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ABSTRACT

This study aimed to determine of interaction and the best of percentage rice fermented
liquid fraction addition and incubation times on pH, viscosity and organoleptic quality. The
experimental method was designed by factorial Completely Randomized Design (CRD) which
three times replicated. The treatment consists of rice fermented liquid fraction concentrations
by 5 %, 15 %, 25 % and 35 % (v/v) and incubation times by O (without incubation) , 8,16 and
24 hours. The results showed that the different concentration of rice fermented liquid fraction
showed a significantly different effect on pH, viscosity, colour, smell, taste and textur, while
in incubation times gave a significantly different effect on pH, viscosity, smell, taste and
textur but not give a significant effect on colour. The best combination obtained from addition
of rice fermented liquid fraction 25 % and 24 hours of incubation times.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan salah satu produk
hasil ternak yang sangat penting untuk

mempunyai diameter kecil yang lebih
banyak dibandingkan lemak susu sapi,
sehingga lebih mudah dicerna tubuh

penyediaan zat gizi yang diperlukan bagi
pertumbuhan  tubuh manusia seperti
mengganti sel-sel yang rusak, membantu
pertumbuhan tulang, dan berguna sebagai
antioksidan (Sodiq dan Abidn, 2002) salah
satu jenis dari susu adalah susu kambing.
Susu kambing memiliki kandungan
protein dan kalsium yang relatif Iebih tinggi
dibandingkan susu sapi. Protein susu
kambing diketahui tidak mengandung p-
laktoglobulin yang bersifat alergen dan
dapat mencegah osteoporosis (Darmajati,
2008). Globula Lemak susu kambing

manusia (Zuriati, Maheswari dan Susanty,
2011) Selan  itu, susu  kambing
mengandung laktosa yang rendah, yaitu
sekitar 4,1 % dibanding-kan susu sapi yang
mengandung laktosa  sekitar 4,7 %,
sehingga susu kambing dapat dikonsumsi
oleh orang-orang yang menderita lactose
intolerance (Sawitri, 2011).

Flavor prengus pada susu kambing
berkaitan dengan komposis lemak dan
asam lemak dalam susu kambing, yang
mana kadar lemak susu kambing lebih
tinggi dari susu sapi, didalam susu kambing
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komposisi asam lemak kaprilat dan laurat
lebih tinggi daripada didalam susu sapi
dengan perbandingan 50 dan 10 kali, hal ini
diduga mempunyai kontribusi bermakna
terhadap aroma prengus susu kambing
(Legowo dan Al-baarri, 2005).

Sari tape ketan hitam mengandung
mikroba yang didominasi oleh kapang,
khamir dan bakteri asam laktat. Aktifitas
metabolisme bakteri asam laktat dan khamir
pada susu akan menghasilkan rasa dan
aroma yang khas dari campuran asam | aktat,
etanol dan karbon dioksida yang dapat
dimanfaatkan dalam penolahan susu
fermentasi (Magalhdes et al., 2011).

Tape ketan hitam merupakan salah
satu makanan pembawa probiotik, yaitu
makanan yang mengandung mikroba non
patogen yang masih hidup dan secara aktif
bermanfaat untuk meningkatkan kesehatan
dengan menjaga keseimbangan mikroba
dalam usus. Selain itu, tape ketan hitam
diketahui mengandung antosianin yaitu
sumber warna merah biru dan ungu yang
merupakan komponen flavonoid beras
ketan hitam yang mempunya senyawa
fenolik dan merupakan senyawa bioaktif
yang memiliki aktivitas antioksidan, besifat
menurunkan kolesterol dan anti tumor
(Mambrasar, Prasetyo dan Martosupono,
2010) dan dapat digunakan sebagai
pewarna alami pada makanan dan minuman
(Nailufar Basito, Anam, 2012).

Pemanfaatan sari tape ketan hitam
dalam pengolahan susu dapat dijadikan
sebagai salah satu  dternatif  untuk
mengurangi aroma khas kambing (goaty
flavour) pada susu kambing yang tidak
disukai. Disamping itu, produk yang
dihasilkan dapat meningkatkan diversifikasi
produk olahan susu, serta meningkatkan
nilai nutrisi dan umur simpan.

