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ABSTRACT

Sacha Inchi is a type of nut, grown in the tropical Amazon forest, Peru, a commodity that can
be developed into various types of food preparations, one of which can be made into yoghurt.
Yoghurt is a dairy product that is fermented with the help of lactic acid bacteria (LAB), to
obtain a distinctive taste and aroma. The aim of this research is to determine the effect of
sacha inchi nut milk yoghurt (Plukenetia volubilis L) with various different concentrations
of skim milk on the physical, chemical & microbiological and organoleptic quality. The
research design used in this research was a single factor Completely Randomized Design
(CRD). Each treatment was repeated 3 times. The data analysis used was Analysis of Variant
(ANOVA) and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The research results showed that
treatment factors had a significant effect on Lactic Acid Bacteria (LAB), Degree of Acidity
(pH), Total Dissolved Solids (TPT), Viscosity of Protein, Fat, taste and but had no significant
effect on Color, Aroma, and organoeptic test results. The results of the analysis of sacha inchi
nut milk yoghurt with a skim milk concentration of 12 - 24%, the test results based on the
parameters of lactic acid bacteria (LAB) were obtained (4,07x10’- 8,76x10" CFU/ml), the
degree of acidity (pH) was obtained (4.74 - 4.26), Tpt obtained (10.40-14.57 oBrix), Protein
obtained (4.23% - 9.61% %), Fat obtained (5.56% - 3.65%). viscosity obtained (125, - 322.00
cP), and organoleptic values of color (4.73 - 4.87 somewhat like), aroma (4.87- 4.60
somewhat like), taste (3.67 — 5.53 somewhat like).
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ABSTRAK

Sacha Inchi merupakan sejenis kacang-kacangan, tumbuh di wilayah hutan tropis Amazon,
Peru komoditas yang bisa dikembangkan menjadi berbagai jenis olahan pangan salah satunya
dapat dibuat menjadi yoghurt. Yoghurt adalah suatu produk olahan susu yang difermentasi
oleh bakteri asam lakatat (BAL), Tujuan dari penelitian ini adalah Untuk mengetahui
Pengaruh yoghurt susu kacang sacha inchi (Plukenetia volubilis L) dengan berbagai
konsentrasi susu skim yang berbeda terhadap kualitas fisik kimia & mikrobiologi serta dan
organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan.
Analisis data yang digunakan berupa Analysis of Variant (ANOVA) dan uji banding
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukan faktor perlakuan
berpengaruh nyata terhadap, Bakteri Asam Laktat (BAL), Derajat Keasaman (pH), Total
Padatan terlarut (TPT), Viskositas Protein, Lemak, dan rasa tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap Warna, Aroma, hasil uji organoeptik. Hasil analisis Yoghurt susu kacang sacha
inchi dengan konsentrasi susu skim 12 - 24% yang hasil pengujian berdasarkan parameter
bakteri asam laktat (BAL) diperoleh (4,07x10"- 8,76x10” CFU/ml), derajat keasaman (pH)
diperoleh (4,74 - 4,26), Tpt diperoleh (10,40-14,57 °Brix), Protein diperoleh (4,23% - 9,61%.
%), Lemak diperoleh (5,56% - 3,65%). viskositas diperoleh (125, - 322,00 cP), dan nilai
organoleptik warna (4,73 - 4,87 agak suka), aroma (4,87- 4,60 agak suka), rasa (3,67 — 5,53
agak suka).

Kata Kunci : Yoghurt, Sacha Inchi, Susu Skim

PENDAHULUAN (SFA) seperti asam stearat dan palmitat
Sacha inchi, yang juga dikenal sebagai (Bondioli dan Bella, 2014). Mengonsumsi
kacang Inca, adalah sejenis kacang- minyak sacha inchi terbukti bermanfaat
kacangan yang tumbuh di hutan tropis bagi kesehatan manusia dengan memenubhi
Amazon, terutama di Peru. Biji dari kebutuhan asam lemak esensial (Zanqui et
tanaman ini, yang memiliki nama ilmiah al., 2016).
Plukenetia volubilis L, diolah menjadi sacha  inchi  memiliki  sifat
minyak sacha inchi. Tanaman ini kaya antibakteri  terhadap bakteri  seperti
akan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA), Escherichia coli dan Staphylococcus
termasuk asam linoleat omega-3 dan aureus . Oleh karena itu, Moet dkk. (2020)
linoleat omega-6 (Benitez et al., 2018). menyatakan bahwa minyak sacha inchi
Selain itu, sacha inchi juga mengandung memiliki manfaat terapeutik  yang
asam lemak tak jenuh tunggal (MUFA) signifikan ~ bagi  kesehatan  secara
dan sejumlah kecil asam lemak jenuh keseluruhan. Potensi ini  membuka
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peluang untuk pengembangan produk
makanan atau minuman, seperti yoghurt,

yang dapat meningkatkan kualitas hidup

melalui  kandungan  gizinya yang
seimbang.
Yoghurt  merupakan  makanan

fermentasi yang sangat populer karena
rasa dan manfaat kesehatannya. Istilah
dari bahasa Turki

"yoghurt" berasal

"yogurmak™, yang berarti mengental.

