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Abstrak

Susu kedelai merupakan produk dari protein nabati yaitu sari kacang kedelai yang dapat diolah lebih lanjut
menjadi produk fermentasi berupa yoghurt namun masa simpan relatif rendah apabila disimpan disuhu ruang.
Metode pengeringan merupakan metode yang sesuai untuk memperpanjang umur simpan yoghurt susu
kedelai. Salah satu metode pengeringan yang dapat menghasilkan produk tersebut adalah foam mat drying.
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menentukan pengaruh konsentrasi maltodekstrin dan tween 80 terhadap
karakteristik fisikokimia, mikrobiologi dan sensoris yoghurt bubuk susu kedelai. Tahapan awal pembuatan
yoghurt bubuk susu kedelai dilakukan dengan proses fermentasi susu kedelai, kemudian dilanjutkan metode
pengeringan dengan penambahan tween 80 dan maltodekstrin. Langkah selanjutnya yaitu proses pengeringan
menggunakan metode foam mat drying. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan tween 80 dan
maltodekstrin dapat menurunkan kadar air, TAT, nilai a* dan nilai b*, namun dapat meningkatkan kadar protein,
kadar lemak, nilai L*, dan total mikroba. Penambahan tween 80 dan maltodekstrin tidak memberikan pengaruh
terhadap warna kuning, warna putih, rasa manis, rasa asam, aroma yoghurt, dan aroma kedelai berdasarkan uji
sensoris.

Kata kunci : Foam mat drying, Maltodekstrin, Susu Kedelai, Tween 80, Yoghurt Bubuk
Abstract

Production of Soy Milk Powdered Yoghurt (Glycine max L.Meriil) Using the Foam Mat Drying Method
and the Addition of Maltodextrin as a Coating Agent

Soy milk is a product of vegetable protein, namely soy bean juice, which can be further processed into a fermented
product in the form of yoghurt, but its shelf life is relatively low when stored at room temperature. The drying
method is a suitable method to extend the shelf life of soy milk yoghurt. One drying method that can produce
this product is foam mat drying. The aim of this research was to determine the effect of maltodextrin and tween
80 concentrations on the physicochemical, microbiological and sensory characteristics of soy milk powdered
yoghurt. The initial stage of making soy milk powdered yoghurt is carried out using the soy milk fermentation
process, then followed by the drying method with the addition of Tween 80 and maltodextrin. The next step is the
drying process using the foam mat drying method. The results showed that increasing tween 80 and maltodextrin
could reduce water content, TAT, a* value and b* value, but could increase protein content, fat content, L* value
and total microbes. The addition of tween 80 and maltodextrin had no effect on yellow color, white color, sweet
taste, sour taste, yoghurt aroma and soybean aroma based on sensory tests.
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PENDAHULUAN

Susu kedelai merupakan produk dari protein
nabati yaitu sari kacang kedelai yang memiliki nilai
gizi yang baik untuk tubuh seperti serat, asam lemak
tak jenuh dan memiliki kandungan protein yang
tinggi. Komposisi asam amino dalam protein sari
kedelai lebih rendah daripada susu sapi. Protein
susu kedelai kekurangan jumlah asam amino
metionin dan sistein, namun kandungan asam
amino lisin cukup tinggi. Sari kedelai relatif lebih
murah dibandingkan sumber protein lainnya
(Purwitasari, 2009). Lama penyimpanan
mempengaruhi pertumbuhan bakteri pada susu
kedelai. Umur simpan susu kedelai cair adalah 1 hari
pada suhu kamar, namun jika proses pembuatannya
tidak bersih atau steril akan menyebabkan umur
simpan susu tidak sampai 1 hari karena
terkontaminasi oleh mikroba. Sehingga perlu
adanya satu proses pengolahan lanjut yang dapat
mempertahankan umur simpan susu kedelai.
(Syainah et al, 2014). Produk yang dapat dijadikan
sebagai alternatif pengolahan lanjutan adalah
produk fermentasi berupa yoghurt.

Yoghurt merupakan produk fermentasi susu
dengan inokulasi bakteri pembentuk asam laktat
(BAL). Pada proses fermentasi, laktosa akan dipecah
oleh BAL menjadi asam laktat, diacetyl, dan CO?
sehingga akan dihasilkan susu dengan aroma asam,
segar, dan memiliki kekentalan yang agak kental.
Yoghurt merupakan minuman berbentuk setengah
cair yang harus disimpan pada suhu di bawah + 4°C,
karena untuk menghentikan proses fermentasi dan
menghindari tumbuhnya mikroorganisme yang
tidak diinginkan pada produk sehingga produk
dapat bertahan lebih lama (Widodo, 2002). Apabila
yoghurt susu kedelai disimpan pada suhu ruangan
maka akan cepat mengalami kerusakan, sehingga
ini juga perlu adanya inovasi pangan yang
digunakan untuk memperpanjang umur simpan
yoghurt susu kedelai. Pembuatan produk kering
berupa yoghurt bubuk susu kedelai merupakan
salah satu alternatif untuk memperpanjang umur
simpan. Yoghurt bubuk susu kedelai dapat dibuat
menggunakan metode Foam mat drying.

