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1. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi dalam bidang pangan mengakibatkan 

peningkatan kesadaran konsumen untuk mendapatkan produk yang memiliki nilai 

fungsionalitas. Pangan fungsional merupakan pangan yang dapat memenuhi kebutuhan 

gizi serta memiliki manfaat fungsionalitas bagi tubuh. Kebutuhan gizi yang tercukupi dan 

pada bahan pangan terkandung senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan, maka 

gaya hidup sehat dapat terpenuhi. Salah satu produk pangan fungsional adalah ubi ungu 

dan yoghurt. 

 

Yoghurt merupakan produk dari susu fermentasi yang memanfaatkan kultur murni secara 

tunggal atau pencampuran serta penggunaan bakteri asam laktat untuk meningkatkan 

produknya (Kumalasari, 2013). Kandungan probiotik pada yoghurt berguna untuk 

menjaga keseimbangan asam dan basa, sehingga pH dalam kolon menjadi konstan, 

sehingga dapat meningkatkan kesehatan (Hardiningsih, 2006). Sedangkan ubi jalar ungu 

merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan kalori dalam 100 g cukup tinggi, 

yaitu 123 kal, harganya yang murah, serta kandungan vitamin dan mineral yang cukup 

tinggi. Selain itu, yang terpenting adalah kandungan mineral dan vitaminnya yang tinggi 

(Zuraida & Supriati, 2001). Kandungan antosianin yang berperan sebagai antioksidan 

dalam ubi ungu berfungsi sebaga antihiperglisemik, antimutagenik, antihipertensi, dan 

hepatoprotektif (Suda, et al., 2003 Suardi, 2005). Fungsi lainnya adalah untuk mencegah 

diabetes, kolesterol, jantung koroner, hingga kanker (Kobori, 2003 dalam Suardi, 2005). 

 

Kadar air dan kulit pada ubi yang tipis mengakibatkan bila penanganannya kurang 

diperhatikan, maka bahan pangan ini mudah rusak oleh mikroba. Hal ini dikarenakan nilai 

gizi yang terkandung di dalamnya cenderung tinggi (Suhartini, 2009). Sedangkan, 

yoghurt bila dalam penyimpanannya sesuai dengan aturan, maka nilai fungsionalitasnya 

akan terjaga selama umur simpannya. Bila kedua bahan pangan tersebut disatukan akan 

menjadikan suatu produk yang bermanfaat ganda. Sedangkan kualitas yoghurt yang baik 

dipengaruhi dari kandungan probiotiknya, nilai pH, viskositas, total asam (asam laktat), 
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serta karena diberi penambahan ubi ungu, maka di uji aktivitas antioksidannya. 

 

Umur simpan yoghurt relatif singkat, maka diperlukan pengembangan produknya 

menjadi produk kering (serbuk). Yoghurt dapat mempertahankan viabiltiasnya yang 

berkisar 107 CFU/ml setelah 28 hari dengan suhu penyimpanan 7oC. Pengeringan beku 

merupakan metode yang paling mudah untuk mengawetkan dan menyimpan 

mikroorganisme dalam waktu yang lama. Karakteristik yang dimiliki bakteri 

mempengaruhi ketahanan spesies tersebut saat pengeringan beku. Untuk menjaga 

viabilitas dari bakteri, maka perlu ditambahkan zat pelindung, seperti susu skim, gula, 

dan madu (Malik, 1988). Untuk mempertahankan viabilitasnya lebih lama, maka 

diperlukan pengeringan (Asriyani, 2012). Sehingga, umur simpan yoghurt tersebut akan 

lebih panjang dan dapat dimanfaatkan sebagai minuman, maupun starter komersial. 

Dalam penelitian ini digunakan pengeringan beku untuk menjaga populasi bakteri yang 

terkandung di dalam yoghurt dan kandungan gizi yang berasal dari susu dan ubi ungu 

tetap terjaga. 

 

1.2. Tinjauan Pustaka 

 

1.2.1. Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas) 

 

Salah satu sumber karbohidrat yang dapat diusahakan di daerah dataran rendah hingga 

dataran tinggi adalah ubi jalar. Potensinya sebagai penunjang untuk program perbaikan 

gizi masyarakat. Hal ini disebabkan nilai kalorinya yang cukup tinggi, yaitu 123 

kalori/100 g. Namun bila penanganannya tidak diperhatikan, bahan pangan ini mudah 

rusak disebabkan kandungan air yang tinggi serta memiliki kulit yang tipis, sehingga 

dimungkinkan untuk mikroba tumbuh di dalamnya (Suhartini, 2009). 

 

Di Indonesia ubi jalar dianggap sebagai makanan golongan menengah ke bawah. Berbeda 

dengan di Jepang, Eropa, dan Amerika Serikat, ubi jalar memiliki status pangan yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan kentang. Solusi dalam mengatasi kekurangan pasokan 

beras adalah ubi jalar, sebab ubi jalar dapat diproduksi dalam waktu 3–4 bulan (Zuraida 

& Supriati, 2001). Ubi jalar ungu memiliki komposisi gizi dalam 100 gram bahan, yaitu 
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energi sebesar 90 kkal, lemak 0,15 gram, protein 2,01 gram, karbohidrat 20,71 gram, serat 

3,3 gram, dan gula 5,74 gram (USDA Food Composition Database, 2017). 