Yoghurt mengandung bakteri probiotik
yang
ekosistem usus dan baik untuk pencernaan
(Hadjimbei et al., 2022). Produk ini
dihasilkan melalui fermentasi susu dengan
laktat (BAL),
menghasilkan rasa dan aroma yang khas.

mendukung keseimbangan

bantuan bakteri asam

Bakteri seperti Lactobacillus bulgaricus

dan Streptococcus thermophilus

berkontribusi pada pembentukan rasa,

sedangkan  Lactobacillus  bulgaricus

yang
memberikan aroma (Syainah et al., 2014).

menghasilkan asetaldehida
Proses fermentasi juga memecah senyawa
kompleks menjadi bentuk yang lebih
sederhana untuk penyerapan tubuh yang
lebih  cepat,
kuantitas nutrisi (Fachrial, 2022). Yoghurt

sehingga meningkatkan

menawarkan banyak manfaat kesehatan,

termasuk penurunan kolesterol darah,
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menjaga kesehatan lambung,
memperlancar pencernaan, serta memiliki
sifat anti kanker (Pamela & Riyanto,
2022).

Yoghurt umumnya dibuat dari susu
segar tetapi juga bisa menggunakan susu
skim atau campuran susu nabati seperti
susu kedelai (Fatmawati et al., 2013).
Dalam penelitian ini, susu kacang sacha
bahan baku

variasi

inchi digunakan sebagai

pembuatan yoghurt dengan

konsentrasi susu skim. Penelitian ini
membuat yoghurt dari susu nabati susu
kacang sacha inchi. Dengan komposisi
perbedaan konsentrasi susu skim yang
akan dianalisis dalam penelitian ini.

Susu skim adalah produk susu yang
dihasilkan dengan menghilangkan
sebagian besar lemak melalui sentrifugasi
setelah pasteurisasi (Rehm et al., 2015).
Penggunaan susu skim dalam yoghurt juga
berkontribusi pada peningkatan,
kekentalan, aroma keasaman, dan protein.
Penelitian menunjukkan bahwa
penambahan susu skim sebesar 12,5%
menghasilkan  yoghurt

terbaik,

jagung manis
sementara pra-penelitian
menunjukkan bahawa yoghurt dari susu
kacang sacha inchi dengan konsentrasi

12% kurang memuaskan dalam hal



tekstur. Oleh karena itu, penelitian ini
bertujuan untuk meningkatkan konsentrasi
susu skim  menjadi  24%  untuk
menghasilkan yoghurt yang lebih baik
Penelitian ini membuat yoghurt dari
susu nabati susu kacang sacha inchi.
Dengan komposisi perbedaan konsentrasi
susu skim yang akan dianalisis dalam

penelitian ini.

METODE PENELITIAN
Alat Dan Bahan

Alat  yang
penelitian ini adalah Alat yang diperlukan

digunakan dalam
dalam penelitian ini meliputi: Kompor,

panci, wadah, pisau, refrigerator,
termometer, gelas ukur (Pyrex), tabung
reaksi, cawan porselen, cawan petri, Mini
soybean, kain saring, pengaduk, timbangan
analitik (Ohaus), oven, labu Kjeldahl, dan
elpiji. Adapun alat analisis yang digunakan
antara lain: hand refractometer, incubator,
laminar air folw,

pH meter, biuret,

autoclave, desikator, ekstraksi soxhlet,
pipet 1 ml, 5 ml, dan 10 ml. Adapun bahan
yang digunakan Yoghurt antara lain yaitu
Desa
bibit

yogurtmet, cimory yoghurt original, susu

kacang Sacha inchi dari petani

Tabongo, Kecamatan Batudaa,

skim, tisu sedangkan bahan analisis yang
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digunakan antara lain: akuadest, H2SO4
asam sulfat pekat, HCI,0,1N, asam Klorida,
NaOH 0,1N (Natrium Hidroksida) 40%,
indikator PP fenolftalein, CsH1s+ Heksana,
CHCI3 Kloroform, C16H18CIN3S Metilen
biru, H3BO3 Asam Borat, Man, Rogosa,
Sharpe Agar (MRSA).