Foam mat drying adalah  metode
pengeringan melalui teknik pembusaan bahan
berbentuk cair dan peka terhadap panas dengan
penambahan zat pembuih. Prinsip pengeringan
foam mat drying adalah metode pengeringan bahan

cair yang sebelumnya telah dibuat dari busa dengan
penambahan bahan pembusa dan bahan pengisi.
Campuran dikocok dan diaduk hingga menjadi busa
yang stabil (Sangamithra et al., 2015). Kelebihan dari
metode pengeringan busa adalah prosesnya relatif
sederhana dan murah, proses pengeringan di suhu
50°C-80°C sehingga warna, flavour, vitamin dan zat
gizi lain dapat dipertahankan (Mulyani, 2014).
Dalam pembuatan yoghurt bubuk susu kedelai
dengan metode foam mat drying perlu adanya
penambahan agen pembusa dan agen pengisi.
Agen pembusa yang digunakan adalah Tween 80
dan agen pengisi yang digunakan adalah
Maltodekstrin. Tween 80 Tween 80 merupakan
surfuktan yang sering digunakan sebagai bahan
pada icing cake. Penambahan tween 80 sebagai
media pembentuk busa pada pengeringan dengan
metode foam-mat drying dapat meningkatkan
viskositas fase pendispersi dan membentuk lapisan
tipis yang kuat yang dapat mencegah
penggabungan fase terdispersi sehingga tidak
terjadi pengendapan. Penambahan tween 80 juga
berfungsi untuk menstabilkan busa selama proses
pengeringan (Thuwapanichayanan et al, 2008).
Salah satu zat pembuih adalah tween 80 yang
berfungsi sebagai pembentuk busa, dalam bentuk
busa permukaan partikel membesar dan dapat
mempercepat pengeringan. Tween 80 juga dapat
digunakan sebagai agen peningkatan larutan
(Nurhadi, 2014).

Tween 80 Dbertindak sebagai agen
pengemulsi. Tween 80 yang dicampur dalam bahan
dapat membentuk campuran emulsi. Selain itu,
penambahan tween 80 dapat meningkatkan
pembentukan  buih. Busa yang terbentuk
memudahkan penyerapan air saat dikocok dan
dicampur sebelum dikeringkan. Maltodekstrin
merupakan campuran glukosa, maltosa,
oligosakarida dan dekstrin. Maltodekstrin biasanya
digambarkan sebagai DE (Dextrose Equivalent).
Maltodekstrin dengan DE rendah bersifat non-
hidrofobik, sedangkan maltodekstrin dengan DE
tinggi cenderung menyerap air (Sao dan Bahri,
2019). Maltodekstrin merupakan larutan gula pekat
yang diperoleh dengan hidrolisis pati dengan
penambahan asam atau enzim. Sebagian besar
produk ini tersedia dalam bentuk kering dan hampir
tidak berasa. Maltodekstrin memiliki banyak aplikasi
sebagai pengental dan juga dapat digunakan
sebagai pengemulsi (Kaljannah et al, 2019).
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Kelebihan maltodekstrin adalah mudah larut dalam
air dingin. Penggunaan maltodekstrin misalnya
pada minuman susu bubuk, minuman sereal
berenergi dan minuman prebiotik. Sifat-sifat
maltodekstrin meliputi dispersi cepat, kelarutan
tinggi dan pembentukan film, sifat higroskopis
rendah, kemampuan membentuk  tubuh,
pencegahan sifat browning, kemampuan mencegah
kristalisasi dan daya ikat yang kuat. Maltodekstrin ini
biasanya digunakan untuk bahan pengisi (Srihari et
al., 2010).

Menurut penelitian Ariska dan Utomo (2020)
maltodekstrin dengan konsentrasi 20% dan tween
80 sebesar 0,4% pada pembuatan minuman sereh
instan menggunakan metode foam mat drying
menunjukkan hasil kandungan antioksidan, kadar
air dan warna terbaik. Menurut penelitian Purbasari
(2019) konsentrasi maltodekstrin 10% dan tween 80
sebesar 1% sebagai bahan pengisi pada pembuatan
bubuk susu kedelai instan dengan metode foam
mat drying menghasilkan karakteristik bubuk susu
kedelai instan. Beberapa penelitian pembuatan
bubuk dengan memanfaatkan metode foam mat
drying menunjukan konsentrasi bahan pengisi dan
pembusa yang berbeda beda dalam menghasilkan
karakteristik produk terbaik Namun penelitian
mengenai yoghurt bubuk susu kedelai dengan
metode foam mat drying dengan konsentrasi
maltodekstrin dan konsentrasi tween 80 masih
jarang diteliti, sehingga berdasarkan hal tersebut
maka tujuan dari penelitian ini yaitu untuk
menentukan pengaruh konsentrasi maltodekstrin
dan tween 80 terhadap karakteristik fisikokimia,
mikrobiologi dan organoleptik yoghurt bubuk susu.

