendapatkan hasil
serbuk yoghurt yang memenuhi syarat fisik serbuk yoghurt yakni daya sebar, sifat
alir, uji sudut diam dan kadar air, serta memenuhi syarat viabilitas bakteri asam
laktat pada serbuk yoghurt.
C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini untuk mendapatkan kondisi optimal putih telur,

polisorbat 80, suhu, dan waktu pengeringan pada produksi serbuk yoghurt
menggunakan metode foam-mat drying (FMD) dengan Response Surface
Methodology (RSM).
D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini bermanfaat sebagai dasar untuk mengembangkan bentuk
sediaan yoghurt dalam keadaan kering yakni dalam bentuk serbuk yoghurt dan
untuk mengetahui viabilitas bakteri probiotik dalam serbuk yoghurt yang sesuai
dengan persyaratan viabilitas BAL, serta dapat mempelajari sifat fisik serbuk

yoghurt.
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