Prosedur Penelitian

Rancangan percobaan

yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu
faktor, yaitu pengaruh konsentrasi susu
skim terhadap kualitas fisik, kimia, dan
mikrobiologi yoghurt susu kacang Sacha
dari 4

perlakuan dengan 3 kali ulangan. Masing-

Inchi. Penelitian ini terdiri
masing perlakuan menggunakan susu
kacang sacha inchi sebanyak 500 ml yang,
yaitu Kontrol yoghurt original, susu skim
12%, 18%, dan 24%. Tahapan-tahapan
penelitian ini meliputi sterilisasi peralatan,
pembuatan sari kacang sacha Inchi,
persiapan starter, dan pembuatan susu
fermentasi kacang sacha Inchi.

Metode Pelaksanaan

e Pembuatan Susu Kacang Sacha

Inchi



Kacang sacha inchi direndam
terlebih dahulu direndam menggunakan
garam himalaya selama 24 jam,

kemudian dicuci dan ditiriskan,
panggang di suhu 160°C, selama 15
menit kemudian kacang sacha inchi
dihancurkan  menggunakan  mini
soybean dengan perbandingan 3:1,
kemudian disaring menggunakan kain

saring, susu kacang inchi

e Pembuatan Yoghurt
(Kumalaningsih &  Pulungan,
2016)

Susu kacang sacha Inchi masing-

masing  dibagi  dengan  berat

pencampuran susu kacang sacha inchi
yaitu 500 ml untuk satu perlakuan
dengan perbandingan formulasi sari
kacang  sacha inchi dengan
Konsentrasi susu skim yaitu Kontrol
(yoghurt Komersial), 100%:12%,
100%:18%, 100%0:24%, selanjutnya

sari kacang sacha inchi dipasteurisasi
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dengan suhu antara 75-80°C selama 15
menit, kemudian didinginkan sampai
40°C dan di inokulasi starter setelah
inokulasi starter. Kemudian diinkubasi
dalam inkubator pada suhu 37°C
selama 24 jam. Setelah proses

inkubasi, produk yoghurt kacang

Sacha inchi dengan penambahan
Konsentrasi susu skim disisihkan dan
dikemas lalu disimpan pada suhu
dingin £4°C
Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati pada
penelitian ini adalah Derajat keasaman
(pH) ( Dari et al. 2021), Total Bakteri
Asam Laktat (BAL) (Hidayat, 2013),
Totat Padatan Terlarut (TPT) (Bayu et
al, 2017), Lemak (Pargiyanti, 2019),
Protein(SNI 01-2891-1992), Viskositas
(Wibawanti, & Rinawidiastuti, 2018),
Penilaian Organoleptik (Setyaningsih

etal., 2010)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Tabel 1. Hasil Pengujian

Jumlah Derajat Total
Perlakuan Koloni BAL Keasaman Padatan Kadar Kadar Viscositias
(CFU) (pH) Terlarut Protein Lemak

(TPT)

Kontrol 3,83x10’ 4.81c 20,40d 3,08a 2,05a 410d
(Cimory)

12% 4,07%107 4,74¢ 10,40a 4,23b 5,56¢ 125¢
18% 6,35%107 4,470 12,27b 6,10c 4,50b 248b
24% 8,76x107 4,26a 14,57c 9,61d 3,65b 322¢

Bakteri Asam laktat (BAL)

Berdasarkan Tabel 1, menunjukkan
penambahan susu skim berpengaruh
terhadap peningkatan jumlah koloni Total
(BAL), yang berkisar antara 3,83x10"—
8,76x10” CFU/mI. Pada yoghurt dengan
konsentrasi susu skim 12%, jumlah koloni
Total BAL menurun menjadi 3,83x10’
CFU/ml. Penurunan ini disebabkan oleh
kurangnya nutrisi yang diperlukan untuk
pertumbuhan bakteri, karena proporsi
lemak dan protein dari susu skim pada
tidak

mendukung aktivitas fermentasi secara

konsentrasi ini cukup untuk
optimal. Sebaliknya pada peningkatan
skim  24%
peningkatan total koloni BAL mencapai
8,76x10" CFU/m.

disebabkan oleh ketersediaan laktosa dan

konsentrasi  susu terjadi

Peningkatan ini

protein yang tinggi pada susu skim, yang

mendukung pertumbuhan bakteri asam
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laktat selama proses fermentasi. Aktivitas
asam laktat yang tinggi dalam mengubah
laktosa menjadi asam laktat pada yoghurt
dengan konsentrasi susu skim 24% juga
mengindikasikan peningkatan nilai Total
BAL dan penurunan pH.