METODOLOGI

Tempat penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan serta
Laboratorium Rekayasa Pengolahan Pangan
Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik
dan Informatika, Universitas PGRI Semarang selama
bulan Juni - September 2023. Alat dalam
pembuatan yoghurt bubuk susu kedelai adalah
timbangan digital dengan merk Weston, timbangan
analitik (Denver Instrument M-310), gelas ukur,
blender (philips), mixer (philips), kertas anti lengket,
plastik, sendok, kain saring, baskom, pengaduk,
panci, kompor, wajan, thermometer (pyrex), pisau,
tatakan, dan ayakan 80 mesh. Alat untuk analisis

yaitu, set alat Soxhlet, oven kering, desikator (merk
simax), labu ukur (pyrex), gelas ukur 10 mL dan 100
mL, colorimeter WR 10, erlenmeyer, cabinet dryer,
pipet ukur 10 mL, cawan alumunium, cawan petri,
mikropipet, toples kaca, penjepit besi, maghnetic
stirer, gelas beaker, pompa vacuum (Millipore),
sudip, mortar, alat tulis, kertas label, kamera,
spatula, tabung reaksi, vortex, bunsen, autoclave.
Bahan dalam pembuatan yoghurt bubuk susu
kedelai antara lain kacang kedelai dengan varietas
Grobogan, starter yoghurt (Biokul plain), susu skim
(Greenfield), air mineral (aqua), Tween 80,
maltodekstrin, aquades, gula (Gulaku). Bahan untuk
analisis yaitu Heksan, tablet kjedhal, HCl, aquades,
PCA, H2S0O4 dan indikator PP.

Prosedur pembuatan susu kedelai diawali
dengan merendam kedelai selama 12 jam dengan
perbandingan kedelai dan air yaitu 1:2 (b/v). Setelah
itu dilakukan proses pembuangan kulit, dan
membilasnya dengan air. Selanjutnya kedelai
direbus selama 15 menit untuk menghilangkan bau
langu. Setelah itu, kedelai digiling menggunakan
blender dengan perbandingan kedelai dan air yaitu
1:5 (b/v). Kedelai yang sudah halus disaring
menggunakan kain dan saringan. Filtrat hasil
penyaringan dipanaskan pada suhu 80°C selama 30
menit (Mawarni et al, 2018). Sari kedelai
ditambahkan 500 mL ke dalam panci, kemudian
ditambahkan 5% gula, selanjutnya susu kedelai
dipasteurisasi dengan suhu 75°C selama 15 menit,
kemudian susu kedelai didingikan hingga suhu
45°C, penambahan starter yoghurt sebanyak 20%
dan susu skim 5%, kemudian susu kedelai
diinkubasi selama 24 jam di suhu 37 °C (Mayarni et
al,, 2020). Yoghurt bubuk susu kedelai ditambahkan
tween 80 dengan konsentrasi 0,3%, kemudian
ditambahkan maltodekstrin dengan konsentrasi
5%, 10% dan 15%. Selanjutnya dihomogenkan
selama 3 menit menggunakan mixer, setelah itu
dituang ke dalam loyang dan diratakan. Selanjutnya
dilakukan pengeringan yoghurt dengan suhu 50°C
selama 24 jam di dalam cabinet dryer, kemudian
dihaluskan dengan blender penghalus dan diayak
dengan mesh 80, yoghurt bubuk susu kedelai
dilakukan analisis pada produk.

Analisis sampel meliputi pertama kadar air
(AOAC, 2005) dimana analisis ini menggunakan
metode oven. Kadar air dihasilkan dari cara
menghitung berat sampel dan cawan dikurangi
dengan berat konstan dibagi berat sampel dikali
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100%. Kedua, kadar protein (AOAC, 2005) dimana
analisis ini menggunakan metode kjeldhal. Kadar
protein (N%) dihitung dengan cara banyaknya HCI
(mL) dikali dengan berat sampel dikurangi berat
blanko dibagi berat sampel (g) dikali 1000. Hasil
tersebut kemudian dikalikan dengan HCI (N) dikali
14,008 dikali 100%. Ketiga, kadar lemak (AOAC,
2005) dimana analisis ini menggunakan metode
ektraksi soxhlet. Kadar lemak dihitung dengan cara
jumlah lemak dibagi berat sampel selama 24 jam
dikali 100%. Keempat, total asam tertitrasi (AOAC,
2005) dimana analisis ini menggunakan metode
titrasi asam basa. Proses titrasi menggunakan
larutan NaOH 0,01 N hingga menimbulkan warna
merah muda pada sampel yang dititrasi. Total asam
tertitrasi dihitung dengan cara banyaknya NaOH
(mL) dikali 0,09 dikali faktor pengencer dibagi berat
awal dikali 100%. Kelima, kelarutan (Gravimetri)
dilakukan menggunakan vacuum drying, dengan
memisahkan antara air dengan padatan terlarut.
Kelarutan dihitung dengan caraa satu dikurangi
bobot residu dan kertas saring dikurangi bobot
kertas saring dibagi bobot sampel yang ditimbang
dikali 100%. Keenam, warna (Colorimeter WR10)
dimana analisis ini menggunakan alat colorimeter
melihat hasil hasil nilai L*, nilai a* dan nilai b* pada
layar. Ketujuh, total mikroba (AOAC, 1996) dimana
analisis ini menggunakan metode Total Plate Count
dengan menggunakan PCA sebagai media

Kadar Air(%)

tumbuhnya bakteri. Total mikroba dihitung dengan
cara jumlah bakteri cawan dikali satu dibagi faktor
pengenceran. Terakhir, uji sensoris adalah uji
deskriptif dimana 10 panelis terlatih diberikan
parameter sensoris meliputi warna putih, warna
kuning, rasa manis, rasa asam, aroma yoghurt, dan
aroma kedelai. Masing-masing atribut yang diuji
diukur dengan skala 1-7.