MATERI DAN METODE

Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah susu kambing yang
difermentasi dengan menggunakan sari tape
ketan hitam. Susu kambing yang digunakan

Vol. 8, No. 1

adalah susu kambing Peranakan Etawah
(PE) yang diperoleh dari peternak di Kota
Batu. Susu kambing dipasteurisas terlebih
dahulu pada suhu 85 °C selama 25 menit
(Purnomo dan Mudlimin, 2012) dan
didiamkan hingga mencapai suhu 30 °C
(Evanuarini, 2010) sebelum difermentas
dengan sari tape ketan hitam. Susu kambing
terpasteurisasi  yang digunakan dalam
penelitian ini memiliki ratarata pH 6,5;
viskositas 1,5 cp dan berat jenis 1,033.

Sari  tape ketan hitam yang
digunakan merupakan hasil perasan tape
ketan hitam yang dibuat dari beras ketan
hitam lokal dengan inokulum berupa ragi
tape merk NKL. Beras ketan hitam dan ragi
tape merk NKL diperolen dari pasar
Belimbing di Kota Malang. Tape ketan
hitam dibuat dengan mencuci beras ketan
hitam menggunakan air bersh dan
direndam selama 5 jam (Suriasih, 2005),
kemudian dikukus selama 60 menit, lalu
didiamkan hingga dingin (x 25 °C). Setelah
dingin, ditaburi ragi tape merk NKL
sebanyak 0,1 % (b/b) dan diperam selama
72 jam pada suhu 30 °C daam wadah
tertutup (Putri, 2007). Tape ketan hitam
yang telah masak diperas menggunakan
juice extractor dan disaring dengan kain
saring (Mika dan Winarno, 1983). Sari tape
ketan hitam yang digunakan dalam
penelitian ini memiliki ratarata pH 4,2,
viskositas 12 cp dan berat jenis 1,076.

Metode penelitian yang digunakan
adalah percobaan faktorial menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri dari 2 faktor perlakuan dan diulang
sebanyak 3 kali. Faktor pertama adalah
tingkat konsentras sari tape ketan hitam
dengan perlakuan:

P1 : konsentrasi sari tape ketan hitam 5 %

P2 : konsentrasi sari tape ketan hitam 15 %
P3 : konsentrasi sari tape ketan hitam 25 %
P4 : konsentrasi sari tape ketan hitam 35 %

Faktor  kedua adalah lama
pemeraman dengan perlakuan:

T1: pemeraman O jam (tanpa pemeraman)
T2 : pemeraman 8 jam
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T3 : pemeraman 16 jam
T4 : pemeraman 24 jam

Variabel yang diamati meliputi
analisa pH menggunakan stick pH meter
(Van den Berg, 1987), viskositas
menggunakan Elcometer 2300 (Anonim,
2006) dan uji organoleptik menggunakan
metode Hedonic scale scoring (Watts,
Ylimaki, Jeffery dan Elias, 1989).
Penentuan perlakuan terbaik dilakukan
dengan menggunakan indeks efektifitas
dengan metode De Garmo, Sullivan dan
Canada (1984) dalam Idris (2005). Data
yang diperoleh ditabulasi dalam Program
Excel dan dianalisa menggunakan analisis
ragam (ANOVA). Apabila terdapat
perbedaan  antar  perlakuan,  maka
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda
Duncan (UJBD) (Sastrosupadi, 2000).

HASIL DAN PEMBAHASAN
pH

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa antara tingkat konsentrasi sari tape
ketan hitam dan waktu pemeraman
memberikan interaksi yang nyata (P<0,05),
sedangkan pada penambahan sari tape ketan
hitam dan waktu pemeraman memberikan
perbedaan pengaruh yang sangat nyata
(P<0,01) pada susu fermentasi. Rataan pH
susu fermentass dari masing-masing
perlakuan disgjikan pada Tabel 1.
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Pada Tabel 1 dapat diketahui bahwa
pH susu fermentasi mengalami penurunan
seiring dengan bertambahnya konsentrasi
sari tape ketan hitam dan lama pemeraman.
Sari tape ketan hitam mempunya sifat
asam, dimana sari tape ketan hitam pada
penelitian ini mendapatkan pH sebesar 4,20,
sehingga
peningkatan konsentras sari tape ketan
hitam dapat mengakibatkan penurunan pH
produk. Menurut Soeza, Rosa dan Ayub
(2003), meningkatnya jumlah asam
menyebabkan meningkatnya keasaman dan
menurunkan pH.