Meskipun kontrol (yoghurt
komersial) sudah memiliki kandungan
nutrisi yang baik, peningkatan konsentrasi
susu skim hingga 24% memberikan
manfaat tambahan dalam tersedianya
nutrisi untuk bakteri asam laktat. Hal ini
sejalan dengan penelitian Agustine dkk.
(2018), yang menunjukkan bahwa susu
nutrisi

skim  menyediakan penting,

terutama protein, yang mendukung
pertumbuhan bakteri asam laktat. Protein
berperan sebagai sumber nitrogen organik
utama dalam  proses  fermentasi,
sebagaimana dikemukakan oleh Sarofa

dkk. (2016), yang menunjukkan bahwa



susu skim merupakan sumber karbon yang

baik untuk pertumbuhan bakteri asam

laktat. Jumlah koloni bakteri yang
dihasilkan memenuhi syarat sebagai
probiotik sesuai dengan standar SNI
yoghurt nomor 01.2981-2009, yang
menentukan jumlah minimal total koloni
BAL hidup sebesar 1x10" Jumlah
CFU/ml.
Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH)

menunjukkan seberapa asam atau basa
suatu larutan. Skala pH berkisar antara 0
untuk

hingga 14, yang digunakan

mengukur  tingkat  konsentrasi  ion
hidrogen dalam larutan tersebut.oleh Dari
et al. (2021).

Berdasarkan Tabel 1, Menunjukan
nilai pH pada yogurt susu kacang Sacha
Inchi dengan konsentrasi susu skim
berkisar antara 4,74 hingga 4,26. Uji sidik
0-0,05

nyata

ragam  dengan  signifikan

menunjukkan pengaruh
penambahan susu skim terhadap pH, yang
disebabkan oleh peningkatan sumber
energi bagi mikroba dan akumulasi asam
dari bakteri asam laktat (Sarofa dkk.,
2016; Sintasari et al., 2014).

Hasil Duncan's Multiple Range Test

(DMRT) menunjukkan bahwa yoghurt
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susu kacang Sacha Inchi memberikan
pengaruh yang saling berbeda nyata

(PH),
susu skim mempengaruhi

terhadap derajat peningkatan
konsentrasi

aktivitas merombak laktosa dan protein,

sehingga  menurunkan  nilai  pH,
(Handayani dan Wulandari, 2016).
Penurunan pH juga disebabkan

dengan meningkatnya jumlah koloni Total
BAL pada sampel. Dibandingkan dengan
perlakuan kontrol yoghurt komersial
memiliki jumlah koloni Total BAL yang
lebih sedikit, hal ini berbanding terbalik
pada perlakuan yang mendapatakn total
BAL lebih tinggi sehingga menghasilkan
nilai pH lebih rendah (Sintasari et al.,
2014). penurunan pH adalah hasil dari
akumulasi asam dari bakteri asam laktat.
Menurut SNI 2981:2009, nilai pH antara
3,8 hingga 4,6 aman untuk produk,
melindungi dari bakteri patogen seperti
Clostridium botulinum. Dengan demikian,
nilai pH dalam penelitian ini memenuhi
syarat untuk di konsumsi.

Total Padatan Terlarut (TPT)

Total padatan terlarut adalah
banyaknya padatan yang terdapat pada
yoghurt susu kacang sacha inchi dengan
konsentrasi susu skim. Proses fermentasi

BAL menghasilkan metabolit berupa asam



laktat. Ismawatiet al., (2016) menyatakan
bahwa metabolit tersebut (asam laktat)
akan tersekresikan keluar sel dan akan
terakumulasi  dalam  cairan  hasil
fermentasi. TPT berupa sisa hasil gula,
asam laktat dan asam organik yang
terbentuk.

Berdasarkan Tabel 1. menunjukkan
nilai TPT pada yoghurt susu kacang sacha
inchi dengan konsentrasi susu skim
berkisar 10,40-14,57 Brix. Berdasarkan
hasil uji sidik ragam dengan tingkat
signifikasi a-0,05 menunjukkan terdapat
pengaruh nyata pada yoghurt susu kacang
scha inchi seiring dengan konsentrasi susu
nilai  TPT. Hal ini

skim terhadap

dipengaruhi karena susu skim
mengandung komponen padatan terlarut
dan tidak terlarut yang berkontribusi
dalam meningkatkan total padatan pada
yogurt yang terdiri dari dominan protein
dan karbohidrat (Candido de Souza et al.,
2021).

Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple
Range test (DMRT) menunjukkan bahwa
yoghurt susu kacang sacha inchi dengan
konsentrasi susu skim memberikan
pengaruh yang saling berbeda nyata

terhadap nilai TPT.
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Yoghurt komersial sebagai kontrol
memiliki nilai Total Padatan Terlarut
(TPT) yang lebih tinggi dibandingkan
dengan yoghurt susu kacang Sacha Inchi
yang diberi penambahan susu skim. Hal
ini disebabkan oleh perbedaan komposisi
nutrisi pada kedua jenis yoghurt tersebut.
Yoghurt komersial umumnya
mengandung kadar gula sekitar 8 gram dan
karbohidrat sekitar 17 gram dalam sajian
250 ml, yang

meningkatkan konsentrasi padatan terlarut

lebih tinggi sehingga
dalam produk akhir. Sebaliknya, yoghurt

susu kacang Sacha Inchi memiliki
kandungan gula dan karbohidrat yang
lebih rendah, meskipun penambahan susu
skim dapat meningkatkan TPT secara
signifikan dengan menambah protein dan
itu sendiri

laktosa dari skim

(Nilaigizi, 2025). Total padatan terlarut

susu

dapat dipengaruhi oleh kadar asam laktat
yang dihasilkan dari proses fermentasi.
Selama proses fermentasi tidak semua
gula dipecah menjadi asam laktat karena
BAL memiliki batasan optimal dalam
sumber
energinya 2014).
Berdasarkan standar mutu SNI 2981:2009

karakteristik total padatan terlarut yoghurt

menggunakan gula sebagai

(Sintasari et al.,

minimal 8,2%, sehingga hasil semua



perlakuan yoghurt susu kacang sacha inchi
telah memenuhi syarat mutu
Kadar Protein

Protein merupakan senyawa organik
yang sangat kompleks, yang tersusun atas
asam amino yang dihubungkan oleh ikatan
peptide 2010) dalam
(Florenca, 2020).

Berdasarkan Tabel 1, kadar protein

(Kusnandar,

menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi susu skim berpengaruh nyata
terhadap kenaikan nilai
berkisar 4,17% - 9,61%. Hasil uji lanjut

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

protein yaitu

menunjukkan bahwa yogurt dengan

penambahan susu skim memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap
kadar protein. Kadar protein tertinggi pada
perlakuan dengan konsentrasi susu skim
tertinggi disebabkan oleh Kketersediaan
yang

pertumbuhan bakteri asam laktat. Laktosa

substrat melimpah untuk
dalam susu skim mendukung aktivitas
proteolitik dan enzim protease, yang
menghidrolisis protein menjadi peptida
dan asam amino, yang bersifat larut
dengan berat molekul yang lebih kecil
sehingga berpengaruh pada kadar protein
2018).

meningkatkan kadar protein terlarut dalam

(Maharani et al,, sehingga
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yoghurt. Penelitian Pamela et al. (2022).
juga mendukung bahwa penambahan susu
skim dapat meningkatkan kadar protein
dalam yoghurt.

Yoghurt komersial sebagai kontrol
memiliki nilai protein rendah, Mengadung
3% sesuai yang di laporakan (Nilaigizi,
2025) Sedangkan Jika di
dengan, yoghurt susu kacang sacha inchi

badingkan

yang di buat dengan susu kacang sacha
inchi dan peningkatan penambahn susu
skim. Menurut Winarno dan Fernandez
(2007) dalam jurnal Purwantiningsih, et
al.,(2022).
bakteri

bahwa banyaknya jumlah

asam laktat pada yoghurt
berbanding lurus dengan semakin tinggi
kandungan protein di dalamnya karena
sebagian besar komponen penyusun
bakteri asam laktat adalah protein seiring
dengan penambahan susu skim. Sarofa et
al. (2016) dan Guntiyastutik et al. (2020)
Temuan ini sejalan dengan penelitian
Rizki, (2014), yang menunjukkan bahwa
kadar protein dalam yoghurt berbanding
lurus dengan kadar protein dalam bahan
bakunya dilaporkan mengadung 24,20-
33,30% protein dalam sacha inchi. Lu et
(2025)

tingginya nilai protein pada yoghurt susu

al., sehingga menyebabkan

kacang sacha inchi.



Kadar Lemak

Pada pengujian lemak pada minuman
serbuk ini menggunakan metode ekstraksi
soxhlet, yang dimana metode analisis
kadar lemak ini mengekstrak lemak yang
berasal dari bahan pangan secara langsung
dengan mengunakan pelarut organik non
polar seperti heksana, chloroform dengan
menggunakan alat khusus yaitu ekstraktor
soxhroc (Pargiyanti, 2019).

Berdasarkan Tabel 1, kadar lemak
menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi susu skim berpengaruh nyata
terhadap penurunan nilai lemak yaitu
berkisar 5,56% - 3,65%. Berdasarkan hasil
uji sidik ragam dengan tingkat signifikasi
a-0,05 menunjukkan bahwa berpengaruh
nyata terhadap lemak yoghurt. Penurunan
lemak pada yoghurt di dipengaruhi oleh
proses hidrolisis selama fermentasi
sehingga lemak akan berubah menjadi
asam lemak , gliserol, aldehid, keton,
Wahyuningsih, et al., 2019).