Metode analisis data

Analisis  data pada  penelitian ini
menggunakan Analisis Keragaman (ANOVA).
Apabila terdapat perbedaan maka dilanjutkan uji
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan taraf
kepercayaan 95%. Analisis data menggunakan
bantuan software komputer SPSS versi 24.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar air merupakan parameter penting
dalam makanan karena dapat mempengaruhi
tekstur, kenampakan dan cita rasa produk. Kadar air
memiliki berperan dalam menentukan daya
tahannya karena mempengaruhi = sifat fisik,
perubahan mikrobiologi, dan perubahan enzimatik
(Nafiah et al, 2012). Hasil analisis kadar air yoghurt
bubuk susu kedelai dengan berbagai perlakuan
dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Hasil analisis kadar air yoghurt bubuk susu kedelai
Keterangan: Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata

(P<0,005)
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Berdasarkan Gambar 1 penggunaan tween 80
dan maltodekstrin pada pembuatan yoghurt bubuk
susu kedelai menunjukkan hasil kadar air yang
berbeda nyata. Kadar air tertinggi diperoleh pada
perlakuan T0,3%M5% dengan hasil 3,54% dan kadar
air terendah pada perlakuan T0,3%M15% dengan
hasil 3,33%. Hal tersebut dipengaruhi oleh jumlah
maltodekstrin dan tween 80, semakin tinggi
penambahan maltodekstrin yang ditambahkan ke
dalam yoghurt bubuk susu kedelai maka semakin
rendah kandungan kadar air. Maltodekstrin memiliki
sifat mudah larut dalam air sehingga air terikat dan
air bebas dapat dengan mudah menguap pada saat
pengeringan berlangsung. karena peningkatan
konsentrasi maltodekstrin mengakibatkan
penurunan kadar air, sehingga air terikat dan air
bebas dapat dengan mudah dikeluarkan pada
proses pengeringan (Ramadhia et al., 2012). Adanya
penambahan tween 80 juga mempengaruhi kadar
air pada penelitian ini. Tween 80 merupakan
surfaktan non ionik yang memiliki sisi hidrofilik dan
hidrofobik dalam satu molekulnya sehingga
terbentuk busa. Busa yang dihasilkan oleh tween 80
menyebabkan luas permukaan bahan semakin
besar dan memberikan struktur berpori pada bahan
sehingga akan mempercepat proses (Kudra dan
Ratti, 2006). Berdasarkan hasil penelitian Ratna et al.
(2021) minuman instan bunga gumitir, kadar air
terendah diperoleh pada perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 20% dan konsentrasi tween 80 0,3%
sebesar 2,70% sedangkan kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan konsentrasi maltodekstrin
10% dan konsentrasi tween 80 0,3% yaitu sebesar 4,19%.

S w BN v (o)} ~
1

Kadar Protein(%)

—_
1

5,53b

Analisis kadar protein pada makanan secara
umum menggunakan Metode Kjeldahl. Prinsip kerja
metode Kjeldahl yaitu mengubah senyawa organik
menjadi senyawa anorganik (Usydus et al, 2009).
Hasil analisis kadar protein yoghurt bubuk susu
kedelai dengan berbagai perlakuan lihat Gambar 2.

Pada Gambar 2 hasil dari analisis kadar
protein yang menghasilkan rerata nilai kadar
protein berkisar antara 5,80% - 7,70%. Berdasarkan
hasil uji statitik pada perlakuan menunjukkan data
yang beda nyata. Nilai tertinggi diperoleh pada
perlakuan T0,3%M15% sebesar 4,46% dan nilai ter
endah pada perlakuan T0,3%M5% sebesar 5.87%.
Penambahan maltodekstrin mempengaruhi kadar
protein pada yoghurt bubuk susu kedelai karena
protein yang mudah mengalami denaturasi.
Maltodekstrin berperan sebagai bahan pelindung
protein. Sehingga dapat mengurangi denaturasi
pada protein. Maltodekstrin merupakan produk
modifikasi pati yang dihasilkan dari hidrolisis pati
oleh enzim a-amilase yang memiliki kemampuan
dalam melindungi bahan yang disalutnya (Fiana et
al, 2014). Penambahan tween 80 akan
mempercepat proses pengeringan sehingga
senyawa yang sensitif terhadap panas seperti
protein semakin banyak yang terlindungi. Tween 80
adalah bahan pembusa yang tidak bereaksi secara
langsung terhadap nutrisi bahan olahan, sehingga
penambahan tween 80 kedalam bahan olahan tidak
merusak komponen nutrisi seperti protein
(Ramadhia et al, 2012). Sehingga semakin tinggi
konsentrasi penyalut maka kadar protein akan
semakin banyak terlindungi.

5,87c
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Gambar 2. Hasil analisis kadar protein yoghurt bubuk susu kedelai
Keterangan: Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata

(P<0,0 05)
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Lemak merupakan zat makanan yang penting
untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Selain itu
lemak juga merupakan sumber energi yang lebih
efektif dibanding dengan karbohidrat dan protein.
Hasil analisis kadar lemak yoghurt bubuk susu
kedelai dengan berbagai perlakuan dapat dilihat
pada Gambar 3.