Selama proses fermentasi berlangsung,
penurunan pH susu utamanya disebabkan
oleh fermentasi asam laktat yang terjadi
akibat kerja mikroba yang mampu
mengubah laktosa menjadi asam laktat
(Bensmira and Jiang, 2011). Semakin lama
waktu fermentas, maka asam yang
dihasilkan akan semakin banyak. Asam-
asam yang terbentuk seperti asam asetat,
asam piruvat dan asam laktat dapat
menurunkan nilai pH (Muljono dan Daewis,
1990). Menurut Wijaningsih (2008) pH
susu  fermentas dipengaruhi oleh
konsentrasi starter dan lama waktu
pemeraman dan bakteri asam laktat
termasuk bakteri mesofilik yang tumbuh
baik pada suhu optimum 30 — 40°.

Tabel 1. Rata-rata pH susu fermentasi

Konsentrasi

Waktu Pemeraman (jam)

(%) L1(0) L2(8) L3(16) L4 (24) Rata- rata
K1(5) 64" 5,67 4,6° 4,2 5,20° £ 0,99
K2 (15) 6,20 5,4¢ 4,5¢ 4,10 5,050+ 0,94
K3 (25) 6,19 5,0¢ 4,3 4,0 4,85 +0,93
K4 (35) 5,8 4,7° 4,10 3,8° 4,60°+ 0,88
Rata-rata 6,131+ 0,25 5,18+ 0,40 4,38" + 0,22 4,03" + 0,17

Keterangan: - Superskrip (g b, c,....,h) yang berbeda pada perlakuan kombinasi menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05).
- Superskrip (p, g, r, S) yang berbeda pada perlakuan tingkat konsentrasi sari tape ketan hitam menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
- Superskrip (t, u, v, w) yang berbeda pada perlakuan waktu pemeraman menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P<0,01).

Berdasarkan Hasil uji jarak berganda
Duncan pada perlakuan  penambahan
konsentrasi sari tape ketan hitam dan waktu

pemeraman menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang sangat nyata antar perlakuan
penambahan konsentrasi sari tape ketan dan
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waktu  pemeraman. kombinasi  tingkat
konsentrasi sari tape ketan hitam 25 % dan
lama pemeraman 24 jam memberikan
perbedaan yang nyata dengan semua perlakuan,
kecuali dengan perlakuan tingkat konsentrasi
sari tape ketan hitam 25 % dan lama
pemeraman 16 jam tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata Ha ini dapat
disebabkan adanya perubahan pada kondisi
lingkungan yang mengakibatkan pertumbuhan
mikroorganisme menjadi terhambat. Menurut
Suprihatin (2010), berkurangnya zat nutrisi di
dalam medium menyebabkan populasi jasad
renik menjadi lebih lambat.
Viskositas

Hasil andisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan sari tape ketan hitam dan
waktu pemeraman tidak memberikan interaksi
yang nyata (P>0,05), sedangkan pada
penggunaan sari tape ketan hitam dengan
tingkat konsentrasi yang berbeda dan waktu
pemeraman memberikan perbedaan pengaruh
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap viskositas
produk susu fermentasi. Rataan viskositas susu
fermentass dari masing-masing perlakuan
disgjikan pada Tabel 2.

Pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa
viskositas susu fermentas  cenderung
meningkat seiring dengan bertambahnya
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konsentrasi sari tape ketan hitam dan lama
pemeraman. Hal ini disebabkan oleh viskositas
sari tape ketan hitam yang digunakan memiliki
nilai yang lebih tinggi dari susu kambing,
yakni sebesar 12 cp, sehingga peningkatan
konsentrasi sari tape ketan hitam dapat
meningkatkan viskositas susu fermentasi.
Menurut Suliantari dan Rahayu (1990), Beras
ketan hampir seluruhnya terdiri dari pati
(starch). Pati merupakan zat tepung dari
karbohidrat dengan suatu polimer senyawa
glukosa yang terdiri dari dua komponen utama
yaitu amilosa merupakan pati dengan struktur
tidak bercabang dan amilopektin merupakan
pati dengan struktur bercabang dan cenderung