Hasil uji lanjut banding Duncan’s
Multiple (DMRT)

menunjukkan bahwa yoghurt susu kacang

Range test
sacha inchi dengan konsentrasi susu skim

yang
berbeda nyata terhadap nilai

memberikan  pengaruh saling
lemak.

Penurunan kadar lemak pada yoghurt susu
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kacang sacha inchi di pengaruhi oleh
peningkatan konsentrasi susu skim yang di
tambahkan maka sebagai sumber laktosa
substrat yang dapat difermentasi oleh
bakteri asam laktat (Guntiyastutik, et al.,
2020). sehingga kadar lemak pada yoghurt
BAL
memiliki kemampuan lipolitik memecah
lemak (Stella, 2014).

Yoghurt komersial sebagai kontrol

cenderung menurun disebakan

dilaporkan mengandung sekitar 3,00%
lemak Nilaigizi, (2025). Ini menunjukkan
bahwa yoghurt komersial memiliki kadar
lemak yang lebih rendah dibandingkan
yoghurt susu kacang Sacha Inchi yang
tinggi lemak. Hal ini karena dalam bahan
dasar yang digunakan pada pembuatan
yoghurt kaya akan lemak, Sacha inchi di
laporkan mengandung 33,4-54,7% lemak
(Lu et al., 2025) sehingga menyebabkan
tingginya nilai lemak pada yoghurt susu
kacang sacha inchi. Menurut Standar
Nasional Indonesia (SNI) Nomor 01-
2981-2009, yoghurt yang berkualitas
mempunyai kadar lemak minimal 3,0% bb
yang menunjukkan bahwa semua
perlakuan telah memenuhi standar SNI
yoghurt yang ditetapkan.

Viskositas



Viskositas merupakan ukuran

kekentalan ~ suatu  bahan
(Zulaikhah, 2020). Terdapat beberapa

viskositas

pangan

faktor yang mempengaruhi
yoghurt seperti pH, kadar protein, jenis
kultur strain, waktu inkubasi dan total
padatan susu

Berdasarkan tabel 1, , menunjukkan
kekentalan (viskositas) terjadi karena
adanya penambahan konsentrasi susu
kacang sacha inchi berkisar (125,33 cP) —
(322,00 cP). Viskositas terendah terdapat
pada konsentrasi 12% sebesar (136,67 cP).
Sedangkan viskositas tertinggi terdapat
pada konsentrasi ekstrak kulit pisang
kepok 24% sebesar (322,00 cP). Hasil uji
sidik ragam dengan tingkat signifikasi a-
0,05 menunjukkan bahwa berpengaruh
nyata terhadap nilai viskositas yoghurt
susu kacang sacha inchi. Hal ini di
pengaruhi oleh peningkatan susu skim
yang di
meningkatkan nilai viskositas yoghurt

tambahkan sehingga
disebabkan oleh pH yoghurt yang lebih
rendah sehingga menyebabkan terjadinya
yang
terjadinnya denaturasi

penggumpalan protein
mengakibatkan
protein dalam yoghurt Menurut Sarofa et

al., (2016).
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Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple
Range test (DMRT) menunjukkan bahwa
yoghurt dengan konsentrasi susu skim
memberikan pengaruh nyata terhadap
viskositas. Hal ini di pengaruhi kondisi
asam menyebabkan protein susu yaitu
kasein berubah struktur dan terdenaturasi
membentuk gumpalan. Semakin banyak
penambahan susu skim menunjukkan
peningkatan viskositas, pada proses
fermentasi, karena Asam laktat berfungsi
sebagai destabilitas protein dimana susu
fermentasi akan menggumpal sehingga
teksturnya pun mengental (Setiadi, 2019)
Yang menyebabkan peningkatan total
padatan susu yang secara signifikan
berpengaruh pada kekentalan yoghurt.
Sarofa et al., (2016). Hal ini diperkuat
pendapat Fuady et al., (2015) menyatakan
tinggi
yoghurt maka viskositas semakin tinggi,

semakin total padatan dalam
kandungan total padatan yang tinggi akan
menghasilkan yoghurt yang lebih kental.
Semakin besar penambahan susu skim
maka semakin tinggi total padatan di
dalam yoghurt dan akan menghasilkan
yoghurt dengan viskositas yang tinggi.
Yoghurt komersial sebagai kontrol
yang memiliki nilai viskositas lebih tinggi

dibandingan dengan yoghurt yang di buat



dengan susu kacang sacha inchi dan
peningkatan konsentrasi susu skim. Hal ini
karena yoghurt kontrol terbuat dari murni
100%

viskositas tinggi. Viskositas ini dihasilkan

susu sapi asli dan memiliki
dari koagulasi protein susu (kasein) akibat
penurunan pH selama proses fermentasi,
yang disebabkan oleh produksi asam
laktat. Proses fermentasi yang optimal dan
penggunaan susu berkontribusi pada
(Rohman &