Berdasarkan Gambar 3 penggunaan tween 80
dan maltodekstrin pada pembuatan yoghurt bubuk
susu kedelai menunjukkan hasil kadar lemak yang
berbeda nyata. Kadar lemak tertinggi diperoleh
pada perlakuan T0,3%M15% dengan hasil 1,57%
dan kadar lemak terendah pada perlakuan
T0,3%M5% dengan hasil 1,33%. Pada penelitian
Febrianto et al (2012) peningkatan kadar lemak
terjadi karena adanya penambahan konsentrasi
tween 80. Tween 80 merupakan senyawa surfaktan
non ionik yang terdiri atas komponen asam lemak
yaitu asam lemak oleat (Christine, 2017). Sedangkan
maltodekstrin merupakan bahan enkapsulat yang
dapat melindungi dan agen penyalut yang dapat
membentuk filler untuk mempercepat pengeringan,
mencegah kerusakan bahan akibat panas, melapisi
komponen flavor (Gabriela et al, 2020). Pada
penelitian Ramadhia et al (2012) penambahan
tween 80 dan maltodekstrin yang semakin banyak
akan meningkatkan kadar lemak minuman cokelat
yang dihasilkan.

Nilai asam tertitrasi adalah persentase asam
dalam bahan yang ditentukan secara titrasi dengan
basa standar. Sebagian besar asam tersebut
merupakan asam organik yang mempengaruhi cita
rasa, warna, stabilitas mikrobial dan kualitas pangan
(Suhaeni 2018). Hasil analisis total asam tertitrasi
yoghurt bubuk susu kedelai dengan berbagai
perlakuan dapat dilihat pada Gambar 4.

Berdasarkan Gambar 4 hasil dari analisis total
asam tertitrasi yang menghasilkan rerata nilai
berkisar antara 0,9%-0,5% Berdasarkan hasil uji
statistik pada perlakuan T0,3%M5% tidak berbeda
nyata terhadap perlakuan T0,3%M10%, namun
berbeda nyata terhadap T0,3%M15%. Penambahan
maltodekstrin dan tween 80 tidak berpengaruh
secara signifikan pada kandungan total asam pada
yoghurt bubuk susu kedelai. Hal ini disebabkan total
mikroba yang terdapat pada yoghurt sehingga hasil
fermentasi bakteri asam laktat seperti asam laktat,
asam asetat, dan asam lainnya mudah menguap.
Penambahan maltodekstrin dapat menurunkan
total asam tertitrasi pada yoghurt bubuk susu

kedelai. Tween 80 digunakan sebagai agen
pembusa untuk mempercepat proses pengeringan
dan tidak menyebabkan adanya pengaruh yang
signifikan untuk penurunan total asam tertitrasi.

Pada penelitian Purwati et al (2021)
menyatakan bahwa semakin banyak penambahan
maltodekstrin, total asam tertitrasi yogurt bubuk
hasil rehidrasi yang dihasilkan semakin rendah.
Menurut Djali et al (2017) penambahan
maltodekstrin  dari 5-30% signifikan terhadap
penurunan total asam tertitrasi sampai 0,31% dari
yoghurt bubuk kacang koro pedang. Selain itu
penambahan konsentrasi maltodekstrin  dapat
mengurangi rasa asam dari produk minuman instan
yang berbahan baku asam. Hal tersebut
dikarenakan maltodekstrin yang berasal dari
golongan oligosakarida yang merupakan senyawa
yang mengandung gugus hidroksil (OH) yang
banyak sehingga mampu menetralisir sifat asam
dari bahan baku (Tari dan Retnaningsih, 2014).

Kelarutan adalah kemampuan melarut zat
terlarut terhadap solvent (pelarut). Kelarutan adalah
jumlah maksimum zat yang dapat larut dalam
sejumlah tertentu pelarut atau larutan pada suhu
tertentu. (Adhayanti dan Ahmad, 2019). Hasil
analisis kelarutan yoghurt bubuk susu kedelai
dengan berbagai perlakuan dapat dilihat pada
Gambar 5.

Berdasarkan Gambar 5 penggunaan tween 80
dan maltodekstrin pada pembuatan yoghurt bubuk
susu kedelai menunjukkan hasil kelarutan yang
berbeda nyata. Kelarutan terendah diperoleh pada
perlakuan T0,5%M15% dengan hasil 88,50% dan
nilai tertinggi pada perlakuan T0,4%M5% dengan
hasil  91,68%. Semakin tinggi penambahan
maltodekstrin  maka kelarutan akan semakin
meningkat. Maltodekstrin juga mempengaruhi
peningkatan kelarutan. Maltodekstrin memiliki daya
larut yang tinggi sehingga apabila ditambahkan
dalam minuman akan mempercepat kecepatan
melarut. Menurut Paramita et al (2015),
maltodekstrin sebagai bahan pengisi memiliki sifat
yang mudah larut dalam air karena tersusun dari
gugus hidroksil bebas yang dapat mengikat air.
Maltodekstrin  mempunyai sifat yang mampu
mengikat zat-zat yang bersifat hidrofobik, selain itu
maltodekstrin  merupakan oligosakarida yang
sangat mudah larut dalam air, sehingga mampu
membentuk sistem larutan yang terdispersi merata
(Tari dan Retnaningsih, 2014).
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Tween 80 juga mempengaruhi kelarutan
karena tween 80 memiliki sifat larut dalam air
sifatnya cenderung hidrofilik atau mudah terdispersi
sehingga apabila semakin banyak ditambahkan
pada minuman yoghurt bubuk susu kedelai maka
tingkat kelarutan semakin tinggi. Tween 80 juga
memiliki HLB (Hydrophilic Lipophilic Balance) tinggi
yaitu 15, yang akan memudahkan pelarutan
komponen untuk larut dalam air (Yuwanti et al,
2011). Penambahan tween 80 dapat meningkatkan
sifat higroskopis bahan sehingga berpengaruh
terhadap tingkat kelarutan dari suatu produk. Sifat
higroskopis ini disebabkan adanya gugus hidroksil
bebas yang menyebabkan air dalam bahan banyak

Kadar Lenak (%)
R =
1 1

o
w1
1

diikat oleh tween 80 sehingga kelarutan serbuk
dapat meningkat.