bersifat |lengket.
Semakin bertambah lama pemeraman
terdapat pertumbuhan mikroorganisme

terutama bakteri asam laktat yang semakin
lama menghasilkan asam laktat Iebih banyak,
sehingga protein yang terdenaturasi lebih
banyak. Abubakar, Dyah, Lengkey dan
Soetardjo (2000) menyatakan bahwa semakin
lama waktu pemeraman dapat menyebabkan
bakteri asam laktat menjadi semakin aktif dan
menghasilkan asam laktat yang semakin
banyak, hal ini dapat menyebabkan viskositas
yang semakin meningkat.

Tabel 2. Rata-rata viskositas susu fermentasi (centipoise)

K onsentrasi Waktu Pemeraman (jam)
o Rata - rata
(%) L1(0) L2(8) L3 (16) L4 (24)
K1(5) 15 55 106 116 73 £47,00
K2 (15) 20 57 118 125 80P4+50,33
K3 (25) 30 61 120 133 867 +48,74
K4 (35) 45 64 128 130 90,50'+45,3
Rata-rata 26,25+11,09 59,25'+4,03 118+ 9,09 126" + 7,44

Keterangan: - Superskrip (p, g, r) yang berbeda pada perlakuan tingkat konsentrasi sari tape ketan hitam
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
- Superskrip (t, u, v) yang berbeda pada perlakuan waktu pemeraman menunjukkan perbedaan

yang sangat nyata (P<0,01).

Pada perlakuan tingkat konsentrasi sari
tape ketan hitam 35 %, viskositas produk tidak
menunjukkan kenaikan yang signifikan setelah
pemeraman 16 jam. Hal ini mungkin
disebabkan pada pH antara 4,1 bakteri E.
faecium dan P. pentosaceus tidak dapat hidup
dengan baik sehingga produksi asam laktat
mengalami  penurunan. Menurut Harun-ur-
Rashid, Togo, Ueda dan Miyamoto (2007),

bakteri asam laktat E. faecium dan P.
pentosaceus tidak dapat hidup pada pH di
bawah 4.

Hasil uji jarak berganda Duncan pada
perlakuan K1 dan K2 tidak menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata antar kedua
perlakuan, tetapi K1 menunjukkan perbedaan
yang sangat nyata dengan perlakuan K3 dan
K4. Perlakuan K3 dan K4 tidak berbeda nyata
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antar perlakuan, tetapi K4 meunjukkan
perbedaan yang sangat nyata dengan K1 dan
K2. Dilihat dari waktu pemeraman, perlakuan
L1 dan L2 menunjukkan perbedaan yang
sangat nyata antara kedua perlakuan dan
perlakuan yang lain, sedangkan perlakuan L3
dan L4 tidak berbeda nyata antar perlakuan,
tetapi menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata dengan perlakuan yang lain.

UJi organoleptik (Warna)

Hasil andisis ragam menunjukkan
antaratingkat konsentrasi sari tape ketan hitam
dan waktu pemeraman tidak memberikan
interaksi yang nyata (P>0,05), sedangkan pada
penggunaan sari tape ketan hitam dengan
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(P<0,01) dan waktu pemeraman tidak
menunjukkan adanya perbedaan pengaruh
yang nyata (P>0,05) terhadap uji kesukaan
warna produk susu fermentasi. Rataan uji
organoleptik warna susu fermentas dari
masing-masing perlakuan disajikan pada Tabel
3.

Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi sari tape ketan hitam
terdapat peningkatan nilai kesukaan pada
warna yang sangat nyata yaitu dari 3,58-7,16.
Peningkatan kesukaan terhadap warna produk
dapat disebabkan karena range yang berbeda
pada tingkat konsentrasi sari tape ketan hitam
yang mana pada perlakuan K4 memberikan
warna yang lebih cerah, yaitu lebih berwarna

tingkat konsentrasi yang berbeda memberikan ungu kemerahan dibandingkan dengan
perbedaan pengaruh yang sangat nyata perlakuan K1, K2 dan K3.
Tabdl 3. Rata-rata warna susu fermentasi
K onsentrasi Waktu Pemeraman (jam)
Rata— rata
(%) L1(0) L2 (8) L3(16) L4 (24)
K1(0) 3,47 347 3,58 3,79 3,58°+ 0,90
K2 (15) 451 456 4,66 4,68 4,609 + 0,85
K3 (25) 6,54 6,56 6,60 6,83 6,63 + 0,91
K4 (35) 7,02 7,08 7,24 7,41 7,195+ 0,86
Rata-rata 5,39 + 0,15 541 + 0,14 5,52 + 0,15 5,68+ 0,10

Keterangan: - Superskrip (p, g, r, S) yang berbeda pada perlakuan tingkat konsentras menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).

