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INTISARI

Yoghurt memiliki umur simpan yang singkat sehingga dibuat dalam bentuk
serbuk untuk memperpanjang umur simpan. Metode pengeringan paling aman untuk
bahan yang peka terhadap pemanasan adalah pengeringan beku (Freeze drying).
Kerusakan bakteri probiotik akibat kondisi ekstrem dapat diminimumkan dengan
penambahan bahan penyalut seperti maltodekstrin. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui karakteristik serbuk instan yoghurt ubi jalar oranye dengan enkapsulasi
maltodekstrin.

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini ialah metode
eksperimental laboratorium dengan variasi konsentrasi maltodekstrin 10% dan 20%.
Analisis data dilakukan secara analisis dekstriptif kuantitatif meliputi organoleptik,
pH, total bakteri asam laktat, total asam laktat, kadar air, indeks kompresibilitas,
kecepatan aliran serbuk, sudut istirahat, dan pengamatan morfologi.

Hasil menunjukkan maltodekstrin dengan konsentrasi 20% dapat menyalut
bakteri dengan optimum dan memiliki karakteristik sesuai menurut SNI 2981:2009
dengan nilai pH 4,24 dan 4,33, total asam laktat 1,47 dan 1,38%, total bakteri asam
laktat 1,99x107 dan 2,34x10” CFU/mL, serta pada hasil pengujian serbuk memiliki
karakteristik yang dipersyaratkan dengan sudut istirahat 36,42 dan 34,37°, indeks
kompresibilitas 3,92 dan 7,40%. Sedangkan pada uji kecepatan alir dengan rentang
2,44 dan 1,91 g/s serta kadar air 5,33 dan 4,72% tidak memenuhi karakteristik serbuk
yang dipersyaratan. Dapat disimpulkan bahwa karakteristik serbuk instan yoghurt ubi
jalar oranye dengan enkapsulasi maltodekstrin memenuhi persyaratan SNI dan serbuk,
sedangkan untuk uji kecepatan alir dan kadar tidak memenuhi persyaratan.

Kata Kunci: Freeze drying, Maltodekstrin, Ubi jalar oranye, Yoghurt
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ABSTRACT

Yoghurt has a short shelf life so it is made in powder form to extend the shelf
life. The safest drying method for heat-sensitive materials is freeze drying. Damage to
probiotic bacteria due to extreme conditions can be minimized by the addition of a
dressing material such as maltodextrin. The purpose of this study was to determine the
characteristics of instant powder of orange sweet potato yogurt with maltodextrin
encapsulation.

The research method used in this research is laboratory experimental method
with variations in maltodextrin concentration of 10% and 20%. Data analysis was
carried out by quantitative descriptive analysis including organoleptic, pH, total lactic
acid bacteria, total lactic acid, moisture content, compressibility index, powder flow
velocity, angle of repose, and morphological observations.

The results showed that maltodextrin with a concentration of 20% can cover
bacteria optimally and has characteristics according to SNI 2981: 2009 with pH
values of 4.24 and 4.33, total lactic acid of 1.47 and 1.38%, total lactic acid bacteria
of 1.99x107 and 2.34x107 CFU/mL, and the results of powder testing have the
required characteristics with a rest angle of 36.42 and 34.37°, compressibility index
of 3.92 and 7.40%. Whereas the flow rate test with a range of 2.44 and 1.91 g/s and
moisture content of 5.33 and 4.72% did not meet the required powder characteristics.
It can be concluded that the characteristics of instant powder of orange sweet potato
yogurt with maltodextrin encapsulation meet the requirements of SNI and powder,
while for the flow speed test and content do not meet the requirements.

Keywords: Freeze drying, Maltodextrin, Orange sweet potato, Yoghurt
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= Antigent Presenting Cell
= Angka Paling Mungkin
= Adenosin Tripospat

= Bakteri Asam Laktat

= Colony Forming Unit
= Imunoglobulin A
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