Parameter yang diamati dalam penelitian ini
yaitu kecerahan (L*), intensitas warna merah (a*) dan
intensitas warna kuning (b*) (Yuliawaty dan Susanto,
2015). Nilai L* yang menunjukkan tingkat kecerahan
dengan skala O (gelap atau hitam) sampai skala 100
(cerah atau putih). Sedangkan untuk nilai a* dan
nilai b* tidak memiliki nilai batas yang spesifik. Nilai
a* merupakan intensitas warna merah dengan nilai
antara 0-60. Nilai b* merupakan intensitas warna
kuning dengan nilai 0-60. Nilai L* a* b* dapat
dilihat pada Tabel 2.

1436 Zo

B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el
B el

T0,3%, M 5%

T0,3%, M 10%

T 0,3%, M15%

Gambar 3. Hasil analisis kadar lemak yoghurt bubuk susu kedelai
Keterangan: Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
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Gambar 4. Hasil analisis TAT yoghurt bubuk susu kedelai
Keterangan: Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata

(P<0,005)
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Gambar 5. Hasil analisis kelarutan yoghurt bubuk susu kedelai
Keterangan: Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
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Tabel 2. Hasil analsis warna yoghurt bubuk susu kedelai

Perlakuan L* a* b*
T0,3%,M 5% 83.72+0.252 1.79+0.04¢ 14.96+0.19°
T0,3%,M10% 84.22+0.07° 1.70+0.04 13.47+£0.21°¢
T0,3%,M15% 84.84+0.41¢ 1.60+0.03° 12.13+0.112

Keterangan:*) L* = Ligthness/kecerahan, a* = kemerahan (+)/kehijauan (-), dan b* = kekuningan (+)/kebiruan (-).

Nilai L* merupakan nilai yang menunjukkan
tingkat kecerahan pada produk. Pada Tabel 2 Hasil
analisis warna L* menunjukkan angka 89,18% pada
perlakuan T0,5%M15% menunjukkan nilai tertinggi
dan angka 8597 pada perlakuan T0,4%M5%
sebagai nilai terendah. Berdasarkan pada hasil uji
statistik, dapat diketahui menunjukkan hasil
berbeda nyata pada setiap perlakuan. Hal ini
dikarenakan dengan penambahan konsentrasi
maltodekstrin yang semakin tinggi maka derajat
kecerahan warna juga akan semakin tinggi
(Yuliawaty dan Susanto, 2015). Warna pada
maltodekstrin cenderung putih sehingga saat
dicampurkan dengan yoghurt bubuk susu kedelai
yang memiliki warna cenderung kuning keputihan
sehingga apabila ditambahkan akan memberikan
pengaruh warna yang cerah. Nilai L* juga
dipengaruhi oleh tween 80, yang memiliki sifat
hidrofilik dan hidrofobik dalam satu molekulnya
yang mampu membentuk busa, busa yang
dihasilkan dapat memperkuat lapisan pelindung
yang ada pada bahan dalam sistem busa sehingga
warna pada serbuk tidak memudar atau rusak akibat
proses pengeringan (Isabella et al., 2022).

Nilai a* merupakan warna yang berasal dari
campuran warna merah dan hijau. Nilai a*
menunjukkan intensitas warna merah pada produk.
Hasil analisis warna a* menunjukkan angka 1,76
pada perlakuan T0,4%M5% menunjukkan nilai
tertinggi dan angka 1,51 pada perlakuan
T0,5%M15% sebagai nilai terendah. Berdasarkan
hasil uji statistik, didapatkan hasil yang berbeda
nyata. Hal ini diduga dikarenakan semakin tinggi
konsentrasi maltodekstrin yang digunakan maka
akan mempengaruhi intensitas warna a* pada
yoghurt bubuk susu kedelai. Tween 80 memberikan
berpengaruh terhadap nilai warna a* pada yoghurt
bubuk susu kedelai. Karena tween 80 sebagai
pembentuk busa yang dapat mempercepat proses
pengeringan produk sehingga warna produk tidak
berubah. Menurut Yuliawaty dan Susanto, (2015),
penambahan maltodekstrin menyebabkan warna
pada produk serbuk cenderung semakin putih
sehingga mempengaruhi intensitas warna a* pada
produk.