Warna beras yang berbeda-beda diatur
secara genetik akibat perbedaan gen yang
mengatur warna aleuron, warna endospermia
dan komposis pati pada endospermia. Sumber
warna merah atau ungu pada beras merah
akibat aleuronnya mengandung gen yang
memproduksi antosianin  yang merupakan
sumber warna merah atau ungu (Nailufar dkk.,
2012).

Bertambahnya lama waktu pemeraman
tidak memberikan peningkatan yang signifikan
terhadap nilai kesukaan warna pada produk.
Hal ini disebabkan oleh antosianin yang lebih
stabil pada pH yang rendah atau suasana asam
sehingga semakin lama waktu pemeraman
memberikan peningkatan, karena semua waktu
pemeraman memberikan suasana asam maka
peningkatan nilai kesukaan tidak signifikan.
Menurut Parisa, Reza, Elham dan Rasyid
(2007), antosianin lebih stabil dalam suasana
asam daripada dalam pH semakin besar warna

ungu menjadi memudar dan berubah menjadi
warnabiru.

Berdasarkan hasil uji jarak berganda
Duncan pada tingkat konsentrasi sari tape
ketan hitam menunjukkan bahwa terdapat
perbedaan yang sangat nyata antar perlakuan
tingkat konsentrasi sari tape ketan. Ha ini
menunjukkan pada tingkat konsentrasi yang
berbeda menghasilkan perbedaan nilai
kesukaan terhadap warna yang sangat nyata
pada setiap perlakuan penambahan sari tape
ketan hitam.

UJi organoleptik (Bau)

Hasil andisis ragam menunjukkan
antaratingkat konsentrasi sari tape ketan hitam
dan waktu pemeraman pada pembuatan
produk susu fermentasi memberikan interaksi
yang sangat nyata (P<0,01), sedangkan pada
penggunaan sari tape ketan hitam dengan
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tingkat konsentrasi yang berbeda dan waktu
pemeraman memberikan perbedaan pengaruh
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap uji
kesukaan bau produk susu fermentasi. Rataan
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uji organoleptik bau susu fermentas dari
masing-masing perlakuan disajikan pada Tabel
4.

Tabd 4. Rata-rata bau susu fermentasi

Konsentrasi Waktu Pemeraman (jam)
Rata— rata
(%) L1 (0) L2(8) L3 (16) L4 (24)

K1(5) 3,16% 3,34b¢ 3,56 3,77¢ 3,46° + 0,26
K2 (15) 3,21® 4,120 4,38 5,88" 440 + 1,11
K3 (25) 4,59 5,159 5,76" 6,03" 5,385+ 0,64
K4 (35) 5,049 4,14% 4,000 3,002 4,059 + 0,84
Rata-rata 4,00t + 0,96 4,19+ 0,74 443"+ 0,95 467"+ 1,53

Keterangan:- Superskrip (a, b, c,....,h) yang berbeda pada perlakuan kombinasi  menunjukkan perbedaan

yang sangat nyata (P<0,01).

- Superskrip (p, @, r, ) yang berbeda pada perlakuan tingkat konsentrasi menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).

- Superskrip (t, u, v) yang berbeda pada perlakuan waktu pemeraman menunjukkan perbedaan

yang sangat nyata (P<0,01).

