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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Yoghurt menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) adalah produk
susu fermentasi dengan beberapa manfaat yang baik untuk kesehatan. Yoghurt
mengandung kultur starter yaitu Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus
bulgaricus (Yildiz, 2010). Menurut sebuah badan riset Statista (2017), tingkat
konsumsi yoghurt di Amerika per kapita pada tahun 2000 hingga 2016 mengalami
peningkatan dari 6,5 hingga 13,7 pounds per orangnya. Indonesia sendiri
mengalami peningkatan pada perkembangan impor produk yoghurt non liquid,
menurut Kementerian Perindustrian Republik Indonesia (2016) jika dilihat dari
tahun 2012 hingga 2016. Hal ini menunjukan bawah masyarakat di Indonesia mulai
melihat adanya manfaat yang baik dalam mengkonsumsi yoghurt. Bedasarkan
perkembangan impor produk yoghurt di Indonesia, telah terjadi peningkatan
mencapai 6,12%. Produk yoghurt saat ini sangat populer di Indonesia sehingga
dapat menjadi salah satu produk yang dapat dikembangkan untuk kedepannya guna
meningkatkan kualitas dan manfaatnya bagi kesehatan.

Yoghurt yang merupakan salah satu jenis dessert telah banyak
dikembangkan dan dilakukan penelitian, yoghurt sendiri memiliki banyak variasi
seperti yoghurt rendah lemak, yoghurt tinggi kalsium, soya-yoghurt dengan
berbahan dasar kedelai, dan frozen yoghurt. Frozen Yoghurt merupakan salah satu

produk susu fermentasi yang berbahan dasar yoghurt. Frozen yoghurt memiliki sifat



fisik seperti es krim, nutrisi dan karakteristik sensori seperti produk susu fermentasi
(Sinha, 2007). Proses pembuatan frozen yoghurt juga sama halnya dengan
pembuatan es krim, melalui tahap pencampuran, pengadukan, hingga hardening.
Penyimpanan suhu yang sangat rendah pada produk ini dapat memperpanjang umur
simpannya.

Banyak penelitian yang dilakukan mengenai frozen yoghurt yang
divariasikan dengan penambahan bahan pangan lainnya yang juga bermanfaat
untuk meningkatkan nutrisi didalamnya. Salah satu bahan yang dapat digunakan
adalah kulit beras atau sering disebut dengan bekatul. Bekatul adalah hasil
sampingan dari proses pengolahan padi yang biasanya dijadikan bahan pakan
ternak (Vijayalakshmi dan Bhosale, 2015). Bekatul merupakan campuran lapisan
aleuron dan pericarp yang terlepas dalam proses penggilingan padi. Menurut FAO
(1994), bekatul terdiri atas lapisan dalam butiran beras yaitu aleuron serta sebagian
kecil endosperma. Menurut Badan Pusat Statistik (2016), produksi padi pada tahun
2015 sebanyak 75,40 juta ton gabah kering giling yang diketahui bahwa mengalami
peningkatan sebanyak 4,55 ton . Sehingga jika total bekatul atau kulit beras yang
didapat dari total gabah kering giling sekitar 10% maka terdapat 7,54 juta ton
bekatul beras yang memiliki potensi untuk dimanfaatkan. Bekatul sangatlah mudah
ditemukan dengan harganya yang terjangkau sehingga masyarakat dapat dengan
mudah mendapatkannya, selain itu juga memiliki kandungan serat pangan yang
sangat tinggi yaitu 21g per 100 gram sehingga dapat digunakan sebagai salah satu
bahan yang ditambahkan pada frozen yoghurt untuk meningkatkan kandungan

seratnya (USDA National Nutrient Database, 2016).



Selain meningkatkan serat, upaya lain yang dapat dilakukan dalam
meningkatkan nilai gizi pada frozen yoghurt adalah dengan memberikan pewarna
alami yang juga baik untuk kesehatan dan memperbaiki karakteristik warna yang
dihasilkan. Di Indonesia sendiri pewarna non-pangan masih banyak digunakan dan
beredar dipasaran seperti Rodhamin B, Methanyl yellow dan Amarant. Masyarakat
masih kurang mengetahui pewarna alami yang lebih baik untuk kesehatan
dibandingkan dengan pewarna non-pangan. Ekstrak antosianin pada bunga mawar
merah dapat dijadikan alternatif sebagai pewarna alami dalam pembuatan frozen
yoghurt. Bunga mawar dikenal sebagai tanaman hias, dan cenderung sensitif
sehingga mudah layu. Bunga mawar yang layu masih memiliki kandungan
antosianin jenis malvidin dan sianidin glikosida yang dapat di ekstrak dan dijadikan
sebagai pewarna alami pada makanan (Saati, 2014).