Nilai b* merupakan kecenderungan warna
kuning. Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan
bahwa kecerahan yoghurt bubuk susu kedelai
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cenderung mengalami peningkatan dengan adanya
penambahan konsentrasi maltodekstrin dan tween
80 memiliki hasil berbeda nyata. Hasil analisis warna
b* menunjukkan angka 14,08 pada perlakuan
T0,4%M5% menunjukkan nilai tertinggi dan angka
11,54 pada perlakuan T0,5%M15% sebagai nilai
terendah. Semakin tinggi penambahan tween 80
dan maltodekstrin maka nilai pada warna b* akan
semakin menurun. Tween 80 ditambahkan karena
sebagai bahan pembentuk busa yang akan
mempercepat proses pengeringan yoghurt bubuk
susu kedelai sedangkan maltodekstrin digunakan
sebagai pelindung komponen bahan yang terdapat
pada yoghurt bubuk susu kedelai (Isabella et al,
2022).

Angka lempeng total (ALT) yaitu jumlah
mikroorganisme yang terdapat pada suspense
bahan. Identifikasi ALT dapat dilakukan dengan
medium Plate Count Agar (PCA). Medium PCA
merupakan medium untuk menghitung jumlah total
mikroorganisme yang hidup dalam minuman
serbuk instan dan produk lainnya (Alfonsius et al.,
2015). Hasil analisis total mikroba yoghurt bubuk
susu kedelai dengan berbagai perlakuan dapat
dilihat pada Gambar 6.

Pada Gambar 6 penggunaan tween 80 dan
maltodekstrin pada pembuatan yoghurt bubuk susu
kedelai menunjukkan hasil total mikroba yang
berbeda nyata. Total mikroba tetinggi diperoleh
pada perlakuan T0,5%M15% dengan hasil 8,68 log
CFU/mL dan total mikroba terendah pada perlakuan

10 -

Total Mikroba (Log CFU/mL)

T0,4%M15% dengan hasil 8,53 log CFU/mL. Hal ini
dikarenakan pengaruh dari tween 80 dan
maltodekstrin.  Semakin  tinggi  penambahan
maltodekstrin maka total mikroba akan meningkat.
Selain itu, sifat maltodekstrin dapat berfungsi
sebagai bahan tambahan pangan yang melindungi
bahan dari kerusakan dan penambahan tween 80
sebagai agen pembentuk busa membantu
mempercepat pengeringan pada yoghurt bubuk
susu kedelai. Faktor penyebab kerusakan akibat
pengeringan sel bakteri kemungkinan karena shock
osmotic dengan kerusakan ~membran dan
perpindahan ikatan hidrogen dalam sel. Pada
penelitian Sugindro et al. (2008), menunjukkan
semakin tinggi konsentrasi penyalut dan agen
pembusa semakin tinggi mikroba yang terlindungi,
karena maltodekstrin dapat melindungi bahan inti
dengan baik serta melindungi zat yang mudah
menguap ketika proses pengeringan berlangsung
dan penambahan tween 80 dapat mempercepat
proses pengeringan pada produk.

Pengujian sensoris atau analisis sensoris perlu
dilakukan untuk untuk mengetahui deskripsi suatu
produk berdasarkan sifat sensorisnya. Uji sensoris
yang dilakukan pada produk yoghurt bubuk susu
kedelai adalah uji sensoris deskriptif dengan
melibatkan 10 panelis terlatih. Karakteristik atribut
sensoris dideskripsikan oleh panelis terlatih dengan
menggunakan metode focus group discussion yang
di pimpin oleh panel leader. Hasil analisis data uji
sensoris dapat dilihat pada Tabel 3.
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Gambar 6. Hasil analisis total mikroba yoghurt bubuk susu kedelai
Keterangan: Data disajikan dengan garis standar deviasi. Notasi huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata
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Tabel 3. Hasil uji sensoris yoghurt bubuk susu kedelai

Parameter
Perlakuan War.na Warna Putih  Rasa Manis Rasa Asam Aroma Aroma'
Kuning Yoghurt Kedelai
T0,3%M5% 5.84+0.61° 4.00+0.78° 3.56+0.642 4.28+0.512 4.29+0.47° 4.14+0.60°
T0,3%M10% 4.64+0.78° 4.49+0.69° 3.59+0.672 432+0.87° 4.61+0.57% 4.13+0.83°
T0,3%M15% 3.84+0.842 471+0.612 3.72+0.50° 4.34+0.63° 4.90+0.68° 4.21+0.61°

Keterangan: Nilai yang diikuti dengan huruf yang sama maka menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (o =

0,05

Warna kuning menjadi parameter penentu
pada yoghurt bubuk susu kedelai. Berdasarkan
hasil uji statistik dengan uji statistik bahwa pada
yoghurt bubuk susu kedelai menunjukkan hasil
tidak beda nyata. Hal ini dikarenakan adanya
penambahan maltodekstrin yang mempengaruhi
nilai warna kuning. Maltodekstrin memiliki warna
cenderung putih sehingga apabila semakin banyak
maltodekstrin yang ditambahkan maka warna
kuning semakin memudar. Sedangkan tween 80
tidak mempengaruhi warna kuning pada produk
yoghurt bubuk susu kedelai walaupun tween 80
memiliki warna cenderung kuning (Sakdiyah dan
Wahyuni, 2019). Tween 80 hanya berperan sebagai
agen pembusa yang menyebabkan proses
pengeringan semakin cepat. Semakin tinggi
maltodekstrin maka warna yang dihasilkan dari
sebuah produk akan semakin jauh dari warna
aslinya. Namun tween 80 dan maltodekstrin tidak
memberikan hasil beda nyata yang signifikan.