Tabel 4 menunjukkan bahwa rataan
nilai kesukaan terhadap bau pada perlakuan
K3 lebih tinggi dibandingkan dengan
perlakuan K1, K2 dan K4. Ha ini
menunjukkan pada perakuan K3 menghasilkan
bau yang disukai panelis. Suriasih (2007)
menyatakan bahwa tape ketan hitam
mempunyai bau yang khas karena tape ketan
hitam mengandung senyawa-senyawa
aromatik dimana didominas oleh asetaldehide,
diasetil, asetoin, etanol (Liu, Chen dan Li.,
2001). Bau produk pada perlakuan K4 lebih
rendah daripada K3, hal ini dapat disebabkan
pada tingkat penggunaan sari tape ketan hitam
yang semakin tinggi akan menghasilkan bau
yang semakin kuat atau tajam sehingga kurang
disukal panelis.

Bertambahnya lama waktu pemeraman
mengakibatkan meningkatnya nilai kesukaan
terhadap bau yang sangat nyata yaitu dari
4,00-4,67. Hal ini disebabkan dengan adanya
pemeraman akan memeberi kesempatan pada
mikroorganisme untuk menghasilkan senyawa
volatil yang lebih banyak.

Dari hasil uji jarak beganda Duncan
menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan
penambahan konsentrasi 25% dan lama
pemeraman 24 jam berbeda sangat nyata
dengan konsentras 25% dan lama pemeraman
0 dan 8 jam, tetapi tidak berbeda nyata dengan
konsentrasi 25% dan lama pemeraman 16 jam.

Hal ini sesuai dengan nilai pH produk yang
juga tidak menunjukkan penurunan secara
signifikan pada perlakuan 25% dengan lama
pemeraman 16 dan 24 jam, dimana produksi
asam tidak berubah secara nyata sehingga
mempengaruhi bau yang dihasilkan. Winarno
(1997) menyatakan bahwa aroma menentukan
kelezatan dari suatu produk.

UJi organoleptik (Rasa)

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa antara tingkat konsentrasi sari tape
ketan hitam dan waktu pemeraman pada
pembuatan produk susu fermentasi
memberikan interaksi yang sangat nyata
(P<0,01), sedangkan pada penggunaan sari
tape ketan hitam dengan tingkat konsentrasi
yang berbeda dan waktu pemeraman
memberikan perbedaan pengaruh yang sangat
nyata (P<0,01) terhadap nilai kesukaan pada
rasa produk susu fermentasi. Nilai rata-rata
produk masing-masing perlakuan disgjikan
pada Tabel 5.
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Tabel 5. Rata-rata rasa susu fermentas
Konsentrasi Waktu Pemeraman (jam) Reta— rata
(%) L1(0) L2(8) L3(16) L4(24)
K1(5) 3,37 3,36% 3,76% 3,97% 3,68°+ 0,25
K2(15) 3,40 4,47 4,671 4,979 4,387+ 0,68
K3(25) 4,20° 6,16 6,26 6,36 575+ 1,03
K4(35) 5,67" 3,20 3,06° 2,29° 371P+131
Rata-rata 4,16'+ 1,08 437+ 1,31 4,44 + 0,95 456" + 1,46
Keterangan: - Superskrip (a, b, c,....,h) yang berbeda pada perlakuan kombinasi  menunjukkan perbedaan

yang sangat nyata (P<0,01).

- Superskrip (p, g, r) yang berbeda pada tingkat konsentrasi sari tape ketan hitam
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
- Superskrip (t, u) yang berbeda pada waktu pemeraman menunujkkan perbedaan yang sangat

nyata (P<0,01).

Tabel 5 menunjukkan pada perlakuan
penambhaan sari tape ketan hitam cenderung
meningkat tetapi pada perlakuan K4 terdapat
penurunan nilai kesukaan terhadap rasa
produk, hal ini disebabkan pada sari tape
ketan hitam yang bersifat asam. Rasa asam
yang terkandung pada sari tape ketan hitam
diakibatkan hidrolisis ~ substrat oleh
mikroorganisme. Sujaya, Abe, Minamida,
Sone, Aryanta, Asano dan Tomita (2006),
menyatakan pada tape ketan hitam, kapang
dan khamir akan memecah pati menjadi gula
sederhana dan mereduksinya menjadi akohol
dan karbondioksida. Gula sederhana yang
dihasilkan akan direduksi oleh bakteri asam
laktat menjadi asam laktat, sedangkan alkohol
dan karbon dioksida akan dioksidasi oleh
bakteri Acetobacter aceti menjadi asam asetat.