  

Ubi jalar ungu yang berbentuk pasta masih dapat mempertahankan kandungan 

antosianinnya dan kapasitas antioksidannya. Selain itu, kesadaran mengkonsumsi 

makanan yang memiliki nilai fungsionalitas pada kalangan masyarakat menengah ke atas 

mulai diterima, sehingga dalam bentuk pasta (produk baru) dapat menarik bagi 

konsumen. Konsekuensi bila ubi jalar dibentuk dalam bentuk pasta adalah tidak memiliki 

kandungan gluten, sehingga dapat dikonsumsi oleh penyandang autis (Mulyawanti, 

2015). 

 

1.2.2. Yoghurt 

 

Yoghurt merupakan produk olahan susu yang difermentasi oleh satu atau lebih dari 

bakteri. Selama proses fermentasi kandungan laktosa dalam susu dipecah menjadi asam 

laktat, diasetil, dan CO2, sehingga dalam yoghurt dihasilkan rasa yang masam serta 

memiliki viskositas yang kental (Kumalasari, 2013). Pada umumnya, pembuatan yoghurt 

menggunakan Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Kedua bakteri 

ini pun mampu mengubah laktosa susu menjadi asam laktat. Terbentuknya asam laktat 

ini mengubah konsistensi susu cair menjadi yoghurt akibat penurunan pH, sehingga 

protein yang terkandung dalam susu akan menggumpal (Water, 2003). 

 

Selama proses fermentasi bakteri akan menghasilkan asam yang dapat menghambat 

bakteri lain. Suhu optimal dalam fermentasi yoghurt adalah 40–44oC. Pada tahap awal 

inkubasi S. thermophilus akan menghasilkan β-D-galaktosidase (laktase) yang akan 

mempercepat pemecahan laktosa susu, sehingga dengan penggunaan S. thermophilus 

dapat mempersingkat waktu fermentasi. Kandungan gula yang terkandung dalam susu 

akan diubah menjadi asam piruvat dan akan diubah menjadi asam laktat dengan 

memanfaatkan enzim laktat dehidrogenase melalui proses glikolisis. Ciri-ciri yoghurt 

yang baik adalah kadar total asamnya sekitar 0,85%-0,95% dan nilai pH sekitar 4,0–4,5 

(Tamime & Robinson, 2007). Selain itu, memiliki jumlah bakteri starter minimal 107 
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koloni/g dengan total asam 0,5–2,0, dan memiliki konsistensi yang homogen (Badan 

Standardisasi Nasional, 2009). 

 

1.2.3. Probiotik 

 

Probiotik merupakan mirkoorganisme yang dapat tumbuh dalam sistem pencernaan 

manusia. Jika dalam sistem pencernaan manusia bakteri probiotik ini jumlahnya 

memadai, maka akan memberikan dampak positif bagi tubuh inangnya (manusia). 

Keuntungan dari konsumsi probiotik adalah mengurangi kadar lemak dalam darah, 

mencegah infeksi saluran pencernaan, dan meningkatkan kekebalan tubuh. Beberapa 

jenis probiotik seperti Bifidobacterium dan Lactobacillus juga dapat mencegah obesitas, 

sehingga peningkatan berat tubuh dapat terjaga disebabkan metabolisme energi 

meningkat serta sensitifitas dari insulin meningkat dan mengurangi kadar kolestrol LDL 

(Low Density Lipoprotein) (Madjd, et al., 2016). 

 

Probitik sendiri berguna dalam menyeimbangkan flora dalam usus. Namun, bakteri 

probiotik adalah bakteri yang dapat bertahan dalam sistem pencernaan manusia. 

Sedangkan dalam sistem pencernaan manusia terdapat zat antimicrobial, yaitu asam 

klorida. Asam klorida yang ada dalam lambung akan melumpuhkan sebagian bakteri, 

namun bakteri probiotik akan tahan terhadap asam klorida. Selain itu, bakteri probiotik 

juga tahan terhadap garam empedu. Flora yang ada dalam usus akan dipengaruhi dari pola 

makan serta lingkungannya. Tiga faktor penting adalah sanitasi dan higenitas, antibiotik, 

dan stress (Fuller, 1989). 

 

Pada umumnya bakteri asam laktat termasuk dalam probiotik. Bakteri asam laktat sendiri 

memproduksi pengawet alami yang disebut dengan bakteriosin yang akan menghambat 

bakteri patogen, seperti Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus, 

Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes, dan Clostridium perfringens (Joshi, et al., 

2006). Bakteri asam laktat, khususnya S. thermophilus dan L. bulgaricus dapat 

mengurangi dampak dari lactose intolerance. Lactose intolerance mengakibatkan 

mukosa dalam usus halus mengalami kerusakan, memperpanjang durasi dalam mencerna 

suatu makanan, malabsorbsi, seperti kembung, gas dalam perut, sakit perut, dan diare. 
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Bakteri asam laktat dapat meningkatan penyerapan laktosa melalui aktivitas laktase, 

dengan pembentukan enzim β-D-galaktosidase. Konsumsi yoghurt akan meningkatkan 

kemampuan tubuh dalam mencerna laktosa dengan jumlah yang sama dalam susu (Jan, 

et al., 2007). 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 

Untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi pasta ubi jalar ungu terhadap 

karakteristik yoghurt yang meliputi pH, tingkat viskositas, total asam, aktivitas 

antioksidan, dan viabilitas bakteri. 

 