Maharani, 2020). Sementara itu, meskipun

tekstur kental yoghurt
sacha inchi kaya akan protein berkisar
(24,20%-33,30%), yang

dihasilkan dari susu kacang sacha inchi

yoghurt

cenderung memiliki viskositas yang lebih

rendah. Namun dengan komponen

Penambahan susu skim dapat
meningkatkan total padatan terlarut (TPT)
dalam yoghurt susu kacang sacha inchi
Masanahayati, (Setyawardani,& Rahardjo.
2022).
Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan
dalam penelitian ini bertujuan untuk dapat
mengetahui seberapa tingkat kesukaan
atau tidak sukanya panelis terhadap
produk yang di dibuat atau dihasilkan.
Penilaian menggunakan alat indera ini

meliputi rasa, aroma, warna dan tekstur
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menggunakan uji hedonik dengan 7 skala,
dengan jumlah panelis yang dilibatkan
dalam penelitian ini adalah 15 orang.
Tabel 2. Hasil Uji Oganoleptik

Perlakuan Warna Aroma Rasa
Kontrol 4,93a 5,33a 5,47c¢
(YK)
12% 4,73a 4,87a 3,67a
18% 4,80a 4.67a  4,67b
24%, 4.87a 4.60a 5,53¢c
e Warna

Warna suatu produk pangan menjadi
daya tarik utamanya sebelum konsumen
mempersepsikan dan
karakteristik
2022).

menunjukkan

menyukai
lainnya (Arziyah et al.,
Berdasarkan pada Tabel 2, |,
bahwa penambahan

konsentrasi susu skim  berpengaruh

terhadap tingkat kesukaan panelis
terhadap warna yoghurt susu kacang sacha
inchi yaitu berkisar 4,73 — 4,87. Tingkat
kesukaan aroma tertinggi terdapat pada
konsentrasi 24% susu skim dengan nilai
4,87 (agak suka). Adapun nilai terendah
terdapat pada konsentrasi susu skim 12%
dengan nilai 4,73 (agak suka). Menurut
panelis rata-rata warna yoghurt dengan
penambahan susu skim lebih disukai
panelis.

Berdasarkan hasil uji sidik ragam
dengan a-0,05

tingkat  signifikasi



menunjukkan pengaruh yang signifikan
terhadap nilai warna yoghurt susu kacang

sacha inchi. Hal ini karena yoghurt
komersial, yang menggunakan susu sapi
penuh fat, memiliki warna putih

kekuningan yang dihasilkan dari beta
karoten dalam lemak susu sapi pada
pembuatann (Milovanovic et al., 2020).
Warna ini lebih disukai oleh panelis
karena memberikan kesan yang lebih
menarik dan menggugah selera. Di sisi
lain, pada yoghurt susu kacang sacha inchi
dengan peningkatan konsentrasi susu skim
12%,18%, dan 24%

memberikan

panelis rata-rata
yang tidak

signifikan pada warna. Hal ini karena susu

penilaian

skim telah dipisahkan bagian lemaknya
yang mengakibatkan cenderung berwarna
putih tulang karena rendahnya kadar
karoten dalam penelitian Pamela et al.
(2022).
perubahan

sehingga tidak menunjukkan

warna mencolok ketika
dicampurkan dengan susu kacang sacha

inchi.

e Aroma
Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan
bahwa penambahan konsentrasi susu skim

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan

Jambura Journal of Food Technology (JJFT)

111

Volume 7 Nomor 1 Tahun 2025

panelis terhadap aroma yoghurt susu
kacang sacha inchi yaitu berkisar 4,8 —4,6.
Tingkat kesukaan aroma tertinggi terdapat
pada konsentrasi 12% susu skim dengan
nilai 4,8 (agak suka). Adapun nilai
terendah terdapat pada konsentrasi susu
skim 24% dengan nilai 4,6 (agak suka).
Menurut panelis rata-rata aroma yoghurt
dengan penambahan susu skim lebih
disukai.