Tabel 5 menunjukkan semakin lama
waktu pemeraman  meningkatkan nilai
kesukaan terhadap rasa produk. Pada waktu
pemeraman yang semakin lama menghasilkan
komponen asam, alkohol dan karbondioksida
yang semakin tinggi.

Usmiati dan Apriyantono (2004)
menyatakan bahwa komponen flavor berupa
CO2 memberi rasa yang tgjam pada produk
yang dihasilkan antara lain melalui fermentas,
gas ini merupakan komponen pengikat rasa
pada susu fermentasi dengan memberikan efek
gparkle yang disukai oleh konsumen.

Dari hasil uji jarak berganda Duncan
menunjukan bahwa kombinasi rasa dari

perlakuan penambahan sari tape ketan hitam
25 % dengan lama pemeran 24 jam tidak
memberikan perbedaan yang nyata pada
semua perlakuan kecuali pada perlakuan
penambahan sari tape ketan 25 % dengan lama
pemeraman O jam. hal ini mungkin disebabkan
pada lama pemeraman 0 jam rasa asam yang
ditimbulkan masih  sedikit, asam yang
ditimbulkan adalah hanya dari asam — asam
organik sari tape ketan hitam karena belum
berlangsungnya proses pemeraman.
Buckle, Edwards, Fleet and Wooton (1987),
menyatakan bahwa pertumbuhan mikroba
pada suatu media nutrient segar tidak langsung
terjadi melainkan melewati beberapa fase
pertumbuhan yang semakin lama tergantung
pada suplai zat gizi.

UJi organoleptik (Tekstur)

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa antara tingkat konsentrasi sari tape
ketan hitam dan waktu pemeraman pada
pembuatan produk susu fermentasi tidak
memberikan ineraks yang nyata (P>0,05),
sedangkan pada penggunaan sari tape ketan
hitam dengan tingkat konsentrasi yang berbeda
dan waktu pemeraman memberikan perbedaan
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap
nila kesukaan pada tekstur produk susu
fermentasi. Nila ratarata tekstur produk
masing-masing perlakuan disgjikan pada Tabel
6.
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Tabel 6. Rata-rata tekstur susu fermentasi

Konsentrasi Waktu Pemeraman (jam)
Rata— rata
(%) L1(0) L2(8) L3 (16) L4 (24)

K1 (5) 2,06 243 3,30 3,45 2,817+ 0,67
K2 (15) 211 2,59 3,54 381 3,019+ 0,80
K3 (25) 2,18 2,70 3,89 4,13 3,23'£0,94
K4 (35) 2,25 2,78 3,80 4,01 3,21'+ 0,87

Rata-rata 2,15+ 0,08 2,63"+ 0,16 3,63+ 0,31 3,85+ 0,30

Keterangan: - Superskrip (p, g, r) yang berbeda pada perlakuan tingkat konsentrasi sari tape ketan hitam

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
- Superskrip (t, u, v) yang berbeda pada perlakuan waktu pemeraman menunjukkan

perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).

Tabel 6 menunjukkan peningkatan
kesukaan terhadap tekstur dengan
bertambahnya tingkat konsentrasi sari tape
ketan hitam tetapi menunjukkan sedikit
penurunan pada perlakuan K4 disebabkan
smakin tinggi penambahan sari tape ketan
hitam berarti meningkatkan tota padatan
produk yang mana panelis tidak menyukai
produk susu fermentas dengan tekstur yang
terlelu kental. Antara (2010) menyatakan
bahwa konsumen kurang menyuka tekstur
yang terlalu encer atau curd yang lembek atau
terau kental. Menurut Djgati dkk (2009),
kandungan pati pada beras ketan sebesar
86,5 % dengan kadar amilosa 8,5 % dan
amilopektin 78 %. Nurliyani dkk, (1992)
mengatakan bahwa pada penambahan 25 %
tape ketan hitam diperoleh tekstur curd yang
kompak dan halus.