Warna kuning dihasilkan nilai kisaran antara
3,98-5,47 dari 10 panelis terlatih. Hasil uji statistik
menunjukkan tidak beda nyata pada produk
yoghurt bubuk susu kedelai. Hal ini dikarenakan
adanya persamaan bahan baku yaitu kedelai yang
apabila dijadikan yoghurt warna yang dihasilkan
cenderung putih  kekuningan. Penambahan
maltodekstrin juga mempengaruhi warna putih
pada yoghurt bubuk susu kedelai. pada tween 80
tidak memberikan pengaruh terhadap warna putih.
Semakin tinggi penambahan maltodekstrin maka
nilai  warna  putih  semakin  meningkat.
Maltodekstrin memiliki warna putih sehingga
dapat memudarkan warna pada sampel (Amrizal
dan Putri, 2020). Semakin tinggi maltodekstrin
maka warna yang dihasilkan dari sebuah produk
akan semakin jauh dari warna aslinya (Sakdiyah dan
Wahyuni, 2019). Namun hal tersebut tidak
berpengaruh secara signifikan adanya
penambahan maltodekstrin dan tween 80.

Rasa manis dapat diketahui bahawa hasil uji
statistik menunjukkan tidak beda nyata pada
perlakuan.  Semakin  sedikit  penggunaan
maltodekstrin dan tween 80 maka rasa manis pada
yoghurt bubuk susu kedelai semakin rendah.
Namun tween 80 tidak memiliki rasa yang dapat
mempengaruhi rasa asli dari yoghurt bubuk susu
kedelai. Menurut Yuliawaty dan Susanto, (2015),
penambahan maltodekstrin sebanyak 5 hingga
15% tidak memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap rasa minuman instan yang dihasilkan,
Diketahui maltodekstrin mengandung gula yang
tidak lebih dari 20%. Yoghurt diketahui memiliki
rasa yang asam dan penggunaan maltodekstrin
yang semakin tinggi maka minuman serbuk akan
cenderung berasa manis.

Rasa asam menunjukkan hasil data analisis
statistik tidak beda nyata pada setiap perlakuan.
Yoghurt bubuk susu kedelai cenderung memiliki
rasa yang asam karena adanya proses fermentasi
bakteri yang menyebabkan adanya kandungan
asam pada produk yang dihasilkan. Maltodekstrin
memiliki pengaruh terhadap rasa asam pada
yoghurt bubuk susu kedelai, karena semakin tinggi
penambahan maltodekstrin pada yoghurt bubuk
susu kedelai maka rasa asam akan semakin
berkurang. Sedangkan pada penambahan tween 80
tidak memepengaruhi rasa asam dikarenakan
tween 80 yang ditambakan masih dengan
konsentrasi yang rendah.

Aroma yoghurt berdasarkan hasil uji
deskriptif didapatkan hasil score rerata berkisar
antara 4,30 - 4,97. Hasil uji skoring aroma
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin. maka rata-rata nilai skoring semakin
rendah. Sementara itu peningkatan maltodekstrin
menghasilkan pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap aroma dari yoghurt bubuk susu kedelai.
Hal tersebut karena tween 80 pada konsentrasi
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rendah tidak mempengaruhi aroma dari suatu
produk. Pada uji statistik dihasilkan data tidak beda
nyata. Selain itu penambahan maltodekstrin juga
tidak berpengaruh karena maltodekstrin sendiri
tidak memiliki aroma yang khas. Peningkatan
konsentrasi maltodekstrin menyebabkan kekuatan
aroma dari yoghurt semakin berkurang. Hal ini
disebabkan  karena  maltodekstrin  memiliki
karakteristik yang tidak berbau, sehingga
penambahan maltodekstrin yang lebih banyak
akan mengurangi kekuatan aroma namun tidak
merubah aroma asli produk (Kaljannah et al,, 2019).
Aroma kedelai berdasarkan hasil uji data
statistik menunjukkan hasil tidak beda nyata.
konsentrasi maltodekstrin dan konsentrasi tween
80 tidak memiliki pengaruh yang signifikan
terhadap aroma yoghurt bubuk susu kedelai yang
dihasilkan. Hal ini dikarenakan karena aroma yang
dihasilkan tidak terlalu muncul dikarenakan adanya
proses pengeringan yang di mana pada saat proses
pengeringan terjadi senyawa aromatik volatil akan
teruapkan sehingga akan mengurangi aroma dari
produk yang dihasilkan (Putri, 2022) . Apabila
dilihat dari karakteristiknya bahwa maltodekstrin
dan tween 80 tidak berbau. Tween 80 pada
konsentrasi rendah tidak mempengaruhi aroma.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
konsentrasi maltodekstrin yang semakin tinggi
makan akan menurunkan kadar air, total asam
tertitrasi, nilai a* dan nilai b*. Namun apabila
maltodekstrin ditambahkan semakin tinggi maka
akan meningkatkan kadar protein, kadar lemak,
kelarutan dan nilai L*. Semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin dan penambahan tween 80 maka
total mikroba akan semakin meningkat. Sedangkan
pada uji deskriptif dengan parameter warna
kuning, warna putih, rasa manis, rasa asam, aroma
yoghurt, aroma kedelai penambahan konsetrasi
tween 80 dan maltodekstrin tidak mempengaruhi
hasil yang signifikan pada parameter.
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