Berdasarkan hasil uji sidik ragam
a-0,05

menunjukkan memberikan pengaruh yang

dengan  tingkat  signifikasi
signifikan terhadap aroma yoghurt susu
kacang sacha inchi. Hal ini disebabkan
karena perlakuan penambahan konsentrasi
susu skim tidak memberikan pengaruh
terhadap aroma menurut penilaian panelis.
Pada Yogurt komersial sebagai kontrol
yang terbuat dari 100% susu sapi dengan
kandungan nutrisi yang seimbang. Setiap
kemasan mengandung sekitar 70 kalori, 2
2 g
memberikan rasa yang creamy dan tekstur
lembut nilai gizi (2025). Yoghurt ini

g protein, dan lemak, serta

dirancang untuk memenuhi kebutuhan
nutrisi harian dan memiliki aroma yang
lebih di sukai panelis karena penggunaan
susu penuh fat dan proses fermentasi yang

optimal dengan kultur bakteri bal yang



memberikan kombinasi menghasilkan
aroma yang khas dan lebih disukai oleh
panelis.
Sedangkan pada yoghurt susu
kacang sacha inchi dengan peningkatan
susu skim. nilai pada beraroma lebih kuat
dan sehingga penilaian panelis menurun
tapi masih termasuk disukai panelis dalam
skala (agak suka). Hal ini menunjukkan
adanya protein tambahan dari skim dapat
menahan pelepasan komponen volatil
sehingga membentuk  keseimbangan
aroma karena matriks protein memiliki
kemampuan untuk mengikat komponen
flavor (Lesme et al., 2020; Vénica et al.,
2023). Di samping itu, tingginya laktosa
dan protein dalam susu skim dapat
memaksimalkan pertumbuhan bakteri
asam laktat sehingga sering digunakan
pada proses produksi yoghurt (Pamela et
al., 2022). Streptococcus thermophilus
dapat tumbuh lebih cepat kemudian
menghasilkan asam maupun CO? yang
merangsang pertumbuhan Lactobacillus
bulgaricus melalui aktivitas proteolitiknya
khas
meningkatnya keasaman (Venica et al.,
2023).

kombinasi

terbentuk aroma seiring

Efek aromatik berasal dari
komponen aromatik dan

keasaman (Gursel et al., 2016).

Jambura Journal of Food Technology (JJFT)

112

Volume 7 Nomor 1 Tahun 2025

e Rasa
Rasa adalah salah satu parameter
yang menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Rasa
adalah sesuatu yang dapat diterima oleh
lidah. (Adawiyah,2018) Berdasarkan pada
Tabel 2, menunjukkan tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa yoghurt susu kacang
sacha inchi yaitu berkisar 3,67, — 5,53.
Tingkat kesukaan rasa tertinggi terdapat
pada konsentrasi 24% susu skim dengan
nilai 5,53 (agak suka). Berdasarkan hasil
uji sidik ragam dengan tingkat signifikasi
a-0,05 menunjukan terdapat pengaruh
signifikasi terhadap organoleptik nilai rasa
yoghurt susu kacang sacha inchi seiring
dengan  penambahan  susu  skim
menunjukkan nilai yang di sukai panelis.
Hasil uji Duncan’s Multiple Range
(DMRT)

terdapat perbedaan yang saling berbeda

Test menunjukkan  bahwa
nyata pada nilai rasa yoghurt susu kacang
sacha inchi dengan konsentrasi susu skim
menurut penilaian panelis.

Yoghurt komersial untuk
dibandingkan dengan yoghurt sacha inchi,
produk ini dikenal karena kualitasnya
yang baik dan penerimaannya di kalangan
konsumen.

Sehingga menunjukan

penilaian di sukai panelis. (Nilaigizi,



2025). sedangkan pada yoghurt susu
kacang sacha inchi juga menunjukan nilai
yang di sukai panelis seiring dengan
konsentrasi susu skim. Hal ini sesuai
dengan penelitian oleh Prastyaharasti et al.
(2014) yang menyatakan bahwa susu skim
kaya akan protein dan karbohidrat sebagai
laktat dari

akumulasi aktivitas

bakteri

asam

mengakibatkan penurunan pH

sehingga meningkatkan rasa asam.
fermentasi dan berkorelasi dengan tingkat
keasaman yoghurt dan memberikan

kontribusi pada rasa asam khas yoghurt
Prastyaharasti et al. (2014),

SIMPULAN
Berdasarkan Hasil penelitian di atas dapat
disimpulkan, bahwa yoghurt susu kacang
sacha inchi dengan konsentrasi susu skim
12%, 18% 24%

perlakuan berpengaruh nyata terhadap,

dan memberikan
hasil pengujian parameter bakteri asam
laktat ~ (BAL) (4,07x107-
8,76x10") CFU/mI), derajat keasaman
(pH) diperoleh (4,74 - 4,26), Tpt diperoleh
(10,40-14,57 oBrix), Protein diperoleh
(4,23% - 9,61%. %), Lemak diperoleh
(5,56% - 3,65%). viskositas diperoleh
(125, - 322,00 cP), dan nilai organoleptik
warna (4,73 - 4,87 agak suka), aroma

diperoleh
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(4,87- 4,60 agak suka), tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap nilai rasa
(3,67 — 5,53 agak suka).
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