Beberapa penelitian telah melihat manfaat yang baik pada ekstrak bunga
mawar yang diaplikasikan pada produk pangan. Pigmen antosianin adalah pigmen
yang memiliki potensial untuk dimanfaatkan karena tersebar luas pada bahan alami,
dan bersifat larut pada air. Penelitian yang dilakukan Saati (2014), menunjukan
bawah ekstrak pigmen pekat dari bunga mawar merah yang di ektstrak dengan
pelarut akuades dan asam sitrat menghasilkan pigmen antosianin yang sangat baik,
yaitu 14,03 mg/mL dan ekstrak pigmen antosianin bunga mawar paling stabil

dengan pH buffer 3,75.



1.2 Rumusan Masalah

Bekatul merupakan hasil samping dari proses penggilingan padi, yang
memiliki kandungan serat yang tinggi. Namun pemanfaatan dan pengembangan
bekatul masih sangatlah kurang. Salah satu alternatif dalam pemanfaatan bekatul
adalah pada frozen yoghurt. Frozen yoghurt merupakan frozen dessert yang
mengandung bakteri asam laktat. Frozen yoghurt saat ini menjadi salah satu frozen
dessert yang cukup terkenal dan banyak diminati. Karena selain teksturnya yang
seperti es krim, frozen yoghurt memiliki kelebihan lain yang bermanfaat bagi
kesehatan dan dapat dikonsumsi bagi penderita lactose intolerance. Substitusi susu
skim dengan bekatul dianggap dapat meningkatkan kandungan serat pada frozen
yoghurt. Namun, bekatul juga memiliki warna dan aroma yang khas sehingga
diperlukan tambahan bahan lainnya untuk memperbaiki kualitas warna yang
dihasilkan.

Penambahan pewarna alami dari ekstrak bunga mawar dapat menjadi salah
satu alternatif pada produk frozen yoghurt dengan tepung bekatul. Bunga mawar
memiliki pigmen atosianin yang cukup tinggi, dan dapat stabil pada pH rendah
sehingga baik jika digunakan pada pembuatan frozen yoghurt. Proses pembuatan
frozen yoghurt sama halnya dengan pembuatan es krim biasa, hanya saja formulasi
yang digunaakan berbeda. Frozen yoghurt menggunakan bakteri asam laktat untuk
menghasilkan karakteristik rasa asam seperti yoghurt. Namun substitusi susu skim
dengan bekatul dan penambahan ekstrak bunga mawar merah dapat mempengaruhi
seluruh karakteristik baik karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi pada produk

akhir frozen yoghurt selama fermentasi. Sehingga, permasalahan ini perlu dikaji



kembali melalui penelitian dengan menggunakan beberapa konsentrasi tepung
bekatul 0%, 1%, 3%, dan 5% dan rasio dari jenis bakteri asam laktat yaitu S.

thermophilus, L. bulgaricus, dan L. plantarum pada produk frozen yoghurt.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari pelitian ini terbagi menjadi dua yaitu tujuan umum dan tujuan
Khusus.

1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah memperoleh produk frozen yoghurt
dengan penambahan tepung bekatul sebagai sumber serat tinggi dan pewarna alami
antosianin dari bunga mawar.
1.3.2 Tujuan Khusus
Tujuan khusus dalam penelitian ini adalah:
1. Menentukan waktu pertumbuhan yang optimum dari S. thermophillus, L.
bulgaricus, dan L. plantarum dalam pembuatan frozen yoghurt.
2. Menentukan rasio kultur starter dan konsentrasi tepung bekatul terpilih pada
pembuatan frozen yoghurt.
3. Menentukan pengaruh penambahan tepung bekatul terhadap karakteristik
frozen yoghurt.
4. Menentukan kandungan antosianin yang terdapat dalam frozen yoghurt dengan
panambahan ekstrak bunga mawar.
5. Menentukan kandungan serat yang terdapat dalam frozen yoghurt dengan

penambahan tepung bekatul menggunakan metode multienzim.