Tabel 6 menunjukkan dengan semakin
lama waktu pemeraman meningkatkan nilai
kesukaan terhadap tekstur. Hal ini disebabkan
pada perlakuan L1 belum terjadi  proses
pemeraman sehingga tekstur masih encer
sedangkan pada perlakuan L2, L3 dan L4
poses fermentas telah berlanjut dan
menghasilkan asam — asam organik yang dapat
mendenaturasi  protein  kasein  sehingga
tebentuk curd. Curd yang kuat apabila diaduk
akan menghasilkan suatu caran yang
mempunyai kekentalan. Buckle et al. (1987)
menyatakan bahwa pertumbuhan mikroba
pada suatu media nutrient segar tidak langsung
terjadi melainkan melewati beberapa fase
pertumbuhan yang semakin lama tergantung
pada suplai zat gizi. Banyak parameter
yang mempengaruhi konsistensi dan tekstur
susu terfermentasi seperti kultur starter, suhu
inkubasi, kondis proses (seperti perlakuan

panas, homogenisasi bahan baku), dan
komposisi susu (Antara, 2010).

Uji jarak bergada Duncan untuk
perlakuan tingkat konsentrasi sari tape ketan
hitam berbeda nyata antar semua perlakuan,
sedangkan pada waktu fementasi L4 berbeda
nyata dengan L1 dan L2 tetapi tidak berbeda
nyata dengan L3. Menurut Fardiaz (1992),
berkurangnya zat nutriss di dalam medium
menyebabkan populasi jasad renik menjadi
lebih lambat. Pada fase ini pertumbuhan sel
tidak stabil, tetapi jumlah populasi masih naik
karena jumlah sel yang tumbuh masih lebih
banyak daripadajumlah sel yang mati.

Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik pada
produk dilakukan dengan membandingkan
nilai perlakuan pada setiap variabel. Penentuan
perlakuan terbaik menggunakan metode
pembobotan yang dilakukan oleh panelis.
Penentuan perlakuan terbaik dari penelitian ini,
dilakukan dengan menggunakan indeks
efektifitas. Penentuan perlakuan terbaik
dilakukan sebagai bahan pertimbangan untuk
pengambilan  keputusan dari  pengaruh
perlakuan yang diberikan dan sebagai variabel
yang digunakan (Idris, 2005). Penentuan
perlakuan terbaik ditentukan oleh ratarata
nilai produk tertinggi berdasarkan parameter
yang didapat dari penilaian panelis. Hal ini
menunjukkan bahwa tingkat penerimaan
konsumen terhadap produk sudah cukup
sehingga penilaian konsumen merupakan
faktor utama dalam menentukan suatu produk
yang disukal.

Berdasarkan hasil perhitungan
pelakuan terbaik didapatkan total nilai hasil
(Nh) yang tertinggi yaitu pada perlakuan
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penambahan sari tape ketan hitam 25 %
dengan waktu pemeraman 24 jam (K3L4)
yaitu sebesar 0,977. Pada perlakuan K3L4,
dihasilkan nila pH sebesar 4,0. Menurut
Irigoyen, Arana, Castiella, Torre dan Ibarez,
(2005) pada umumnya, pH akhir pada kefir
yaitu sekitar 4. Untuk viskositas pada
perlakuan K3L4 mendapatkan nilai 133 cp dan
produk yang dihasilkan pada perlakuan K3L4
mempunyai rasa, bau, warna dan tekstur yang
lebih dapat diterima panelis.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan,
dapat dismpulkan bahwa penambahan sari
tape ketan hitam dan waktu pemeraman pada
susu kambing memberikan interaksi yang
nyata terhadap pH dan tidak nyata terhadap
viskositas, warna dan tekstur serta sangat
nyata terhadap bau dan rasa. Penambahan sari
tape ketan hitam dan waktu pemeraman
menurunkan nilai pH, sedangkan untuk nilai
viskositas dan mutu organoleptik mengalami
peningkatan, tetapi pada nilai organoleptik
bau, rasa dan tekstur mengalami penurunan
pada penambahan 35 % sari tape ketan hitam,
serta didapatkan Perlakuan terbaik  dari
kombinas perlakuan penambahan konsentrasi
sari tape ketan hitam 25 % dan waktu
pemeraman 24 jam dengan nilai pH 4,0,
viskositas 133 cp, nilai orgenoletpik terhadap
warna 6,83, nilai organoleptik terhadap bau
6,03, nilai organoleptik terhadap rasa 6,36 dan
nilai organoleptik terhadap tekstur 4,13.
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